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CARACTERISTIQUES
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N° Q000 243

PHYSICO-CHIMIQUES DES ALIMENTS
"ET DEVENIR DIGESTIF DES GLUCIDES*

Martine CHAMP, Fabienne GUILLON, J.-L. BARRY

Les glucides constituent le principal apport énergétique de I’alimentation.
Une fraction importante de ces glucides est assimilable sous forme de glucose
dans lintestin gréle tandis que les oligosaccharides « indigestibles », ’amidon
résistant et plus généralement les fibres alimentaires sont disponibles pour la
fermentation bactérienne. Les caractéristiques intrinséques des glucides, leur
environnement dans I'aliment et les traitements qu’ils ont subis pendant la pré-
paration de I'aliment ont des répercussions importantes sur leur biodisponiblité.

1. Devenir digestif des glucides
en fonction de leur biodisponibilité

Les glucides alimentaires forment un groupe de substances
trés diverses par leurs caractéristiques physicochimiques.
lls présentent en outre des propriétés physiologiques variées
et plus ou moins importantes pour la santé (tableau I) [1,
2]. Les glucides sont généralement classés en fonction de
critéres a la fois chimiques (nombre d’unités osidiques par
molécule) ou physiologiques (digestion et absorption ou pas
avant la fin de I'intestin gréle).

" Les oses sont des unités monosaccharidiques (hexose ou
pentose). Les oses majeurs de notre alimentation sont absor-
bés au niveau de l'intestin gréle par un mécanisme de trans-
port actif (glucose et galactose) ou passif (fructose). Parmi
les diholosides ou disaccharides alimentaires, les plus répan-
dus, le saccharose et le lactose sont hydrolysés au niveau de
la muqueuse intestinale. Les oligosaccharides (degré de
polymeérisation (DP) compris entre 3 et 10) incluent des
dextrines (dérivées de 'amidon) qui sont digestibles mais
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de Nutrition, Paris-La Villette.
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également des composés qui parviennent intacts au célon
et qui sont plus ou moins rapidement fermentés. Parmi
eux, les o-galactosides (raffinose, stachyose et verbascose)
sont supposés étre a I'origine des flatulences liées & la
consommation de légumes secs [3]. D’autres oligosaccha-
rides de poids moléculaire un peu plus élevé sont obtenus
par des traitements enzymatiques (hydrolyse, isomérisation
ou trans-fructosylation). Ce sont par exemple les B-fructo-
oligosaccharides [4].

Tableau I
Propriétés physiologiques des glucides alimentaires
(d’aprés Cummings et al. [1]).

Source énergétique (potentiellement pour tous les glucides)
Augmentation de la satiété
Controle de la glycémie et de I'insulinémie
Glycosylation des protéines
Abaissement du cholestérol
Déshydroxylation des acides biliaires
Effet laxatif
A travers les fermentations : production d’hydrogéne
et de méthane
augmentation de la biomasse
bactérienne
contrdle de la fonction cellulaire
épithéliale
Stimulation sélective de la croissance microbienne, par exemple
des bifidobactéries
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Enfin, seuls les polymeéres du glucose (liaisons o-1-4 et
1-6, uniquement) sont des polysaccharides « digestibles »
(amidon, maltodextrines, glycogéne). Tous les autres poly-
saccharides sont « indigestibles » dans l'intestin gréle (consti-
tuants des fibres alimentaires et amidon résistant [5]). Ces
derniers parviennent jusqu’au gros intestin o ils servent de
substrat aux bactéries coliques.

Les substrats « digestibles » sont hydrolysés jusqu’au stade
monomeérique (glucose, galactose, fructose, principalement)
et absorbés au niveau de 'intestin gréle. Ces oses sont
essentiellement métabolisés au niveau du foie ; le glucose est
partiellement utilisé par la muqueuse digestive mais surtout
au niveau périphérique par le cerveau, les globules rouges,
les muscles et de nombreux autres organes.

