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Valeur nutritionnelle des protéines
et de I'amidon dans deux variétés
de riz étuvé
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ar sa richesse en amidon faci-
lement digestible, le riz cons-
titue une excellente source
d’énergie en alimentation
humaing. Avec des teneurs faibles en
sodium, comme dans toutes les céréa-
les, et en lipides, le riz est considéré
comme un aliment intéressant du point
de vue nutritionnel. Les vitamines et
€éléments minéraux sont localisés dans
les zones périphériques du grain [1,2] ;
leur apport, faible mais non ncgllgca-
ble, varie donc selon que le riz est plus
ou moins complet ou qu’il a subi un
étuvage plus ou moins prononcé [2]. Si
le riz est la céréale la plus riche en ami-
don, c’est aussi I'une des plus pauvres
en protéines. Cependant ces protéines
ne se présentent pas avec le méme pro-
fil que dans les autres céréales. Le riz
contient trés peu de prolamines, pro-
téines trés pauvres en lysine ; en revan-
che les glutélines, moins déséquilibrées
nutritionnellement en certains acides
amin€s, sont plus abondantes. Les
albumines et globulines sont localisées
en périphérie du grain, dans la couche
a aleurone. Il s’en suit globalement un
déséquilibre en acides aminés essentiels
moins défavorable que dans les autres
céréales. La lysine peut atteindre un
taux de 3,7 % dans les protéines de
riz, contre un maximum de 2,7 %
dans celles de blé [1,2].
Mais la valeur nutritionnelle du riz est
en fait assez variable en fonction,
d’une part des variétés, et d’autre part
des traitements subis. La filiere classi-
que comporte d’abord une étape de
décorticage du riz paddy : le riz brun
(ou cargo) ainsi obtenu est blanchi par
usinage puis éventuellement poli. Une
variante consiste 4 introduire au préa-
lable une étape de trempage et d’étu-

vage avant le décorticage du paddy. Si
globalement I'usinage appauvrit nutri-
tionnellement le riz par perte des nutri-
ments localisés dans les couches péri-
phériques du grain (vitamines, miné-
raux, protéines riches en lysine), 1’étu-
vage préalable permet en revanche de
préserver une bonne valeur nutrition-
nelle en favorisant des phénomeénes de
migration des nutriments solubles de la
périphérie vers I'intérieur du grain [2].
Les différentes variétés actuellement
disponibles montrent des différences de
comportement 4 |’étuvage en fonction
des criteres technologiques et culinai-
res [3]. On peut par ailleurs supposer
que, comme tout traitement thermi-
que, I’étuvage peut favoriser des intet-
actions protéines-amidon, se traduisant
par des modifications de la valeur
nutritionnelle. En effet le léger brunis-
sement observé sur les riz étuvés et usi-
nés pourrait étre imputé a4 des réac-
tions de brunissement non enzymati-
que de type Maillard, conduisant 2
une réduction de digestibilité des pro-
téines et a |'indisponibilisation de la
lysine.

L’objectif du travail a été double :

- évaluer et quantifier les incidences
nutritionnelles de I'étuvage sur les pro-
téines et I’amidon, peu étudiées dans
le cas du riz.

- comparer deux variétés se comportant
de fagon différente a I'étuvage : Bon-
net Bell et Rocca. La variété Bonnet
Bell qui présente une meilleur aptitude
a I’étuvage est plus riche en protéines
(11,8 vs 10,2 %) et en amylose (22,4
vs 19 %) que la variété Rocca (Mestres,
communication personnelle). Il est
intéressant de savoir si ces différences
ont des incidences au niveau du com-
portement digestif et métabolique, et
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si, en conséquence, de telles variétés
peuvent avoir des vocations nutrition-
nelles différentes ou nécessiter des trai-
tements technologiques adaptés.

