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  %>Blé 30%>Riz 20%), consommation 1 GT, représente ½ kcalories totale/tête/jour, Fr: 9kg/pers/an pâtes alim., 61 kg/ pers/an pain-biscottesbiscuits-gâteaux Graines de légumineuses : production mondiale 0,34 GT (80 % soja), consommation 0,07 GT, Fr: 1,6 kg/pers/an contribuent majoritairement à l'alimentation humaine -Riches en énergie (amidon 50-80 % m.s.) et en protéines (9-40 % m.s.) -Contiennent des composés bioactifs sur la santé (fibres, minéraux, vitamines, lipides, anti-oxydants…) Cependant : -contiennent des facteurs anti-nutritionnels et «défavorables» pour la santé -ne peuvent être consommés en l'état -les composés des grain(e)s sont inégalement distribués -leur transformation : génèrent des co-produits à valoriser et/ou modifie leurs composition/Séparation (taille, densité) Déterminé par la structure fine des grains et le type de procédé Rôle clé dans la composition des produits et co-produits 27/06/2023 Variabilité de la matière première qualitative et quantitative……. et al.; Nyström et al.; Shewry et al.; Nurmi et al.; Li et al. JAFC 2008; Corol et al., et al, Aust. J. Agric. Res. 1999; Tiwari et Cummins Cereal Chem. 2009 les composés d'intérêt/potentiellement néfastes pour étudier leur variabilité et les suivre au cours des procédés Etudier le devenir des tissus du grain en fonction des étapes des procédés Etre capable de moduler ce devenir pour augmenter/isoler les composés d'intérêt (micronutriments, fibres) et diminuer les composés indésirables (facteurs anti-nutritionnels : A. phytique, tannins, α-galactosides; mycotoxines; métaux lourds