Les glucides fermentés au niveau du cdlon sont a l'origine
de production de gaz (CO,, H, et CH,), d’acides gras a
chaine courte (AGCC) (principalement acétate, propionate
et butyrate) mais également d’autres molécules organiques
telles que le lactate. Si les gaz sont sans intérét au niveau
nutritionnel car excrétés dans I'air expiré et par voie rectale,
les acides gras a chaine courte participent au métabolisme
énergétique de I'organisme.

L’acétate est métabolisé & plusieurs niveaux dont le foie, le
propionate est surtout métabolisé au niveau hépatique, enfin
le butyrate est le substrat énergétique privilégié du colono-
cyte et seule une petite fraction de cet AGCC parvient jus-
qu’au foie [6].

En dehors, de cette distinction majeure concernant le deve-
nir digestif des glucides, le métabolisme des nutriments peut
étre influencé par le site au niveau duquel ils sont absorbés
mais également par la vitesse a laquelle ils sont produits.
L’exemple le plus connu concerne les glucides lents et les
glucides rapides dont la digestion génére une secrétion d’in-
suline plus ou moins importante.

2. Caractéristiques physicochimiques
des aliments susceptibles d’influencer
la biodisponibilité des glucides

Les caractéristiques physicochimiques des aliments concer-
nent plusieurs niveaux d’organisation. Ces niveaux suscep-
tibles de jouer un role sur le devenir des glucides alimentaires
sont :

¢ la structure chimique de la molécule glucidique
incluant sa composition osidique, la nature des liaisons
impliquées, le degré de branchement des chaines et la pré-
sence éventuelle de substituants (groupements méthyle, sul-
fates, etc.),

¢ au niveau supramoléculaire :

— larrangement des macromolécules entre elles qui défi-
nit notamment la cristallinité et la microporosité,

- les interactions qu’elles ont avec I'environnement qui
influencent en particulier la capacité d’hydratation, la poro-
sité du substrat considéré ou de 'aliment,

— enfin la taille des particules alimentaires.

Ces caractéristiques sont mesurables par des techniques
plus ou moins sophistiquées.
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La structure de la molécule glucidique

Comme nous ['avons déja dit plus haut, les principaux oses
libres de l'alimentation sont absorbés au niveau de l'intes-
tin gréle par des mécanismes soit actifs soit passifs. Trés peu
d’oses libres parviennent donc dans le gros intestin mais,
comme le montrent I'étude de Barry et coll. [7], la nature
méme des oses influence leur utilisation (fig. 1). Cependant
cette composition osidique ne suffit pas a expliquer les dif-
ferences de fermentescibilité (vitesse et taux de dégrada-
tion par les bactéries coliques et nature des produits de fer- -
mentation) de certaines fibres alimentaires. Ainsi, I'amidon
qu’il soit trés « biodisponible » ou beaucoup plus faiblement
fermenté génere beaucoup plus de butyrate (cf. § 4) au
cours de sa fermentation que le polydextrose (résultats du
laboratoire non publiés).

L’arrangement des oses au sein de la molécule glucidique
conditionne aussi sa biodisponibilité au niveau de 'intestin
gréle. En effet, le systéme digestif posséde un nombre limité
d’enzymes susceptibles de dégrader les glucides. Les prin-
cipales sont les o-amylases d’origine salivaire et pancréatique
qui hydrolysent les liaisons a1-4 et al-6 caractéristiques
de l'amidon et de ses dérivés, les maltodextrines. La
mugqueuse intestinale secréte des enzymes capables de ter-
miner I'action des a-amylases : maltase, isomaltase et 1,6-
glucosidase qui hydrolysent les différentes dextrines et diho-
losides en glucose. Ces enzymes hydrolysent soit la liaison
o1-4 soit la liaison o1-6 des dextrines. D’autres enzymes
produites également au niveau de la muqueuse intestinale,
Pinvertase (hydrolyse la liaison entre le glucose et le fructose
du saccharose) et la lactase (hydrolyse la liaison entre le glu-
cose et le galactose du lactose), permettent chez la plupart
des étres humains, I'’hydrolyse des deux principaux disac-
charides alimentaires : le saccharose et le lactose [8]. Toutes
les autres molécules composées de plus d’un ose ne peuvent
étre hydrolysées dans l'intestin gréle et parviennent jus-

Mannose Galactose Glucose
Arabinose Xylose
0 c2 W cs
0 c3 B Autres AGCC
Figure 1

Profil fermentaire de différents oses (Barry et al., 1989) [7].
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qu'au cdlon dont la population bactérienne trés importante
possede un équipement enzymatique beaucoup plus varié.
Les seuls oses qui sont donc absorbés en quantité signifi-
cative sont le glucose, le galactose et le fructose.

