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Contexte

Les associations céréale-légumineuse au champ présentent des bénéfices agronomiques prometteurs. De plus, le mélange des deux farines permet de fabriquer des produits aux
propriétés nutritionnelles optimisées en terme de quantité et qualité protéique. Cependant, une bonne compréhension de la structurat  ion du produit lors du procédé de fabrication
est nécessaire pour faire des produits de qualité.

Quel est I'effet de la substitution d’une partie de la farine de blé par de la farine de pois sur les propriétés de structure de gateaux moelleux ?
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Propriétés des cakes

Masse volumique des cakes (gécm?) - Propriétés de texture Etude de la structure alvéolaire par analyse d’image
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la répartition de Fair Pois ~finesse de la mie. Impacte le degré d’ouverture de  la structure ?

Hyp: contribution des propriétés tensioactives des protéines de pois

* Les protéines de pois Vla masse volumique de la pate = améliorent I'incorp  oration d’air

» Plusieurs mécanismes contribuent a I'évolution de | a consistance de pate -» structuration complexe
* Les cakes contenant du pois sont plus denses mais p lus moelleux, probablement & cause de leur mie plus fine
Ces résultats sont encourageants quant a la possibi lité de produire des cakes a partir d'un mélange de farines de blé et de pois et d’en maitriser la qual  ité

La substitution de farine entraine plusieurs modifi cations du produit fini (y compris odeur et couleur ) qui doivent étre quantifiées sensoriellement.
L'acceptabilité ainsi que la qualité nutritionnelle des produits seront également étudiées.

I st

A - Contact Contact
.'groParlsTech : INRA
— 1éres rencontres
) Anne-Flore MONNET ) ) Marie-Héléne JEUFFROY SCIENCE & IMPACT
IN?A UMR Ingénierie Procédés Aliments Francophones Légumineuses UMR Agronomie v
AgroParisTech - Centre de Massy 31 Mai - 1¢" Juin 2016 INRA A i
SCIENCE & IMPACT 1 rue des Olympiades, F-91744, Massy Av. Brétigniéres, F-78850, Thiverval-Grignon :,..g,I.‘\O PaI‘lSTeCh

anne-flore.monnet@agroparistech.fr marie-helene.jeuffroy@grignon-inra.fr