Matériel et
méthodes

Matiéres premiéres et
échantillons expérimentaux

Les deux séries d’échantillons des varié-
tés de riz Bonnet Bell et Rocca pro-
viennent de la récolte Camargue 1988.
Les grains ont d’abord été soumis a un
trempage 4 57° C durant 30 min pour
Rocca, 120 min pour Bonnet Bell.
L’étuvage proprement dit est réalisé a
110° C durant 30 ou 60 min : on
obtient alors des échantillons de paddy
étuvé 30 ou 60 min. Le riz est ensuite
décortiqué par deux passages successifs
sur un décortiqueur a rouleaux de
caoutchouc Satake. Le blanchiment
(usinage) est réalis€é par abrasion
durant 2 min sur une meule conique
Olmia : on obtient les échantillons de
riz usiné et étuvé 30 ou 60 min.
Pour les besoins de I’expérimentation
animale, seuls les échantillons de riz
étuvé 60 min puis usiné sont repris et
broyés par trois passages sur KT 30,
afin d’obtenir une farine de granulo-
métrie homogene.
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Techniques analytiques

Les matieres seches sont déterminées
par passage a l'étuve (24 heures,
100°C) et les cendres au four a2 mou-
fle (4 heures 2 700°C). Les matiéres
azotées sont dosées par la méthode de
Kjeldhal, les lipides par extraction au
Soxhlet. La teneur en fibres est déter-
minée selon Van Scest et Wine [4]
apres hydrolyse préalable par la Ther-
mamyl 120. L’amidon est dosé par
voie enzymatique selon Batey [5]. Le
taux de gélatinisation est appréci€ par
un test de susceptibilité @ I’amyloglu-
cosidase d’Aspergillus niger : le glucose
libéré est dosé par la méthode a la
glucose-oxydase/ péroxydase  (Coffret
Biotrol A 02460). Les acides aminés
sont dosés, apres hydrolyse acide, par
HPLC aprés dérivatisation par le
9-fluorénylméthylcarbonyl chlorure
(FMOC) selon Einarsson [6]. La lysine
chimiquement réactive a ’acide orange
12 est dosée selon le protocole de Hur-
rel et al. [7] revu et adapté au
laboratoire.

Essais sur animaux

® Bilan et mesure de la digestibilité
Des rats males de souche Sprague
Dawley sont placés dans des cages
métabolisme individuelles, en enceinte
thermostatée (25 + 1° C). Pendant
une période d’adaptation de 6 jours,
ils recoivent un régime semi-liquide
constitué d’eau et de riz du com-
merce ; I'eau est fournie ad /libitum.
En début d’expérience, les animaux
sont répartis en deux lots de 10 ani-
maux de poids identiques (191 =+
7 g). Pendant 10 jours d’expérience, la
consommation en matiére séche ainsi
que le poids des animaux sont mesu-
tés ; les féces sont recueillies quantita-
tivement et la matiére seche fécale
déterminée.

e Ftude de la vidange gastrique

Vingt-quatre rats males adultes de
méme souche et de méme poids que
ceux de l'expérience 1 sont adaptés
pendant 10 jours a4 consommer en
temps limité de 15 minutes un repas
a base de riz. Puis, avant |'expérience,
ces animaux sont soumis 4 un jetine de
36 heures. Ils recoivent alors un repas
a base de farine de l'une ou l'autre
variété de riz, et ceci en l'espace de
15 minutes. Les animaux sont alors
sacrifiés a des intervalles de temps

déterminés 2 partir de la fin du repas.
L’estomac, le duodénum, le jéjunum
et I'iléon sont immédiatement préle-
vés ; leurs contenus sont récupérés
quantitativement puis lyophilisés. La
matiére séche des contenus est alors
déterminée par pesée.

® Cinétique de la glycémie postpran-
diale

Sept animaux de 280 a 350 g ont €té
utilisés, sur lesquels un cathéter intra-
carotidien permanent non accessible a
’animal est posé apres anesthésie. Un
tel protocole est justifi€ dans la mesure
ot il est nécessaire de multiplier les
prises de sang tout en évitant le stress
de l'animal. Avant 'expérience, les
animaux subissent un jetine de
24 heures ; au temps z€ro, ils regoivent
par gavage orogastrique une quantité
bien déterminée de régime semi-
liquide a base de l'une ou l'autre
variété de riz. Onze échantillons de
sang de 50 ul sont alors prélevés sur
héparine en l'espace de 4 heures. La
glycémie est mesurée sur le plasma
grice 4 un coffret de dosage Biotrol
selon la technique 2 la glucose-
oxydase/peroxydase. Les témoins ont
requ par gavage du sérum physiologi-
que.

