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Revendications

1. Composition comportant au moins 67% en poids de protéines brutes, au moins
5% en poids de chitine, les pourcentages en poids étant donnés sur le poids total de
composition, et 85% en poids de protéines digestibles sur le poids total de protéines
brutes.

2. Composition selon la revendication 1, comportant des cendres & une teneur
inférieure ou égale & 4% en poids sur le poids total de composition.

3. Composition selon la revendication 1 ou 2, comportant de la matiére grasse a une
teneur comprise entre 5 et 20% en poids sur le poids total de composition.

4. Composition selon I'une quelconqgue des revendications 1 a 3, obtenue a partir
d'insectes.

8. Composition selon l'une quelcongues des revendications 1 a 4, dont le taux
d'humidité résiduel est compris entre 2 et 15%.

6. Composition selon 'une quelconque des revendications 1 & 5, comportant entre
30 et 60% en poids de protéines solubles par rapport au poids total de proteines
brutes, dans laquelle au moins 50% des protéines solubles ont une taille inférieure
ou égale a 12400g/mol.

7. Procéde de préparation d'une composition selon {'une quelconque des
revendications 4 a 6, comportant les étapes suivantes :

i) abattage d'insectes,

ii) pressage des insectes pour obtenir un gateau de presse,

i) séchage du gateau de presse, et

iv) broyage du géateau de presse.

8. Procédé selon la revendication 7, comportant les &tapes suivantes,
i) abattage des insectes,
i) pressage des insectes pour obtenir un gateau de presse,
i) séchage du gateau de presse, et
iv) broyage du gateau de presse,
dans lequel I'étape de pressage est précédée d'une étape de broyage des insectes.

9. Procéde selon la revendication 7, comportant les etapes suivantes,
i) abattage des insectes,
ii) pressage des insectes pour obtenir un gateau de presse,
ilf) séchage du gateau de presse, et
iv) broyage du géateau de presse,
dans lequel I'étape de pressage est réalisée & chaud.

10. Procédé selon la revendication 7, comportant les étapes suivantes,
i) abattage des insectes,
if) pressage des insectes pour obtenir un gateau de presse,
i) séchage du gateau de presse, et
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iv) broyage du gateau de presse,

dans lequel 'étape de broyage du gateau de presse est réalisée a une taille de
particules comprise entre 300 um et 1 mm.

11. Utilisation de la composition selon I'une quelconque des revendications 1 a B,
dans l'alimentation humaine ou animale.

12. Utilisation selon la revendication 11, dans laquelle la composition est utilisée en
remplacement d'une farine protéique.
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