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LA BATAVIA EN BREF

Avec 18 calories (kcal) pour 100g, la batavia est une salade verte riche en eau et vitamine B9.
Elle également sources de vitamine K1 et de béta-caroténe (pro-vitamine A). Elle est
principalement cultivée en France dans les régions du Val de Loire, de Bretagne et de
Provence, et disponible toute I'année grace aux différentes variétés.

La batavia se conserve au réfrigérateur, idéalement dans le bac a Ilégumes, enveloppée dans
un linge humide pour préserver sa fraicheur. Délicate et Iégérement sucrée, elle se déguste
principalement crue, en salade, seule ou accompagnée d’autres crudités, mais peut aussi étre
ajoutée a des sandwichs ou des wraps pour apporter du croquant.
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DESCRIPTION

® | a salade batavia est un type de laitue qui appartient a la famille des Astéraceae genre Lactuca, espéce sativa
(INRA-URGI, 2019).

H La laitue, premier [égume feuille, est originaire de I'est du Bassin méditerranéen (JS, 2019). Il existe six formes
comestibles de laitue qui sont la batavia, la romaine, la beurre, |a feuille, la latin et la tige (Ryder, 1999).

® | a batavia est subdivisée en deux formes : la batavia type « européenne », assez peu développée a I'étranger, et
la batavia type « crisp », aussi appelée « iceberg », trés utilisée en restauration rapide (B Maisonneuve, 2013).

CARACTERISTIQUES PHYSIQUES ET ORGANOLEPTIQUES

B |'ensemble des types de laitue, excepté la batavia de type « crisp », peut se présenter sous forme de feuilles
rouges et vertes (Ryder, 2002).

B La laitue batavia est en forme de pomme, c'est-a-dire que les jeunes feuilles sont imbriquées et plus ou moins
refermées a leur sommet. La batavia de type « crisp » a la particularité d'étre sous forme de pomme dure,
comme un chou blanc, et de posséder des feuilles trés craquantes (B Maisonneuve, 2013).

® La laitue, une fois coupée, brunit progressivement car la coupe favorise la biosynthése de polyphénols qui
seront oxydés par la polyphénol oxydase (Murata, 2004). Il a été montré que la laitue batavia de type « crisp »
coupée et lavée a 50 °C aurait une activité de la polyphénol oxydase significativement plus faible que la laitue
coupée et lavée a 4 °C et 25 °C, tout au long du stockage. Ces résultats sont cohérents avec une analyse
sensorielle dans laquelle les scores de brunissement les plus bas ont été retrouvés dans les échantillons traités
a 50 °C (Martin-Diana, 2005).

B | es expériences démontrent que dans des conditions anaérobies, telle que I'atmosphére de conservation des
laitues batavia de type « crisp » emballées, des acides organiques sont produits par des bactéries lactiques.
Ces acides affectent la qualité sensorielle de la batavia de type « crisp » fraichement coupée et sont
notamment a l'origine d'un brunissement rapide, d'un jaunissement, d'une saveur désagréable et
d'une perte de texture (Paillart, 2016).

CARACTERISTIQUES DE COMPOSITION (HORS MACRONUTRIMENTS,
VITAMINES ET MINERAUX)

B |a laitue est I'un des légumes les plus consommeés dans le monde. C'est une bonne source de composés
bioactifs ayant un réle bénéfique sur la santé, tels que le folate, le B-caroténe la lutéine et les phénoils. In vitro
et in vivo, des études ont montré des activités anti-
inflammatoires, hypocholestérolémiantes et antidiabétiques attribuées a ces composés. Néanmoins, ils
varient selon les formes de laitue : la batavia de type « crisp », la plus populaire aux Etats-Unis, est relativement
faible en composés bioactifs (Kim, 2016).

® | a laitue aurait aussi des effets protecteurs sur la santé cardiovasculaire en raison de ses
nombreuses variétés de composants bioactifs. Ces derniers empécheraient I'oxydation des
tissus et participeraient a la baisse de la pression artérielle ainsi que I'atténuation des dommages

myocardiques (Tang, 2017).

® | e principal composé phénolique de six cultivars de laitue étudiés, comprenant deux laitues beurre, deux
laitues batavia, une laitue frisée et une variété de feuille de chéne pigmentée rouge, serait I'acide dicaféyl
tartrique. Sachant que les composés phénoliques totaux représentaient plus de 60 % de la capacité
antioxydante totale, 'acide dicaféyl tartrique en représentait quant a lui 55 % (Nicolle, 2004).