La composition osidique est facilement déterminée par des
techniques chromatographiques. La nature des liaisons sup-
posée peut étre confirmée par les méthodes de dosage
enzymatique qui supposent cependant d’avoir identifié les
oses présents dans la molécule.

En dehors de la nature méme des liaisons, I'arrangement des
molécules dans l'espace, influence leur dégradabilité. Le
degré de ramification de la molécule peut ainsi étre un fac-
teur limitant son hydrolyse (exemple : le glycogéne, dont la
formule générale et la nature des liaisons sont identiques a
celles de 'amidon).

L’organisation supramoléculaire

— Cristallinité et microporosité

La cristallinité de la macromolécule influence également
I'accessibilité de 'enzyme dans sa partie «interne ».
L’amidon natif (= cru) est ainsi beaucoup moins digestible
qu’un amidon cuit. La structure pseudo-cristalline de I'ami-
don est ainsi détruite par la cuisson en milieu hydraté. En
revanche, un amidon cuit qui a été conservé a + 4 °C pen-
dant plusieurs heures aura partiellement rétrogradé. Les
molécules d’amylose (molécules non branchées présentes
dans I'amidon) se sont réarrangées en une nouvelle struc-
ture cristalline souvent plus résistante que celle préexistant
dans 'amidon natif. La cellulose représente également une
structure cristalline mais les traitements susceptibles de dimi-
nuer cette cristallinité ne peuvent étre appliqués en ali-
mentation humaine.

La cristallinité se détermine par diffraction des rayons X. Le
spectre caractéristique des amidons crus les plus digestibles
(amidons de céréales, d’une facon générale) est dit de
type A. Le type B caractérise les amidons les moins diges-
tibles & I'état cru : les amidons de pomme de terre et de plu-
sieurs autres tubercules, ceux de la banane (immature) [9],
du pois ridé ou de I'amidon riche en amylose. Enfin le
type C se rencontre essentiellement chez les amidons de
legumineuses, il est intermédiaire entre le type A et le type B
[10].

La microporosité au sein d'un aliment (concerne des pores
dont la taille est comprise entre 0,8 et 50 nm) est influen-
cée par les traitements appliqués a 'aliment. Cette micro-
porosité concerne également 'accession des enzymes au
« coeur » de la molécule. La solubilisation des substances
pectiques au cours de traitements hydrothermiques ou du
passage dans le tractus digestif augmente la microporosité
des parois cellulaires favorisant ainsi la dégradation par les
enzymes bactériennes coliques des autres constituants de la
paroi végétale.

D’une fagon générale, une destruction de la structure cris-
talline accroit la microporosité de la molécule et par la de
la particule alimentaire. Cette caractéristique peut étre déter-
minée par des méthodes physiques : adsorption gazeuse,
porosimétrie a mercure en mileu anhydre et enfin des
méthodes basées sur le principe de I'exclusion stérique en
milieu hydraté.
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— Capacité d’hydratation et macroporosité

Trés généralement, lorsqu’on s’intéresse a la capacité d’hy-
dratation, celle ci est déterminée non plus sur une macro-
molécule mais sur une matiére premiére de composition
éventuellement complexe ou méme un aliment réalisé a
partir de plusieurs ingrédients. Ce terme recouvre plusieurs
parametres, la capacité d’absorption, la capacité de gon-
flement, la capacité de rétention d’eau. Ces différents para-
meétres sont trés largement influencés par les traitements
appliqués a l'aliment, certains ayant tendance a les aug-
menter {cuisson-extrusion, par exemple), d’autres a les
réduire (séchages drastiques, a haute température). Ces pro-
priétés vis-a-vis de I'eau conditionnent la perception en
bouche des aliments et donc leur acceptabilité par le
consommateur et peut également influencer leur digestion.
Bien évidemment, les enzymes ayant besoin d’eau pour dif-
fuser dans leur substrat, une faible capacité d’hydratation
limite leur action.