Résultats et
discussion

Effets de I'étuvage sur la
composition

* Evolution de la teneur en protéines
L’étuvage, tel qu'il est réalisé et quelle
qu’en soit la durée (30 ou 60 min), ne

modifie pas notablement la teneur en
protéines totales, et les fluctuations
observées sont probablement liées i
I’hétérogénéité du matériel analysé.
L'usinage réalisé sur des grains préala-
blement étuvés s’accompagne de pet-
tes de protéines moins importantes que
celles du riz non étuvé. Lorsque 1'on
blanchit du paddy étuvé, la diminu-
tion de la teneur en protéines est de
I'ordre de 13 %. Sur des échantillons
industriels de variété Lido, étuvés
30 min par France Riz (Arles), la
réduction de teneur en protéines apres
'usinage était de 12 % (Bizot, com-
munication personnelle). Donc 1’étu-
vage limite la perte protéique 2
|'usinage.

e Lysine totale et lysine chimiquement
téactive (Tableaux 1 et 2)

La lysine est obtenue par hydrolyse
acide compléte des protéines de
|’échantillon analysé. La lysine chimi-
quement réactive, accessible a un colo-
rant, l'acide orange 12, pourrait étre
un indice de disponibilité nutrition-
nelle de la lysine ; en effet, lorsque la
lysine est bloquée par des sucres réduc-
teurs lors de la réaction de Maillard,
elle n’est plus accessible au colorant.
Dans la variété Rocca, ’allongement
de la durée de I’étuvage semble mini-
miser les pertes de lysine enregistrées
lors de l'usinage. On peut considérer
que la lysine chimiquement réactive
des produits usinés reste constante
quelle que soit la durée de I'étuvage ;
les écarts observés sur du paddy en
fonction de la durée de 1'étuvage pour-
raient étre liés a des différences
d’accessibilité du colorant a la lysine,
en fonction du degré de gélatinisation
de I'amidon.

Tableau 1

Teneur en lysine totale (en g/100 g MS)*

Temps d’étuvage (min) 30 60
Rocca

décortiqué 0,35 + 0,02 0,27 = 0,01
usiné 0,27 £ 0,08 0,26 £ 0,01
Bonnet Bell

décortiqué 0,88+ 0,01 0,30 = 0,01
usiné 0,37 & -0,01 0,36 = 0,02

* Analyse par HPLC avec dérivatisation FMOC
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Tableau 2

Teneur en lysine réactive (en g/100 g MS)*

Temps d’étuvage (min) 30 60
Rocca

décortiqué 0,19 + 0,01 0,23 + 0,01
usiné 317" £ 0,01 017 0,05
Bonnet Bell

décortiqué G 26+ 0,01 0,280 & 001
usiné @237+ 0,01 0,23 + 0,01

* Lysine réactive a |'acide orange 12.

Dans la variété Bonnet Bell, la durée
de I'étuvage n’entraine pas de varia-
tion notable de la lysine chimiquement
réactive. Il y a cependant un peu
moins de lysine disponible dans le pro-
duit usiné que dans le riz décortiqué.
Globalement la variété Bonnet Bell est
peut-étre un peu moins sensible aux
effets d’un traitement hydrothermique
que la variété Rocca pour ce qui con-
cerne la lysine et sa disponibilité.

® Test a I’amyloglucosidase

(Tableau 3)

Lorsque le taux de gélatinisation de
I’amidon augmente, |’accessibilité aux
amylases est améliorée, en particulier
aux exoenzymes. Ainsi, ’amylogluco-
sidase d’Aspergillus niger hydrolyse
d’autant plus facilement 1’amidon
qu’il est mieux gélatinisé. Ce test
enzymatique constitue donc un moyen
indirect d’apprécier le degré de
gélatinisation.

On constate que la susceptibilité 2
I’amyloglucosidase est toujours supé-
rieure lorsqu’elle est mesurée sur du riz
usiné. On peut confirmer que la
vitesse de gélatinisation est rapide et
du méme ordre de grandeur dans les
deux variétés. Une étude cinétique
faite par ailleurs montrait que I’essen-
tiel de la gélatinisation se faisait dans
les 10 premieres minutes. Cependant,
méme si la cinétique de gélatinisation
est la méme dans les deux variétés, on
peut constater que la prolongation du
temps d’étuvage conduit chez Bonnet
Bell 2 un taux de gélatinisation bien
supérieur.