® | a batavia et 24 autres variétés de laitue ont été cultivées sur deux périodes de récolte. Il a été montré que les
laitues récoltées en juillet posséderaient une teneur en polyphénols totaux et une capacité antioxydante plus
élevée que les laitues récoltées en septembre. Ces résultats suggeérent que les conditions environnementales
pourraient influencer la teneur en polyphénols et I'activité antioxydante des laitues comme la batavia (Liu,
2007).
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COMPOSITION ET ANALYSE NUTRITIONNELLE

CRUE

Les valeurs sont a considérer commme des ordres de grandeur, susceptibles de varier selon les variétés, la saison, le
degré de maturité, les conditions de culture, etc.

La batavia a une faible valeur énergétique*. Elle apporte en moyenne 17,90 calories (kcal) pour 100 g, soit 74,60
k3J.

TABLEAUX DE COMPOSITION

Pour chague nutriment, les tableaux apportent une information information sur la teneur, les valeurs minimales et
maximales, ainsi que le pourcentage des Valeurs Nutritionnelles de Référence (VNR) pour 100 g net de batavia
crue.

* Réglement (CE) N° 1924/2006 du Parlement européen et du Conseil du 20 décembre 2006 concernant les
allégations nutritionnelles et de santé portant sur les denrées alimentaires.

MACRONUTRIMENTS
Valeurs
Min-Max
Constituant (g) Teneur moyenne pour 100 g % VNR
Eau 95,6 - -
Fibres 2,10 - -
Glucides 1,78 0 - NC 0,68
dont Sucres 1,10 - 1,22
Lipides < 0,50 - -
dont Acides Gras Saturés < 0,01 - -
Protéines 1,25 --13 2,50
Sources
Constituant (g) Quantité Min-Max % VNR
Eau Ciqual 2020 (valeur - -
issue des analyses
Ciqual-Aprifel 2017)
Fibres Ciqual 2020 (valeur - -
issue des analyses
Ciqual-Aprifel 2017)
Glucides Ciqual 2020 - Réglement (UE)

N°1169/2011 du
parlement Européen,
et du conseil du 25
octobre 2011Reglement
(UE) N°1169/2011 du
parlement Européen,
et du conseil du 25
octobre 2011
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Constituant (g)

dont Sucres

Lipides

dont Acides Gras Saturés

Protéines

Zoom sur les glucides

Quantité

Ciqual 2020 (valeur
issue des analyses
Ciqual-Aprifel 2017)

Ciqual 2020 (valeur
issue des analyses
Ciqual-Aprifel 2017)

Ciqual 2020 (valeur
issue des analyses
Ciqual-Aprifel 2017)

Ciqual 2020

Min-Max

% VNR

Reglement (UE)
N°1169/2011 du
parlement Européen,
et du conseil du 25
octobre 2011

Reglement (UE)
N°1169/2011 du
parlement Européen,
et du conseil du 25
octobre 2011

Reglement (UE)
N°1169/2011 du
parlement Européen,
et du conseil du 25
octobre 2011

Reéglement (UE)
N°1169/2011 du
parlement Européen,
et du conseil du 25
octobre 2011

® | a batavia crue renferme une quantité de glucides (1,78 g pour 100 g) inférieure a la moyenne de ce
macronutriment présente dans les légumes crus : 4,45 g pour 100 g environ.

= || s'agit essentiellement du fructose (0,60 g pour 100 g), du glucose (0,50 g pour 100 g) et du mannitol (0,50 g

pour 100 g).

Zoom sur les fibres

B |a batavia crue apporte une quantité notable de fibres, soit 2,10 g pour 100 g.

B Cette quantité est [égerement inférieure a la quantité moyenne présente dans les légumes crus (2,43 g pour

100 g).

Zoom sur les protéines

® Sateneur en protéines (1,25 g pour 100 g) est inférieure a la quantité moyenne présente dans les légumes crus

(1,87 g pour 100 g).

Zoom sur les lipides

H La batavia renferme moins de 0,5 g de lipides pour 100 g, elle est donc sans matiéres grasses*.

* Réglement (CE) N° 1924/2006 du Parlement européen et du Conseil du 20 décembre 2006 concernant les

allégations nutritionnelles et de santé portant sur les denrées alimentaires.
MINERAUX ET OLIGO-ELEMENTS

Valeurs
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https://www.aprifel.com/fr/article-dossier/les-glucides/
https://www.aprifel.com/fr/article-dossier/fibres/
https://www.aprifel.com/fr/article-dossier/proteines/
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Constituant
Calcium (mg)
Chlorure (mg)
Cuivre (mg)

Fer (mg)

lode (ug)
Magnésium (mg)
Manganese (mg)
Phosphore (mg)
Potassium (mg)
Sélénium (pg)
Sodium (mg)

Zinc (mQ)

Sources

Constituant

Calcium (mg)

Chlorure (mg)

Cuivre (mg)

Fer (mg)

lode (ug)

