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Structure de pates sans gluten optimisées nutritionnellement : distribution spatiale des constituants
majeurs a |'échelle microscopique

Nutritionaly optimized gluten free pasta: spatial distribution of key constituents at microscopic scale

Putois A., Pinel, P., Robert, M., Bourlieu C., Barron C et Micard V.

IATE, Univ. Montpellier, INRAE, Montpellier SupAgro, 34060 Montpellier, France

La microstructure des pates alimentaires est un des facteurs qui peut expliquer certaines propriétés
culinaires ou nutritionnelles. L’agencement des constituants a I'échelle micrométrique est évalué par
des observations microscopiques de coupes de pates aprés coloration. Une triple coloration a été
optimisée afin de mettre en évidence de facon concomitante I'amidon, les protéines et les structures
fibreuses. L'intérét de cette coloration est discuté pour la caractérisation de pates mixtes a base de
farines de teff, niébé et feuilles d’amaranthe en regard de pates a base de blé dur de différentes
teneurs en fibres. Cette caractérisation structurale est ensuite mise en regard avec les différences de
propriétés culinaire et nutritionnelles des différents systemes de pates étudiés.



