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Les pates alimentaires demeurent aujourd’hui un alesents les plus accessibles. Trés facile a
conserver sous forme séche (68% des ventes de),patesiisiner et a accommoder, elles sont
consommeées par toutes les catégories de la papul&n 2012, les frangais ont ainsi consommeé 8,1
kg pates/téte/an, contre 26 kg/téte/an pour l8tglii reste le premier producteur et consommateur a
monde. Consommées par tous, les pates n'en repsntmoins un produit plutdt populaire,
majoritairement consommeé par les artisans, commergd agriculteurs loin devant les cadres et les
professions libérales. Chez les enfants, ce sant gei appartiennent & la tranche de revenu la plus
faible qui en consomment le plus.

D’un point de vue nutritionnel, les pates sont désents riches en glucides complexes (amidon,
80%) dont la consommation moyenne en France rastaetrop faible. Les pates possedent un indice
glycémique (capacité a élever lentement et faibigntee glycémie post-prandiale) particulierement
bas. La consommation d’aliments a IG faible étamégalement reliée & une moindre prévalence de
maladies de type Diabéte type 2, maladies cardioNaises et certains cancers. Les pates sont
également une source de protéines (12%) mais o&&imes sont déficitaires en lysine un acide aminé
indispensable & I’'homme.

Afin d’'améliorer la qualité nutritionnelle des pétet notamment la composition de ses protéines nou
avons envisager, inspirés par la diete méditerram@ect I'existence de plats mixtes céréale-
légumineuse traditionnels, de mélanger du blé tune Iégumineuse en un méme produit alimentaire
facile a consommer et accessible a tous.

Dans I'ensemble des espéces cultivées, les grdm&gumineuses sont en effet parmi les plus riches
en protéines (20-45%). La composition en acidesémindispensables de leurs protéines est trés
complémentaire de celle des protéines du blé. phésentent également un faible indice glycémique.
Elles sont aussi connues pour leurs effets angsiélolémiants et pour leur teneur en divers
composés bioactifs (fibres, vitamines, minérauy, Bien qu’intéressante nutritionnellement, leur
consommation a chuté de facon vertigineuse au ahusiécle dernier en Europe. Le 20éme siecle a
en effet vu le remplacement progressif d’'une grgmate des protéines végétales par celles d’origine
animale, tendance qui se propage aujourd’hui despdys émergents. Les légumineuses sont en effet
peu adaptées a notre mode de vie actuel ; tropuéang cuisiner, elles sont délaissées. De nouveaux
produits & cuisson express apparaissent sur k&ailgs des magasins, mais leur prix reste tré élev
pour étre consommes par tous.

Des pates mixtes contenant jusqu’'a 35% de févepanétre fabriquées par le procédé classique
malaxage-extrusion-séchage. Ces pates dites nsiatesenrichies en protéines, en fibres alimentaires
et en minéraux (Fer, Magnésium et phosphore). Geeau produit possede également des qualités
sensorielles appréciées (golt de noisette). L’pma@tion d’une quantité aussi élevée de Iégumireeuse
dans une pate classique en en changeant la sewtuait pu également en modifier les propriétés
nutritionnelles et notamment élever son Indice @igimue. Cette propriété nutritionnelle est en effet
trés liée a la structure de la pate et notammeat @mpacité et a I'état de structuration du réskeau
protéines qui encapsule I'amidon au sein de la. pes avons pu démontré par des études réalisées
in vitro et in vivo sur '’homme, que l'incorporatiale la féve au sein de la pate, méme a des gemntit
trés élevées ne modifie pas son Indice glycémifteutres études sont en cours sur la modification
de la digestibilité de ses protéines et de leuspngtés satiétogenes.

En conclusion, il est aujourd’hui possible d’engeala formulation de péates alimentaires mieux
équilibrées au niveau nutritionnel, notamment eméede quantités et de qualités protéiques, en
incorporant des légumineuses avec le blé dur, eaciconservant des propriétés sensorielles.
Fabriquées avec un procédé classique, elles davraigter accessibles a tous.