Aprifel© - Fi

Teneur moyenne

26

60,63

0,04

0,39

<20

8,70

0,28

17

200

<20

0,16

Quantité

Ciqual 2020 (valeur
issue des analyses
Ciqual-Aprifel 2017)

Ciqual 2020 (valeur
issue des analyses
Ciqual-Aprifel 2017)

Ciqual 2020 (valeur
issue des analyses
Ciqual-Aprifel 2017)

Ciqual 2020 (valeur
issue des analyses
Ciqual-Aprifel 2017)

Ciqual 2020 (valeur
issue des analyses
Ciqual-Aprifel 2017)
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Min-Max
pour 100 g

Min-Max

% VNR

325

7,58

2,79

2,32

14

2,43

10

1,60

% VNR

Reglement (UE)
N°1169/2011 du
parlement Européen,
et du conseil du 25
octobre 2011

Reglement (UE)
N°TI69/2011 du
parlement Européen,
et du conseil du 25
octobre 2011

Reglement (UE)
N°1169/2011 du
parlement Européen,
et du conseil du 25
octobre 2011

Reéglement (UE)
N°1169/2011 du
parlement Européen,
et du conseil du 25
octobre 2011

Reglement (UE)
N°1169/2011 du
parlement Européen,
et du conseil du 25
octobre 2011



Constituant

Magnésium (mg)

Manganése (mg)

Phosphore (mg)

Potassium (mg)

Sélénium (ug)

Sodium (mg)

Zinc (mg)

Quantité

Ciqual 2020 (valeur
issue des analyses
Ciqual-Aprifel 2017)

Ciqual 2020 (valeur
issue des analyses
Ciqual-Aprifel 2017)

Ciqual 2020 (valeur
issue des analyses
Ciqual-Aprifel 2017)

Ciqual 2020 (valeur
issue des analyses
Ciqual-Aprifel 2017)

Ciqual 2020 (valeur
issue des analyses
Ciqual-Aprifel 2017)

Ciqual 2020 (valeur
issue des analyses
Ciqual-Aprifel 2017)

Ciqual 2020 (valeur
issue des analyses
Ciqual-Aprifel 2017)

Min-Max

% VNR

Reglement (UE)
N°1169/2011 du
parlement Européen,
et du conseil du 25
octobre 2011

Reglement (UE)
N°1169/2011 du
parlement Européen,
et du conseil du 25
octobre 2011

Reglement (UE)
N°1169/2011 du
parlement Européen,
et du conseil du 25
octobre 2011

Reéglement (UE)
N°1169/2011 du
parlement Européen,
et du conseil du 25
octobre 2011

Reglement (UE)
N°T169/2011 du
parlement Européen,
et du conseil du 25
octobre 2011

Reglement (UE)
N°T169/2011 du
parlement Européen,
et du conseil du 25
octobre 2011

Zoom sur les minéraux et les oligo-éléments

B |a batavia crue renferme une quantité notable de manganése et de potassium car elle apporte I'équivalent de

B 14 % des VNR en manganese, soit 0,28 mg pour 100 g ;
® 70 % des VNR en potassium, soit 200 mg pour 100 g.
B Elle apporte également I'équivalent de 7,58 % des VNR en chlorure, soit 60,63 mg pour 100 g.

B |La quantité des autres minéraux et oligoéléments représente moins de 5 % des VNR.

VITAMINES
Valeurs
Min-Max
Constituant Teneur moyenne pour 100 g % VNR

Provitamine A Béta-carotene (ug) 891 - -
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Constituant

Equivalent Vitamine A (ug)
Vitamine B1 (mg)

Vitamine B2 (mg)

Vitamine B3 (mg)

Vitamine B5 (mg)

Vitamine B6 (mg)

Vitamine B9 (ug)

Vitamine C (mg)

Vitamine E (mg)

Vitamine K1 (pg)

Sources

Constituant

Provitamine A Béta-carotene (ug)

Equivalent Vitamine A (ug)

Vitamine B1 (mQ)

Vitamine B2 (mg)

Vitamine B3 (mg)

Vitamine B5 (mg)
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Teneur moyenne

148,50

0,042

< 0,01

0,20

0,079

0,051

65,6

4,38

< 0,08

20,60

Quantité

Ciqual 2020 (valeur
issue des analyses
Ciqual-Aprifel 2017)

Calcul a partir de la
valeur Provitamine A
Béta-caroténe*

Ciqual 2020 (valeur
issue des analyses
Ciqual-Aprifel 2017)

Ciqual 2020 (valeur
issue des analyses
Ciqual-Aprifel 2017)

Ciqual 2020 (valeur
issue des analyses
Ciqual-Aprifel 2017)

Ciqual 2020 (valeur
issue des analyses
Ciqual-Aprifel 2017)

