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PARAMETRES A PARTIR DE DONNEES IN VIVO

MANON HIOLLE *', OLIVIA MENARD ', JORDANE OSSEMOND ', CINDY BATISSE 23, MARIE-AGNES PEYRON 4, BEATRICE GLEIZE 5, EMMANUELLE REBOUL ¢, DIDIER DUPONT !, FRANCOISE NAU '

Contexte * manon.hiolle@inra.fr Préambule

. | e . OBJECTIF
 La structure des aliments influe sur leur désintégration au cours de la digestion, / \
e

impactant la bioaccessibilité et donc I'absorption des macronutriments tels que Etudier spécifiqguement I'impact de la structur Etude clinique sur 12 hommes sains (22,6 + 0,4 ans)

les protéines et les lipides. des aliments sur : ayant consommé les 3 aliments enrichis

SCIENCE & IMPACT

AGRO
CAMPUS

« En ce qui concerne les micronutriments, les effets composition et structure des 1) la libération et ['"hydrolyse des ~ Plan experimental randomise, controle et croise
aliments sont confondus dans la plupart des études. macronutriments —v
. o . . 2) la libération de micronutriments Récolte de données sur :
 La déficience en vitamine D concerne plus de 50% de la population mondiale, . . . , _ ) . ) ..
alors que cette vitamine joue un réle-clé dans de nombreuses fonctions au cours de leur digestion in vitro simulée par i Clr\ethues.d apparition dans Ie.sang des
corporelles. L'intérét nutritionnel de la lutéine est avéré pour la prévention de la masticateur puis digesteur dynamique mlcronl.Jtr.lments (= e.xtrapolatlon du temps
dégénérescence maculaire liée a I'age. \ / de demi-vidange gastrique = t;,)

- Processus de mastication des aliments solides

MéthOdes (2 articles en cours de publication)

Développement d’'une gamme d’aliments > > Mastication in vitro (AM?*®) > > Digestion in vitro dynamique (DIDGI®) >

\

( [ ] [ [ A N
Production de bols alimentaires a
_I'identique de ceux collectés in vivo

[ Textures variées mais composition identique ] [ Paramétrage sur données de I'étude clinique ou de la littérature ]

Modele dynamique simulant la digestion humaine adulte

Phase orale : [bol alimentaire + salive humaine + eau] — Quantité d’extrait sec constante
Phase gastrique : pH = 1,68 + 4,32(-/65)

Vidange gastrique reproduisant celle extrapolée in vivo :

- Nombre de cycles de mastication
- Distribution de taille des particules (p<0,05)

mobile
Créme Génciise BiSjuit syendih . e Creme t,,, = 215 min, Génoise t, , = 220 min, Biscuit t,,, = 242 min
l

B = 2 (constant pour les trois aliments)

Phase intestinale : pH =6,5;t,,, =250 min; f = 2,5
(Malagelada, et al., 1976 ; Ménard et al., 2014 ; Minekus et al., 1995)

Liquide Solide aéré Solide dur

- Composition strictement identique (sur matiére séche)

- Textures modulées par différence de teneur en eau /o e Prélevements et analyses : === l ’f\ .

e ide for . . . . . = =E : 2
et procédés de fabrication ¥ L. liquid - En sortie de compartiments gastrique et intestinal P L e |

llecti s . .
- Enrichis en vitamine D (1,25 mg/portion detail of the fixed p— - Libération en phase soluble des macronutriments
' i ' - e e et des micronutriments (bioaccessibilité)
ISC
consommeée) et lutéine (20 mg/portion) L T '
(Woda et al., 2010) collection) - Hydrolyse des macronutriments

[Lipolyse en phase intestinale]

Evolution de la microstructure ourrait résulter d’une différence dans les 800
p ’ .
. degrés de gélatinisation et/ou de rétrogradation 200 | G€noise Jf
Observations des matrices par microscopie confocale . de 'amidon ? - Biccuit I
. . . . 14 —_ s ) B:
au cours de leurs processus de mastication et de digestion bl sroise , _ 2 % . G.Z
. ) ) Lipolyse plus importante pourla — -y K \ vl
N ” ° ° ° —_ \ 7 . . . e :
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- 8 ks 10 T meilleure accessibilité des lipases ? ;éi T
o - & 8 ! i £ 300
2 6 Biscuit : : 200
- 5 al [ Analyse Factorielle Multiple (AFM) }
n © 4 100
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E 8 2 Phases de digestion : 0
O— G 0O - orale 0 100 200 300 400
i . 0 ] . G : gastrique Temps (min)
Rupture du réseau protéique 0 100 200 300 400 Geno'seg | : intestinale A
Pas de phase de Floculation lipidique Temps (min) < |
mastication  particules protéiques de taille plus | § '
[} V 4 [ H
importante pour la Génoise %
£
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) o ol Les matrices se distinguent des
g. OHO la phase orale (O) puis au cours
5 O) | . des phases gastrique (O — G) et
L ] ‘ 9 intestinale (G — 1) Y
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v on : i !
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. | | , Libération de la lutéine Dim 1 (55.06%) ’[ Libération de la vitamine D ]
Forte dilution des digestas par les fluides gastriques
Agrégats protéiques résiduels pour la Creme 1500 Phase gastrique 10 Phase gastrique
Floculation des lipides 1600 | Génoise  Fopt impact de la structure de 120 |
v 1‘2‘88 Biscuit  I'aliment sur la libération de la lutéine %100 SE: ab Génoise
- - _ s = 5
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Aucune différence observée entre les trois matrices 0 - repeeed AR . 0
. .. - 0 100 200 300 400 — ratio Creme/Biscuit en phase 0 100 200 300 400
Legende : Proteines Lipides Temps (min) intestinale=1,5 Temps (min)
as de différence significative : :
I . Phase intestinale (P 5 ) Phase intestinale
Conclusion 35
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- les cinétiques de dégradation de l|a matrice et d’hydrolyse des g100  Biscuit b 16 ' £ s
macronutriments % 75 Y dn P<2,2.10 E 10
- la libération des micronutriments 22 [ a T
Cet impact est fortement dépendant de I'étape de digestion et du nutriment 0 a5 | a "
QOHSidéI"éS. / 0 100 200 300 400 0 100 200 300 400
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