Les propriétés d’hydratation d’un substrat sont déterminées
par des techniques simples. La capacité de gonflement
représente le volume occupé par une suspension de I'aliment
dans un excés de solvant dans des conditions de tempéra-
ture et de pH définies. La capacité d’absorption d’eau est
mesurée par des isothermes de sorption, par des méthodes
colligatives (abaissement du point de congélation) ou par
détermination de I'eau absorbée par capillarité. La capacité
de rétention d’eau correspond a la quantité d’eau retenue par
I'aliment lorsque celui ci est soumis & une force extérieure,
le plus communément, une force centrifuge [11].

La macroporosité concerne non plus la seule accession de
I'enzyme au substrat mais celle de la bactérie (taille de pore
comprise entre 0,3 et 10 pum). Un substrat est d’autant plus
dégradable et donc plus fermentescible que la surface d’at-
taque par les bactéries est plus grande et bien sfir, celle-ci
est directement liée a la macroporosité de la matiére pre-
miére considérée [12].

La macroporosité se détermine en général par mesure de
la quantité d’eau retenue par le matériel contre un gradient
de pression. L'intensité avec laquelle I'eau est retenue dans
les pores est inversement proportionnelle au diamétre des
pores et donc, chaque pression appliquée correspond a un
diameétre théorique de pore. La courbe obtenue représente
alors le volume poreux (quantité d’eau retenue) en fonction
du diametre des pores.

— L’environnement des molécules glucidiques au sein
de l'aliment

Dans la plupart des aliments, les molécules glucidiques sont
environnées de macromolécules de natures diverses. Elles
peuvent étre éventuellement emprisonnées dans un réseau
protéique ou dans des cellules végétales ou liées par des
interactions chimiques fortes & d’autres composants de I’ali-
ment (lipides ou minéraux, par exemple).

En ce qui concerne I'amidon, les deux exemples les plus
connus d’encapsulation sont :

— les pates alimentaires dans lesquelles le réseau de gluten
piége littéralement les grains d’amidon qui gardent leur
structure granulaire au cours de la pastification,

— les legumes secs (haricots, lentilles...) qui sont consommés
en général apres cuisson de la graine entiére et dont I'ami-
don demeure prisonnier des cellules végétales restées
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intactes pendant le traitement thermique en raison de leur
résistance importante.

Ces deux formes d’inaccessibilité physique du substrat aux
enzymes amylolytiques expliquent aisément la nature de
« glucides lents » de ces deux aliments et méme celle d’ali-
ments riches en amidon résistant des léegumes secs.

Parmi les exemples d’interaction entre nutriments, deux
sont particulierement illustratifs :

~ la complexation de I'amidon (la fraction amylose, plus
particuliérement) a des monoglycérides lors de traitements
tels que la cuisson-extrusion, par exemple. Cette com-
plexation peut impliquer des lipides préexistant dans le grain
(mais, par exemple) ou ajoutés pour des raisons technolo-
giques (lipides ajoutés au pain de mie pour éviter son ras-
sissement, par exemple),

— la contribution du calcium dans la gélification de cer-
taines pectines.

D'’un caractére plus anecdotique, au moins jusqu’a présent,
est le role des substances visqueuses présentes dans un ali-
ment sur la biodisponibilité des glucides et en particulier de
I'amidon. C’est le cas des gommes de guar qui diminuent
la réponse glycémique a un repas amylacé [13]. En fait,
sans application immédiate dans I'alimentation « ordinaire »,
cette observation est exploitée dans le domaine de T'ali-
mentation entérale.