Min-Max
pour 100 g

Min-Max

% VNR

18,56

3,82

125

1,32

3,64

32,80

548

27,47

% VNR

Reglement (UE)
N°T169/2011 du
parlement Européen,
et du conseil du 25
octobre 2011

Reglement (UE)
N°1169/2011 du
parlement Européen,
et du conseil du 25
octobre 2011

Reéglement (UE)
N°1169/2011 du
parlement Européen,
et du conseil du 25
octobre 2011

Reglement (UE)
N°1169/2011 du
parlement Européen,
et du conseil du 25
octobre 2011

Reglement (UE)
N°1169/2011 du
parlement Européen,
et du conseil du 25
octobre 2011



Constituant

Vitamine B6 (mg)

Vitamine B9 (ug)

Vitamine C (mg)

Vitamine E (mg)

Vitamine K1 (ug)

Quantité

Ciqual 2020 (valeur
issue des analyses
Ciqual-Aprifel 2017)

Ciqual 2020 (valeur
issue des analyses
Ciqual-Aprifel 2017)

Ciqual 2020 (valeur
issue des analyses
Ciqual-Aprifel 2017)

Ciqual 2020 (valeur
issue des analyses
Ciqual-Aprifel 2017)

Ciqual 2020 (valeur
issue des analyses
Ciqual-Aprifel 2017)

Min-Max

% VNR

Reglement (UE)
N°1169/2011 du
parlement Européen,
et du conseil du 25
octobre 2011

Reéglement (UE)
N°1169/2011 du
parlement Européen,
et du conseil du 25
octobre 2011

Reglement (UE)
N°1169/2011 du
parlement Européen,
et du conseil du 25
octobre 2011

Reéglement (UE)
N°1169/2011 du
parlement Européen,
et du conseil du 25
octobre 2011

Reglement (UE)
N°T169/20T1 du
parlement Européen,
et du conseil du 25
octobre 2011

Zoom sur les vitamines

B | a batavia crue est riche en vitamine B9 car elle apporte I'équivalent de 32,80 % des VNR en vitamine B9, soit
65,60 pg pour 100 g.

B Elle est également source de :

u vitamine K1 car elle apporte I'équivalent de 27,47 % des VNR en vitamine Ki, soit 20,60 ug pour 100 g ;

B vitamine A car elle apporte I'équivalent de 18,56 % des VNR en vitamine A, soit 148,50 ug pour 100 g.

B | a quantité des autres vitamines représente moins de 6 % des VNR.

*Calcul réalisé : Béta Caroténe / 6 + rétinol

ALLEGATIONS NUTRITIONNELLES ET DE SANTE

ALLEGATIONS NUTRITIONNELLES ET DE SANTE CRUE

Selon les définitions des allégations nutritionnelles telles que présentées dans le réglement (CE) n°1924/2006
relatifs aux allégations nutritionnelles et de santé, et aux vues de la composition de la batavia, il est possible
d'utiliser les allégations suivantes :

ALLEGATIONS NUTRITIONNELLES DE LA BATAVIA CRUE

® Faible valeur énergétique (car 100 g de batavia crue apportent moins de 40 kcal)
B Riche en vitamine B9 (car 100 g de batavia crue apportent plus de 30 % des VNR)

B Source de vitamine K1 (car 100 g de batavia crue apportent plus de 15 % des VNR)
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B Source de vitamine A (car 100 g de batavia crue apportent plus de 15 % des VNR)
B Sans matiéres grasses (car 100 g de batavia crue apportent moins de 0,5 g de lipides)

H Faible teneur en sucres (car 100 g de batavia crue apportent moins de 5 g de sucres)

ALLEGATIONS DE SANTE (POUR UNE CONSOMMATION DE 100 G DE BATAVIA
CRUE)

Des folates ou vitamine B9

B |es folates contribuent :

B 3 |la croissance des tissus maternels durant la grossesse,
B 3 |la synthése normale des acides aminés,

B 3 |la formation normale du sang,

B au métabolisme normal de I'nomocystéine,

® 3 des fonctions psychologiques normales,

® au fonctionnement normal du systeme immunitaire,

= 3 réduire la fatigue.

B | es folates jouent un réle dans le processus de division cellulaire.

De la vitamine K1

B |La vitamine Kl contribue :

B au maintien d'une ossature normale,

B 3 une coagulation sanguine normale.

De la vitamine A

B |a vitamine A joue un réle dans le processus de spécialisation cellulaire.

B |a vitamine A contribue :

® au maintien d'une peau normale,

B 3u maintien de muqueuses normales,
B gu maintien d'une vision normale,

B au métabolisme normal du fer,

® au fonctionnement normal du systéme immunitaire.
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