Acide aminé :

Elément constitutif des protéines (cf.
Protéines). Certains acides aminés,
que l'organisme ne sait pas fabriquer,
doivent étre obligatoirem ent apportés
par l'alimentation. Ce sont les acides
aminés essentiels (waline, leucine,
isoleucine, thréonine, méthionine,
Iysine, phénylalanine, tryptophane).

Acide Gras (AG) :

Elément constitutif des lipides (cf.
Lipides). Is se fixent suw une modécule
de glycérd pour former les triglycéndes.
Selon leur structure chimique on
distingue les acides gras saturés et
insaturés (dont les mono-insaturés et
les poly-insaturés).

Acide gras essentiel :

Les acides gras dits "essentiels" sont
ceux que le corps ne peut fabriquer.
Is permettent a l'organisme de
synthétiser d'autres acides gras dont
il a besoin. Liacide linoléique est un
acide gras essentiel précurseur des
acides gras de la famille Oméga 6
(Cf.Oméga 6).L'adde aphalind énique
est un acide gras essentiel précurseur
des acides gras de la famille Oméga3
(Cf. Oméga 3).

Acide gras insaturé :

Les acides gras sont des constituants
des triglycérides (cf. Lipides). Les
acides gras insaturés se différencient
des acides gras saturés par la présence
d’'au moins une double liaison entre
deux carbones de lachaine carb onnée.

Acide gras monoinsaturé :
Cesacides gras insaturés ont une seule
double liaison entre deux carbones
de leur chaine.

Acide gras polyinsaturé :
Ces acides gras insaturés ont au
moins deux doubles liaisons dans
leur chaine. Parmi les acides gras
poly-insaturés, ontrouveles acides gras
dit "essentiels" (cf. ACE, Oméga 3 et
Oméga 6).

Glossaire

Acide gras saturé :
Les acides gras saturés ne présente
aucune doubleliaison dans leur chaine.

Agriculture raisonnée :
Démarche globale de gestion de
I'exploitation qui vise a renforcer les
impacts positifs des pratiques agricoles
sur l'environnement et a réduire les
effets négatifs sans remettre en
cause la rentabilité économique des
I'exploitations.

Antioxydant :

Mcdécule (souvent des vitamines etdes
oligo-élémernts) capable de neutraliser
oude réduire les dommages causés par
les radicauxlibres (cf.Radicauxlibres).

Apports Journaliers

Recommandés :

Les A.]J.R sont définis réglementaire-
ment par le décret francais 93-1130
du 27/9/93, traduisant une directive
européenne qui fixe les régles
d'étiquetage nutritiomnel. [l ne s’agitpas
de recommandations nutitionrelles a
propremert parler comme les Apports
Nutritiomels C onseillés qui varienten
fonction de I'age et du sexe, mais des
valeurs moy ennes adoptées pour leur
facilité d'usage. lls correspondent au
besoin moyen quotidien d'un adulte
en bonne santé.

Athérosclérose :

Dépét lipidique susceptible de se
former sur la paroi des arteres et qui
peut se calcifier ou s'ulcérer. I'artere
est ainsi "obstruge".

Biodisponibilité :

Potentiel d'utilisation par notre
organisme dun nutriment présent
dans un aliment.

Chambre 3 air :

Petitespace situéentre les membranes
coquillieres internes et externes sous
le gros bout de l'ceuf. Son volume
augmente avec le temps du fait de la
déshydratationdel'ce uf (I'air remplace
l'eau). La taille de la chambre & air
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