Au niveau des parois végeétales, il a été montré depuis long-
temps que les polysaccharides pariétaux peuvent éire asso-
ciés entre eux mais également & un polymere non fermen-
tescible, la lignine. Les hémicelluloses ou les substances
pectiques qui pourraient, une fois isolées, étre trés fer-
mentescibles sont en fait beaucoup plus faiblement dégra-
dées en raison de ces interactions.

— La taille des particules alimentaires

Cette caractéristique macroscopique de I'aliment ou méme
du digesta est également trés importante pour expliquer
son devenir digestif et méme son effet physiologique poten-
tiel.

Il est aisé de comprendre intuitivement que plus une parti-
cule est fine plus elle est accessible, dans son entier, aux
enzymes digestives ou bactériennes, en effet la surface
accessible tend & augmenter. La mastication permet, si elle
est efficace, de préparer I'aliment & la digestion et en par-
ticulier de réduire la taille des particules les plus grossiéres.
D’autre part un mécanisme de régulation bien connu, per-
met & 'estomac de retenir les particules alimentaires jusqu’a
ce quelles atteignent une taille de 0,3 mm de diametre envi-
ron [8]. Seulement ensuite, ces particules peuvent accéder
a la digestion intestinale.

La taille des particules joue également un effet au niveau
colique. Logiquement également les particules les plus fines
sont les plus vites fermentées, en particulier dans le cas ou
les particules présentent une faible porosité (exemple : tégu-
ments de pois) [14].

Au niveau physiologique, les répercussions de la taille des
particules sont particuliéerement importantes en ce qui
concerne le transit digestif. Le son de blé n'est efficace pour
réguler le transit digestif que lorsque les particules sont gros-
siéres. En effet, il parait trés probable que I'effet mécanique
soit prédominant dans ce cas.
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3. Biodisponibilité des glucides
et valeur énergétique

Les glucides qui sont absorbés sous forme d’hexose (glu-
cose, fructose, galactose, principalement) ont une valeur
calorique de 3,75 Kcal/g (15,7 KJ/g) et leur catabo-
lisme cellulaire produit environ 38 moles ATP/mole [1].
Cependant les fibres alimentaires ont une valeur énergé-
tique moindre due a leur conversion partielle en acides
gras a chaine courte au cours de la fermentation colique.
Cette valeur calorique est comprise entre 0 et 2,4 Kcal/g
(0-10 KJ/g} en fonction de leur fermentescibilité mais éga-
lement du mode de caleul utilisé. Via le catabolisme des
AGCC absorbeés, ils produisent 10-17 moles ATP/mole
d’unité osidique fermentée.

En dehors de cette valeur énergétique propre, certaines
fibres alimentaires semblent &tre capables de diminuer la bio-
disponibilité des autres nutriments et par conséquent la
valeur énergétique de I'aliment qui les contient. Pour cette
raison, au niveau de I'étiquetage des aliments, il est géné-
ralement recommandé de donner une valeur énergétique de
1,5 Kcal/g (6,3 KJ/G) aux glucides parvenant au niveau
colique [1].

4. Importance de la vitesse
et du site de digestion des glucides
dans l'intestin gréle

La biodispenibilité de 'amidon s’estime par des méthodes
in vitro mais également par une technique in vivo devenue
trés classique : la détermination de I'index glycémique de
’'amidon, de 'aliment ou du repas (fig. 2). Cette méthode
a été proposée & |'origine par Jenkins et coll. [15] pour clas-
ser les aliments en fonction de la réponse glycémique qu’ils
induisaient et ceci essentiellement pour faciliter les conseils
nutritionnels aux diabétiques (tableau II). Il s’agissait & I'ori-
gine de déterminer la cinétique de réponse glycémique, au
niveau périphérique, a une charge de glucose de 50 gram-
mes puis d’étudier & une semaine d'intervalle environ, la
réponse glycémique a un aliment apporté en quantité cor-
respondant a I'apport de 50 grammes d’équivalent glucose.
L’index glycémique est alors le rapport multiplié par 100
entre les aires sous les courbes aliment/glucose.

