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Etot de Vot & Problématigue

L’'index glycémique (IG) du pain blanc est élevé car il est riche en amidon, polymére de glucose fortement digestible, ce pourquoi les sujets prédiabétiques
ou diabétiques doivent limiter la consommation de pain blanc. L’apport en fibres permet de réduire I'lG du pain (i.e. pains complets) grace a leurs propriétés
physico-chimiques. Certains traitements physiques, chimiques et biologiques permettent de modifier les propriétés physico-chimiques des fibres ce qui peut
potentiellement améliorer leurs effets nutritionnels. Parmi eux, 'ozone gazeux qui est classifié G.R.A.S. (Generally Recognized As Safe) permet d’augmenter
la solubilité des fibres et de modifier les propriétés rhéologiques des pains. L’'objectif de notre étude clinique (EC) est d’évaluer si I’ozonation du grain ou
des fibres isolées peut réduire I'lG du pain et offrir une alternative aux sujets diabétiques.
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» Réduction de I'lG pour tous les pains enrichis en fibres.
» Pas de différence significative d’IG avec le traitement a 'ozone du son de blé (fibres).

* Le traitement du grain a 'ozone réduit I'lG du pain blanc.
* L’ozonation du son isolé n’a pas d’'impact a court terme sur I'lG,
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Mais cela améliore les qualités rhéologique et organoleptique des pains et leur conservation dans le temps. « N\ dureté de la cro(te des pains complets (vs. Pains
+ Des études chroniques peuvent étre mises en place pour évaluer les effets long et moyen termes sur la blancs)

glycémie, le cholestérol ou encore le systéme immunitaire pour savoir si I'ozonation est une alternative | . , dureté de la croite et de la rétrogradation par

intéressante pour des patients diabétiques ozonation des fibres

. * N\ dureté de la mie par ozonation du grain
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