En conclusion, pour ces deux variétés,
qui manifestent des différences de
comportements 4 |’étuvage, on
retrouve quelques différences de com-

position et de propriétés physicochimi-
ques. La variété Bonnet Bell est plus
riche en protéines (Tableau 4), en
lysine, ainsi qu’en lysine disponible ou
chimiquement réactive. Dans la variété
Bonnet Bell qui présente un amidon
plus riche en amylose, le taux de géla-
tinisation atteint au bout de 60 minu-
tes d’étuvage est relativement plus

Tableau 3

€levé. Dans aucune de ces deux varié-
tés, il n’est possible de corréler les
variations du taux de gélatinisation et
la lysine réactive : la lysine ne serait
donc pas significativement affectée par
la durée du traitement hydrothermique
et n’entre donc probablement pas dans
une réaction de Maillard de maniere
significative.

Le Tableau 4 donne la composition
comparée de ces deux vari€tés apres
étuvage de 60 minutes, usinage et
mouture et montre les différences de
composition en protéines et en ami-
don, et des teneurs strictement iden-
tiques pour les lipides et les fibres.

Tests z» vivo sur rats

® Préparation des régimes expérimen-
taux

La meilleure texture et le minimum de
gaspillage par les animaux ont été
obtenus pour des régimes de 25 % de
matiére seche. Les rations sont donc

Susceptibilité a I'amyloglucosidase*

Temps d’étuvage (min) 30 60
Rocca

décortiqué 31,8/ = 0,8 42,2 + 0,3
usiné 44,4 + 0,2 46,3 + 0,4
Bonnet Bell

décortiqué 31,0 + 0,3 49,6 £+ 0,2
usiné 44,8 + 0,3 59,4 + 0,2

* Résultats exprimés en % de glucose libéré par rapport a un amidon gélatinisé a 100 %.

Tableau 4

Composition du riz étuvé blanchi aprés mouture (g/100 g de

produit brut)

Variété

Protéines (N x 5,95)
Lipides

Amidon

Cendres

Fibres

Eau

Rocca Bonnet Bell
10,2 0.3 11,8 £ 0,b
0,3 = 0,1 0,3 + 0,1
66,4 + 1,4 67,4 + 0,6
20 = 0,3 1,0 + 0,2
9 50,5 2t O3
19icE O 17,4 £+ 0,1
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constituées, pour Rocca, de 21,6 g de
riz et 71,6 g d’eau, et, pour Bonnet
Bell, de 21,2 g de riz et 71,2 g d’eau.
Il est intéressant de noter que le
régime est moins visqueux lorsqu’il est
constitué de la variété Bonnet Bell, ce
qui pourrait étre dG a la teneur un
peu plus importante en amylose. Enfin
au cours de la préparation des rations,
aprés mélange et homogénéisation du
riz broyé et de l'eau, la viscosité du
régime évolue au cours du temps
(figure 1). 1l faut noter que les régi-
mes sont consommés par les animaux
lorsque la viscosité a atteint sa valeur
maximale.

® Mesure de la digestibilité
(Tableau 5)

Les coefficients d’utilisation digestive
(CUD) de la matiére seche, de I'ami-
don et de I'azote sont €levés et peu
différents pour les deux vari€tés.

En ce qui concerne l'amidon, ces
valeurs élevées témoignent bien du fait
que 'amidon de riz est un des ami-
dons les plus digestibles [8,9]. Néan-
moins, il n’aurait pas ét€ surprenant
d’obtenir des taux de digestibilité dif-
férents ente les deux variétés puique
des facteurs tels que le degré de géla-
tinisation de I’amidon [10] et la teneur
en amylose [11,12] peuvent les

influencer. On notera également une
tres bonne digestibilité des matiéres
azotées dans chacune des deux varié-
tés, ce qui confirme le fait que le taux
d’indisponibilisation de la lysine par
réaction de Maillard est certainement
tres faible. Il apparait donc globale-
ment que les variétés Rocca et Bonnet
Bell sont tres digestibles et ceci de
fagon équivalente.

e Ftude de la vidange gastrique
Compte tenu de la lenteur relative de
la vidange gastrique, les teneurs en
matiére seche des contenus intestinaux
(duodénum, jéjunum, ileon) sont trés
faibles dans les conditions expérimen-
tales de temps et ces résultats ne sont
pas représentés ici.