Les réponses glycémiques au glucose présentent un pic trés
précoce (environ 30 minutes) puis une chute rapide de la
glycémie qui tend a passer sous la valeur basale environ

g glucose /L

E Glucose

B3 Atiment a tester

Aire sous la courbe / aliment x 100

Index glycémique =

Aire sous la courbe / glucose

0 180 min

Figure 2
Détermination de I'index glycémique d’un aliment.
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Tableau II
Index glycémiques de quelques aliments amylacés
(Source : Foster-Powell & Brand Miller [12].

Aliment Index glycémique
Glucose 100
Cornflakes 84
Pain blanc 70
Pommes de terre (bouillies) 56
« Baked beans » (conserve) 48
Riz précuit (parboiled) 47
Pois 47
Spaghetti (blanc) 41
Pois chiche 33
+ Lentilles (rouges) 26

2 heures apreés la prise du glucose puis un lent retour & la
valeur basale au bout de 3 heures environ. Dans le cas d’un
aliment contenant un amidon « rapide », la courbe peut étre
proche de celle du glucose avec toutefois rarement d’hy-
poglycémie réactionnelle. Dans le cas d’'un amidon lent, la
courbe s’éléve moins haut et moins vite et le retour a la gly-
cémie basale est plus lent. En général, les réponses insuli-
niques ont un aspect trés proche de celui de la réponse gly-
cémique sans jamais toutefois présenter de valeurs
inférieures & la valeur basale en phase post-prandiale.

Il est de plus en plus admis que la consommation de glucides
lents est favorable dans la prévention d’'un certain nombre
de pathologies métaboliques telles que I'obésité [16], le dia-
bete de type Il ou les maladies cardiovasculaires. Une étude
récente sur modéle animal démontrerait en outre des
répercussions des glucides rapides sur I'apparition de can-
cers du colon. Une insulinorésistance acquise a la suite
d’une consommation excessive de glucides rapides semble
jouer un role dans I'apparition de ces maladies.

5. Importance du profil fermentaire,
de la vitesse et du site de fermentation
des glucides dans le célon

Les glucides qui parviennent au gros intestin sont soumnis &
la fermentation par les bactéries coliques. Cette fermenta-
tion donne naissance a des gaz (gaz carbonique, hydrogéne
et méthane, principalement) et & des acides organiques dont
les principaux sont les acides gras a chaine courte (AGCC).
Une production de gaz intra-colique importante tend & accé-
lerer le transit digestif des aliments. Ce cas de figure est
particuliérement observé lors de I'ingestion des substrats
les plus fermentescibles tels que certains disaccharides (lac-
tose, par exemple) ou oligosaccharides (e-galactosides, fruc-
tooligosaccharides a courte chaine). Une production exces-
sive de gaz est plutdt considérée comme un inconvénient
pour le consommateur car source de flatulence et plus géné-
ralement d’inconfort digestif ou méme de douleurs abdo-
minales. Les AGCC sont des nutriments qui sont utilisés par
differents organes (intestin, foie ou organes périphériques),
notamment comme substrat énergétique. Parmi les princi-
paux AGCC (acétate, propionate et butyrate) formés au
cours de la fermentation colique, le butyrate est celui qui sus-
cite le plus l'intérét des chercheurs et des médecins. En
effet, cet AGCC est le nutriment majeur du colonocyte ; il
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semble jouer un réle trés important dans la santé du cdlon
et notamment dans la prévention et/ou le traitement de
plusieurs maladies atteignant cet organe. Le butyrate est
généralement des 3 AGCC majeurs, celui qui est produit en
plus faible quantité mais le % butyrate/AGCC totaux peut
atteindre 30 % avec certains substrats glucidiques (certains
amidons résistants ou des fructooligosaccharides). Les méca-
nismes qui sont a l'origine de productions plus ou moins
importantes de butyrate ne sont pas encore élucidés mais
il est évident que la microflore colique doit jouer un réle pri-
mordial. Des études menées au laboratoire démontrent que
la seule composition osidique ne suffit pas a expliquer le pro-
fil fermentaire des molécules glucidiques.

