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Fractionnement par voie séche du son de blé pour la production d’ingrédients alimentaires

Y. Hemery, J. Abécassis, C. Barron, M. Chaurand, C. Demarelatrous, A. Duri, T-M. Lasserre, V. Lullien-Pellerin, F. Mabille,
G. Maraval, M. Martelli, Y. Mellerin, A. Putois, X. Rouau, A. Sadoudi, M-F. Samson

/Le procédé de mouture actuel vise a récupérer I'albumen du grain de blé en éliminant les enveloppes et le germe. Le son de blé est peu\
valorisé alors qu’il présente un potentiel nutritionnel important qui pourrait étre exploité en le fractionnant en ingrédients alimentaires
“santé”. Pour cela, des procédés de fractionnement par voie séche sont développés pour mieux utiliser les différentes parties du son,
notamment en obtenant des fractions riches en péricarpe (concentrées en fibres insolubles) et des fractions riches en couche a
aleurone (riche en vitamines, minéraux, et composés anti-oxydants)

Dans ce poster sont décrites les différentes étapes du fractionnement du son, de la caractérisation du matériel de départ a I’évaluation
de certaines propriétés techno-fonctionnelles et nutritionnelles des fractions. Le potentiel de deux nouveaux procédés a été étudié : le
\broyage ultra-fin (y compris en cryogénie) et le tri des particules par séparation électrostatique. /
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Cette approche intégrée du fractionnement du son par voie seche montre que celui-ci présente un potentiel intéressant pour la production
d’ingrédients alimentaires. Le broyage ultrafin et la séparation électrostatique permettent d’obtenir des fractions ayant un meilleur impact
nutritionnel que le son initial. L’étude a petite échelle des propriétés des différents tissus du son a permis d’appuyer le développement de
procédés a I’échelle pilote. L’'objectif futur est de produire des fractions plus pures et de comprendre leur impact sur la qualité du pain.

ey Remerciements : This work is financially supported by the European Commission's W4
et — HEALTHGRAIN Project (FOOD-CT-2005-514008). It reflects the author's views. ] HEALTH'GRAIN