La vidange gastrique a €té exprimée en
pourcentage de matiere seche résiduelle
dans I’estomac par rapport a la matiere
seche ingérée, et ceci en fonction du
temps (figure 2).

On n’observe pas de différences entre
les deux variétés de riz. Une analyse
plus précise a été réalisée en linéarisant
le phénomeéne sous forme de droites
de régression : la comparaison point
par point des deux équations par
analyse de variance (test ANOVA)
montre que dans ce cas aussi, il
n’existe pas de différence significative
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Figure 1. Variation de la viscosité en fonction du temps (mesurée au viscosimeétre rotatif).

Figure 1. Relationship between viscosity and time as determined with a rotative viscosimeter.
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Tableau 5

Digestibilités in vivo*

Rocca Bonnet Bell
CUD matiére séche 98,4 + 0,2 98,4 + 0,2
CUD amidon 99,9 + 0,1 99,9 + 0,1
CUD azote 93,2 + 1,4 93,9 * 1,0

* Les coefficients d’utilisation digestive ou CUD ont été calculés de la facon suivante :
(Ingéré - Fécal)/Ingéré. Les valeurs sont exprimées en %.

(p<0,05) entre les deux droites, leurs
pentes, c’est-a-dire les vitesses de
vidange gastrique, étant identiques
(-1,44 pour la variété Rocca, r=10,99 ;
- 1,40 pour la variété Bonnet Bell,
£=0,98).

La différence de viscosité initiale des
deux régimes n’affecte en rien la
vidange gastrique alors que 'on pou-
vait s'attendre @ un phénomeéne plus
lent apres ingestion du régime le plus
visqueux apport€ par la variété Rocca.
Les deux régimes quittent donc I’esto-
mac de fagon identique.

e Etude des cinétiques de glycémie
postprandiale

Les courbes de glycémie postprandiale
sont données sur la figure 3. L'allure

Matiere séche résiduelle (% ingéré)

100
90 4
80 1
70 1
60 1
50 4
40
30
20 4
10 1

0.‘-

Temps (min)

Figure 2. Mesure de la vidange gastrique aprés un
repas a base de chaque variété de riz ; chaque
point représente une moyenne obtenue avec 12
animaux.

Figure 2. Gastric emptying after a meal with
either Bonnet Bell or Rocca ; each point represents
the mean from an experiment on twelve animals.

des courbes est tout a fait similaire 2
celle obtenue lors de tests de tolérance
au glucose chez I’homme : apreés
I’apparition rapide du pic glycémique,
la concentration en glucose diminue
progressivement pour fevenir a la
glycémie de base. D’autre part, les
réponses obtenues ont été également
comparées entre elles (Tableau 6), en
rapportant |'aire des courbes, ramenée
a la méme ligne de base, a la quan-
tit€ ingérée par gavage.

Le pic glycémique est trés nettement
plus précoce aprés ingestion de la
variété Bonnet Bell (20 min) qu’avec
la variété Rocca (45 min), ce qui sug-
geére qu’une partie des glucides de
I’amidon Bonnet Bell est hydrolysée et
digérée plus vite chez Bonnet Bell que
chez Rocca.

Par ailleurs, le rapport aire du pic
glycémique/quantité ingérée (Tableau
6) est systématiquement plus impor-
tant pour la variété Rocca : dans un
espace de temps de 4 heures, il y a
quantitativement plus de glucides qui
passent la barriére intestinale avec cette
derniere qu’avec la variété Bonnet Bell.
Les natures des deux amidons seraient
tres différentes I'une de I'autre : glo-
balement, dans la variété Bonnet Bell,
il y aurait une fraction trés rapide et
une fraction beaucoup plus lente, alors
que dans la variété Rocca, il y aurait
plus d’homogénéité et donc moins de
différences dans les types d’amidon.
Le degré de gélatinisation de I'amidon
est un autre facteur qui peut influen-
cer la réponse glycémique : un faible
degré de gélatinisation diminue |’acces-
sibilité de 'amidon a I’a-amylase [13].
Or les résultats présentés dans le
Tablean 3 montrent que pour un €étu-
vage de 60 minutes, le degré de géla-
tinisation de la variété Rocca (46,3 %)
est inférieur 4 celui de ’amidon de la
variété Bonnet Bell (59,4 %): la