En dehors de I'aspect profil des AGCC formés, un autre
parametre intéresse fortement la communauté scientifique :
il s’agit du site et de la vitesse de fermentation des glucides.
En effet, assez intuitivement, on peut imaginer que les glu-
cides générateurs de butyrate pourront présenter un intérét
majeur dans les pathologies qui touchent le célon proximal
{(maladies inflammatoires et certains cancers coliques) ou
distal (la plupart des cancers recto-coliques) s'ils sont fer-
mentés préférentiellement au niveau duquel il est souhaitable
qu'ils agissent. Des travaux nantais récents montrent en
effet des différences de localisation des sites majeurs de fer-
mentation pour un amidon résistant et un fructooligosac-
charide a courte chatne [17].

Conclusion

Les glucides, malgré une composition chimique relative-
ment simple, regroupent une trés grande variété de com-
posés, en terme de poids moléculaires et de propriétés phy-
sico-chimiques et nutritionnelles. La premiére de ces
classifications est celle qui concerne leur devenir digestif. Les
glucides digérés (et absorbés) dans la partie supérieure du
tube digestif (principalement I'amidon, le glucose et quelques
disaccharides) sont pour la plupart & I'origine d’un nutri-
ment essentiel pour I'organisme : le glucose. Les glucides
fermentés au niveau colique sont des sources d’acides gras
a chaine courte, de gaz. Parmi les acides gras a chaine
courte, I'attention se concentre principalement sur le buty-
rate. Une fraction enfin des glucides n’est que peu fer-
mentescible, elle sert de « ballast » au niveau du cdlon per-
mettant la régulation du transit colique.

La composition des glucides mais également leur environ-
nement dans l'aliment voire le repas sont des facteurs preé-
pondérants dans leur devenir digestif puis métabolique.
Ainsi les facteurs susceptibles de diminuer la biodisponibi-
litt de 'amidon qu’ils soient liés & la structure méme de
I'amidon, & une complexation d’une partie de ses chaines
lingaires ou & une encapsulation plus ou moins étanche
(par exemple parois végétales intactes ou réseau de gluten)
du grain sont recherchés dans le développement de glu-
cides lents. Ces derniers semblent en effet présenter un
intérét majeur en matiére de prévention de maladies telles
que le diabéte de type II, les maladies cardiovasculaires et
méme peut-étre du cancer du cdlon.

La connaissance des caractéristiques optimales des glucides
fermentescibles en réponse a un probléme de santé précis
n’est encore que partielle et beaucoup d’effets bénéfiques
des « fibres alimentaires » au sens large ne sont pas encore
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aliments

expliqués. En conséquence, il est difficile de proposer des
traitements technologiques susceptibles d’optimiser ces pro-
priétés. Seuls les effets sur le transit digestif, et en particu-
lier le transit colique, commencent & étre bien compris et
prévisibles méme si différents mécanismes peuvent étre
impliqués en fonction des substrats.

Résume

Les glucides constituent le principal apport énergétique de
I’alimentation. Une fraction importante de ces glucides est
assimilable sous forme de glucose dans I'intestin gréle tandis
que les oligosaccharides « indigestibles », 'amidon résistant
et plus généralement les fibres alimentaires sont disponibles
pour la fermentation bactérienne. Les caractéristiques intrin-
séques des glucides, leur environnement dans I'aliment et les
traitements qu'ils ont subis pendant la préparation de l'ali-
ment ont des répercussions importantes sur leur biodispo-
niblité.

Mots-clés : Glucides - Amidon - Fibres - Physico-chimie -
Digestion - Biodisponibilité.

Abstract

Carbohydrates are the main energy source of our diet. A
large part of these carbohydrates are absorbed as glucose
in the small intestine whereas “indigestible” oligosac-
charides, resistant starch and more generally dietary
fibres are available for bacterial fermentation. Intrinsec
characteristics of carbohydrates, their environment in
the food and treatments they have have been submitted
to during food preparation have important impact on
their bioavailability.

Kev-words : Carbohydrates - Starch - Dietary fibres -
Physico-chemistry - Digestion - Bioavailability.
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