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Le blé est un contributeur majeur a l'alimentation
humaine grace a divers produits transformés, tres
consommes. Les transformations sont possibles
grace au réseau de gluten.

Le gluten est un réseau constitué par les protéines de réserve du grain de blé, les
gliadines et les gluténines, qui se forme apres pétrissage de farine et d’eau.

Le gluten confere a la pate des propriétés
de visco-élasticité uniques qui rendent
possible sa transformation

Mais le gluten peut entrainer :

- Allergie (0,5-1% de la population),

- Maladie ceeliaque (0,5-1,5%),

- Sensibilité non ceeliaque au gluten (3%)

MATERIEL ET METHODES : De la fourche a lI'assiette

Le panel blé dur (BD)

Le panel blé tendre (BT)

A

Phénotypage

O Land races

@ Variétés anciennes (1850 — 1960)
Ressources génétiques

= 75 lignées cultivées
Variétés modernes (1850 — 1960)

1) a Clermont-Fd (CF)
2) a Estrées Mons (EM)
Pour chaque lignée :

Ly,
Sur grain ou farine é%

v" Teneur en protéines (CNS), dureté, et composition protéique (HPLC)

v' Polymeéres : masse, rayon, polydispersité et conformation pour la farine
(A4F, Asymmetrical Flow Field Flow Fractionation). Mesure d’agrégation
des protéines (SE-HPLC) pour le BD.

25 lignées cultivées
1) a Clermont-Fd (CF)

2) A Montpellier (Mp) O Blé poulard (Triticum turgidum)

~ .

Sur pate ou gluten

v’ Parameétres rhéologiques
(alvéoraphe Chopin)

v' Gluten index, gluten sec et gluten humide (glutomatic)

(tenacité, extensibilité, force et élasticité

Transformation

Des lignées représentatives de la variabilité
phénotypique observée ont été choisies sur
I'ensemble des données et transformées selon un
procédé standard

Panification de 17 lignées de BT (33 pains)
(norme BIPEA, fermentation levure)

Pastification de 6 BD (10 lots de spaghettis)
(procédé standard)

Digestion In vitro

Pour estimer la digestibilité des protéines du pain ou des
spaghettis : calcul de la digestibilité partielle des protéines
(DPP) a partir du bilan azoté apreés 2h de digestion in vitro

Bol alimentaire (pain ou pate)
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Schéma du systeme de fuites coliques

digestion in vitro (TIM)

PEUT-ON EXPLIQUER LA DIGESTIBILITE PARTIELLE DES PROTEINES A PARTIR DES VARIABLES MESUREES?

Etude des relations entre données phénotypiques et digestibilité :
Analyse Factorielle Multiple sur 'ensemble des données réduites par espece

1. Des variables phénotypiques liées a la DPP

PRINCIPAUX RESULTATS

2. Une structuration par lieu

3. La DPP ne dépend pas du
groupe d’age des cultivars
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