Summary

Nutritional value of proteins and
starch in two varieties of parboiled
rice

P. Besangon, J. Vallet, J.-M. Rouanet

The effects of parboiling on nutri-
tional value of rice were investiga-
ted on two varieties differing in
thetr technological ability to parboi-
ling : Rocca and Bonnet Bell. The
protein content, total lysine and
available lysine were higher in Bon-
net Bell which showed also a hig-
her content in amylose and a bet-
ter gelatinization level after 60
minutes of parboiling. Nutritional
assays were performed on growing
rats in order to determine the starch
and protein digestibilities, as well as
the gastric emptying rate and the
plasma glucose response after a sin-
gle oral ingestion of rice.
Whatever the rice variety, parboi-
ling ensures an excellent nutritional
quality. The availability of starch,
proteins and lysine was always high
and not affected by the parboiling
length. Lysine does not seem impli-
cated in a Maillard reaction.

The comparison between the two
varieties shows that, despite the dif-
ference itn composition, the values
of protein and starch digestibilities
were similar, as well as the gastric
emptying rate. As expected accor-
ding to the differences in amylose
content (22,6 % in Bonnet Bell
and 19,0 % in Rocca), the glycae-
mic response, evaluated as the area
under the plasma glucose curve, was
a little more important with the
Rocca variety. Nevertheless, Bonnet
Bell triggered off @ more precocious
glycaemic response : the maximum
of plasma glucose was obtained
after only 15 minutes with Bonnet
Bell, and 45 minutes with Rocca. It
can be hypothetized that the physi-
cal state of starch was more hetero-
genous in the Bonnet Bell variety,
with a more rapid starch fraction.
If such différences are confirmed on
other varieties, it may be suggested
to promote different rice varieties
with specific nutritional applica-
tions.
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vitesse d’hydrolyse peut donc étre
directement corrélée a 1'état physique
de la fraction amidon.

Il a été montré par ailleurs [14-17]
qu'un taux €levé d’amylose diminue la
réponse glycémique ; la teneur en
amylose de la variété Bonnet Bell
(22,4 %) est plus forte que celle de la
variété Rocca (19 %), ce qui explique
que les rapports aire du pic glycémi-
que/quantité ingérée (Tableau 6) sont
plus faibles avec Bonnet Bell.
D’autre part, Holm ez /. [13, 18] ont
rapporté que I'amidon de farine de blé
se retrouve encapsulé dans une matrice
protéique apres traitement thermique.
Si le méme phénomene se produit dans
le cas du riz, |’élimination de cette
structure protéique par la pepsine pour-
rait donc permettre une meilleure sus-
ceptibilité de I'amidon a I’a-amylolyse

conclusions, les unes concernant les
effets de I'étuvage, les autres la com-
paraison entre deux vari€tés.

On peut affirmer que le riz étuvé
blanchi conserve malgté le traitement
hydrothermique subi une valeur nutri-
tionnelle excellente, du point de vue
des apports énergétique et protéique.
En effet la digestibilité des constituants
majeurs — amidon, protéines — reste
au niveau le plus élevé. La disponibi-
lité de la lysine est bonne et n’est pas
affectée par la durée de I’étuvage. Les

résultats laissent penser que la lysine
n'est pas impliquée significativement
dans des interactions protéines —
sucres réducteurs du type réaction de
Maillard, et que la légere coloration
des grains de riz étuvé est plutot
imputable a la migration de pigments
probablement de nature polyphéno-
lique.

La comparaison des deux vari€tés mon-
tre que les différences de composition
et de comportement a I’étuvage ne se
traduisent pas nécessaitement par des

Tableau 6

Rapports aire du pic glycémique/quantité ingérée (unités

arbitraires)

et expliquer ainsi la différence obser- Numéro de I'sssal Hoct Bonnet Bell
vée dans les pics glycémiques.
1 36 29
S e 2 39 19
Conclusion 3 35 18
I ) 4 - 151
Cette étude conduit a deux séries de
Glycémie (g/1) Glycémie (g /1)
301 304
a b
201 204
104 104
0 i L L 1 b 1 L b L — O o= La b " n 1 L L L q
0 30 60 90 120 1 éO 1 éO 21' 0 21‘10 (T 3‘0 6'0 9l0 1 éO 1;0 1 éO 21I 0 2;10
Temps (min) Temps (min)
—A— Essai1 —@— Essai?2 —@— Essai 3 —O— Essai4

Figure 3. Cinétiques de glycémie postprandiale aprés repas par gavage orogastrique.

