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Notre régime alimentaire change… 
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Les recommandations nutritionnelles 
Produit céréalier aliment idéal? 

 EFSA, PNNS recommendent l’augmentation de la consommation 

de glucides afin qu’ils contribuent à plus de 50 % des apports 

énergétiques journaliers en favorisant la consommation de glucides 

complexes: amidon et fibres alimentaires. 

 

 Produit céréalier: aliment idéal?  

Qualité des glucides - Index glycémique 80 pain - 40 pâtes 

Teneur en fibres: 2-4% pain blanc- 7-10% pain complet 
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Amélioration nutritionnelle du pain et des pâtes 

 Projet PRA 2005-2008 sur le pain « AQUANUP » 

 Projet ANR 2006-2009 sur les pâtes alimentaires « PASTALEG » 

 Projet ANR 2010-2013 sur les fibres dans les produits céréaliers « WHEAFI » 
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L’ index glycémique: IG 

 L’IG mesure la capacité d’un aliment à élever la glycémie 

IG 

Bag courante 78a 

Bag tradition 57a 

Pain complet 85a 

Pain seigle 

Spaghetti 

58b 

41 

a Rizkalla et al., 2007 
b Liljeberg et al., 1992 

IG < 55          faible 

55 < IG < 70  moyen 

IG > 70          élevé Effet de la structure 
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La structure d’un aliment? 
Différents niveaux d’échelle 

Amidon 

Amylopectine 

Macroscopique 

Microscopique 

Gliadines 
Gluténines Amylose 

Réseau de gluten 

Supramoléculaire 

Compacité des structures 

Encapsulation des 

constituants 

Organisation supramoléculaire et 

structures moléculaires 
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Structure Pâte/Pain - IG 
Des ≠ importantes 

Réseau protéique 

10 µm 

Mie 

10 µm 

Densité 

Forme & gonflement  

du grain 

Pâte (cuite) Pain (cuit) 
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Peut-on améliorer l’IG des pâtes? 

Projet PASTALEG: Conception d’aliments à base de blé dur et de légumineuses: Contribution 

de la structuration des constituants à leurs qualités nutritionnelles et organoleptiques 

Valérie Micard - UMR IATE Supagro/INRA/ Université Montpellier 

Complémentarité Aa 

Glucides complexes 

dont Fibres 

Vitamines/Minéraux 

 

 

BLE DUR LEGUMINEUSE 

« Mélange » Qualités nutritionnelles avérées 

+ 

Pâte mixte 
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Peut-on améliorer l’IG d’une pâte? 

En renforçant le réseau protéique 

BT (55°C) 

THT-FC (90°C) 
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Effet du séchage 

Modifications de structure 

du réseau protéique 

•Au niveau supramoléculaire 

•Plus de protéines liées par 

liaisons covalentes 
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100% Blé  35% Pois   35%Fève 

BT THTFC 

Propriété nutritionnelle 

Aliment 

% de glucose rapidement 

disponible (/glucose disponible) 

Séchage BT Séchage THTFC 

35% Pois 59,4 a 48,2 b 

35% Fève 59,8 a 46,2 b 

IG potentiel diminué 
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Effet des fibres 

Effet « procédé » 

Pain courant français 

Pétrissage intense 

Fermentation ’courte’ 

Pain de tradition française 

Pétrissage modéré 

Fermentation ’longue’ 

Peut-on améliorer l’IG du pain ? 
En modifiant sa structure/texture 
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Courant Courant + fibres Courant « dense » 

Pain levain + fibres 

Tradition Tradition + fibres Tradi + fibres « dense » 

Fabrication de baguettes à textures 

variées 
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l’IG de baguettes à textures variées 

Modifications de structure 

au niveau macroscopique 

r2 = 0,82

30

40

50

60

70

80

90

0,15 0,2 0,25 0,3 0,35

In
d

e
x
 g

ly
c
ˇm

iq
u

e

Densitˇ

+ fibres 



 A L I M E N T A T I O N                     

  A G R I C U L T U R E 

   E N V I R O N N E M E N T 

Effet des fibres 

Propriétés physicochimiques 
Fibres Solubles: viscosité 

Fibres insolubles : CRE 

Effets technologique sur la 

structure de la matrice 

Biomasse bactérienne 

Effets mécaniques taille 

des particules > 250µm 

Bouche 
•Mastication 

Estomac 
•Vidange gastrique 

Intestin grêle 

• Effets sur la digestion et  

  absorption des macronutriments 

Colon 

• Degradation et fermentation 

• Interactions microbiota (prébiotique) 

• Biodisponibilité de micronutriments 

Transit intestinal 

Kaisa Poutanen 
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 La structure moléculaire des fibres ≠ selon tissus 

Aleurone: fibres fermentescibles  

Couches externes: fibres non fermentescibles 

Aleurone 

Albumen 

Couches  

externes 

S
o

n
 

Sélection des fibres 
Le projet ANR WHEAFI 

 

Aleurone, 0h Aleurone,  8h

Son, 0h Son, 8h

Amrein TM, et al. (2003). Lebensm. Wissen. Technol.  36, 451-460. 

Incubation in vitro avec une flore fécale humaine 
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Quelle acceptabilité pour  des produits à 

profil nutritionnel amélioré ? 
 

Cas de la baguette à IG faible et riche en fibres 

 

Sylvie Issanchou  
INRA-Dijon - Projet AQUANUP 
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7 baguettes expˇrimentales

7 baguettes commerciales

Caractˇristiques sensorielles apprˇcǐ es / � ˇviter

Panel entra”nˇ (n=15)

Etude descriptive quantitative

Intensitˇ des caractˇristiques

sensorielles des pains

É2/109/10Produit 3

É4/105/10Produit 2

É8/10Produit 1

Etc.Ar™me

grillˇ

Saveur

acide

Ex.

1/10

Panel de consommateurs

Notation de lÕapprˇciation

- Visuelle (aspect baguette enti¸re)

- Gustative (dˇgustation ˇchantillon)

1/10Produit 3

5/10Produit 2

Produit 1

Apprˇciation

hˇdonique

Ex.

9/10
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D’après l’aspect de cette baguette, pensez-vous que vous aimeriez ce type de pain ? 
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Notes hédoniques: moyenne par produit - nombre de consommateurs 128 

Pains 
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 Avez-vous aimé le pain que vous venez de goûter ? 
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Notes hédoniques: moyenne par produit - nombre de consommateurs 128 

Pains 
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Groupes de consommateurs: 

2 groupes parmi les consommateurs (effectifs voisins) 

Un groupe aprécie + plus les pains avec fibres (fermeté de la mie) 

Moyenne d’âge + jeune (41 contre 48 ans) 
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Produits « Wholegrain » - enquête sur 500 consommateurs 
Shepherd, et al., 2012. Trends in Food Science &Technology in press. 