Figure 3. Postprandial glycaemic response after orogastric meal.
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différences de qualité nutritionnelle si
I'on compare les résultats de digesti-
bilité et de transit gastrique. Contre
toute attente en effet, les différences
de degré de gélatinisation et de visco-
sit€ n’entrainent pas de variation signi-
ficative de la vitesse de vidange gastri-
que. Cependant il semble que I’hété-
rogénéité physique de I'état de I'ami-
don entraine des différences qualitati-
ves au niveau de 'utilisation des sucres
qui en sont issus, ce qui irait dans le
méme sens que les observations de
Panlasigui ez @/. [19] qui démontrent
que l'index glycémique peut varier
méme 4 taux d’amylose constant. On
peut supposer que l'amidon de Bon-
net Bell est plus hétérogene et com-
porte une fraction rapidement hydroly-
sable et assimilable conduisant 2a
I’apparition précoce du pic de glycé-
mie. En revanche, I’amidon de Rocca
serait plus homogeéne et conduirait a
une libération de glucose un peu plus
€talée dans le temps mais en quantité

plus importante. Ces différences restent
cependant assez faibles quant a leur
signification nutritionnelle globale. Si
de telles différences se retrouvaient
dans d’autres variétés, cela permettrait
peut-étre de cibler 'utilisation diété-
tique de différents types de riz, ce qui
n’est pas le cas ici. W
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Résumé

Les effets de I'étuvage sur la valeur
nutritionnelle du riz ont été étudiés
sur deux variétés différant par leur
aptitude technologique a I’étuvage :
Rocca et Bonnet Bell. Bonnet Bell est

" plus riche en protéines, en lysine totale

et en lysine disponible et présente un
degré de gélatinisation supérieur apres
60 minutes d’étuvage. Lors des essais
nutrionnels réalisés chez le rat en crois-
sance, les valeurs de la digestibilité de
la matiere seche, de I'amidon et des
protéines restent identiques et €levées,
de méme que les vitesses de vidange
gastrique. Cependant, la variété Bon-
net Bell permet I'apparition d’un pic
glycémique postprandial plus précoce.
Quelle que soit la variété, |’étuvage
conserve au riz une excellente qualité
nutritionnelle.

Cahiers Fd&tudesetde recherches francophones

Editorial s sotwss oot

Articles a1 o wn potcogn wiotie |
J“ W"“"f‘f Tranamvsion meterno- fontate du VIH
e dglvhi
Favres prokongaes nexphies
Ftudes  vrsnsmant dos 1 nsassbmion or Airs

OrigINGles  poq
e

Note  La redaction scientifiaue
e

méthodologique  wm smmmes

Adresser ce bulletin @ :

La Santé
et le développement

Deux enjeux majeurs du XXI° siécle

DES REFERENCES,

B Une ouverture

DES DONNEES,
B Un reflet de la

DES SYNTHESES

B Un témoignage

DES METHODES,

W Un nouvel espace

TARIFS D’ABONNEMENT 1992
(1 an - 6 numéros)

Particuliers  Institutions Etudiants (1)

France et autres pays CEE 380 FF 650 FF 250 FF
Afrique, Amérique latine,

Asic du Sud-Est, Liban

Europe orientale 190 FF 325 FF 125 FF
Canada, Etats-Unis 95 $C 165 $C 65 $C
Autres pays 380 FF 650 FF 250 FF

Les frais de port sont inclus dans ces tarifs
(1) Tarifs étudiants consentis sur présentation de la photocopic R*/V*
de la carte d'érudiant en cours de validité

science contemporaine  vers la compétifion d'acquisition de la vitalité
appliquée internationale et de diffusion des équipes
a la santé des hommes  par la publication de la connaissance qui communiquent
scientifique en santé en francais
CAHIERS/SANTE Veuillez m’abonner au tarif: _______ FF

Je joins a 'ordre de John Libbey Eurotext
[J un chéque bancaire  [] un chéque postal

Nom de I'abonné Spécialité
Adresse compléte
Date . Signature

Cahiers Agricultures 1992 ;

n Libbey Eurotext, 6, rve Blanche, 92120 - Montrouge, France

1: 40-6






