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Présentation de I'équipe de réalisation

Mise en contexte et approche méthodologique
Evolution de la qualité nutritive de I'offre alimentaire

Notions de base et mise a jour sur les solutions de remplacement du blé
* RoOle du gluten et des amidons
* RoOle des autres ingrédients et des additifs

Mise a jour des connaissances : ou est rendue la science?
* Approches et stratégies pour le développement et la conception de produits sans gluten

De la théorie a la pratique : présentation des recettes développées
Résumé et conclusions

Questions



Service de soutien a I'innovation de I'INAF

Nicoletta Foti, Mr. Sc.

Professionnelle de recherche, Service de |
soutien a I'innovation (SSI)

Elodie Boonnefaes

Colloque

Professionnelle de recherche, responsable du Fonds
philanthropique et de Ca Reléve (membre SSI au début du
projet)

Recommandations scientifiques, techniques, reglementaires

Amélioration de la qualité nutritionnelle

Formations (remplacement du gluten, conservation,
réglementation)

Innovation par cocréation culinaire

Accompagnement des incubés (entreprises en démarrage)
dans leur processus de développement de produit
alimentaire

Décloisonner le savoir
saine alimentation;
gictde

Mobilisation des connaissances

DEVELOPPER

PRODUIT

ALIMENTAIRE

Ireredients e 3 rsile

Guides de référence (procédés et naturalité, guide
d’accompagnement)

Ecole hoteliere de la Capitale (EHC)

Olivier Tribut

Christophe Alary

Enseignant en patisserie

Enseignant en cuisine
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Le but du projet

Mobiliser des connaissances et des compétences pour remplacer le gluten ou le blé dans leurs
recettes ou formulations par des ingrédients alternatifs accessibles et assurant une bonne qualité

nutritive :

a

 Elargir et identifier de nouvelles solutions de remplacement du blé par des ingrédients
accessibles et assurant une bonne qualité nutritive, des teneurs limitées en sodium, sucre et
gras saturés (<15 % VQ) et a teneur significative en fibres alimentaires (> 7 % VQ) des produits

ou recettes développés
e Colliger les informations et les solutions (webinaire)

Les produits sans gluten disponibles commercialement ne sont pas considérés
« historiguement » comme des équivalents acceptables nutritionnellement et gustativement
de leurs versions avec gluten ou farine de blé

| L

Indice glycémique

Gras saturés Fibres
Sodium, sucres, calories Micronutriments (fer, folate)

Durée de conservation
\ ‘ @oo INAF )
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Revue de la littérature scientifique (2021-2024) pour identifier

30' LW forces, faiblesses et opportunités de I’offre actuelle et de
wasesecs nouvelles solutions de remplacement du blé et du gluten

HEVENS

Gluten-Free Breads: The
and Commercial Reali FISEVIER T T T T o |

Laura Roman @, Mayara Belorio, and Manuel Gog

Abstract: The market for loen. frec i
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Tendance a ’'amélioration de la qualité nutritionnelle de produits transformés sans

¢

gluten (2021-2022)

Pain et bagel (fibres, micronutriments)

Pains (protéines) < osserusrone

Craquelins (sodium, lipides, gras saturés, sucres)
Muffins et biscuits (fibres, protéines, micronutriments)
Pizza (fibres et micronutriments)

Pates et nouilles (millet - fibres)

Pains (indice glycémique, lipides, gras saturés, protéines)
Granola (gras saturés)

Mélanges de farines (protéines et fibres)

Céréales a déjeuner (glucides)

Craquelins, mélanges a pancake (sodium) < osserwore

Pates et nouilles (protéines, perte supplémentaire en cuisson,
sel)

090 INAF )
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Tendance a I'amélioration de la qualité nutritionnelle de produits transformés sans gluten

/\/ Source de fibres A
v’ Faible apport en gras saturés
v’ Source de micronutriments

N W Y

Fibres solubles

Pseudo-céréales

Noix

/\/ Faible apport en protéines \
v’ Apport élevé en sodium
v’ Apport élevé en glucides

l’ v' Apport élevé en lipides

\\/ Utilisation d’additifs /

Légumineuses

Fermentation traditionnelle

090 INAF )
INSTITUT SUR LA
nnnnnnnnnnnn CRAAQ
NNNNNNNNNNNNNNNNNNNN



]

INGREDIENTS

Nutrition Facts

Valeur nutritive
2 tranches (60 g)

2 slices (60 g)
Calories 150 i
Fat/ Lipides 45g B %
saturated / saturés 0.5 g

g‘%””m‘ +Trans /trans 0.1g 3%

N g Carbohydrate / Glucides 29 g

"Qr", oo ;ibre ! Ffitéles 7 g1 2? :

¥ (_'/”/‘ e ugars / Sucres 1g
E . Protein / Protéines 2 g

Cholesterol / Cholestérol 15 mg
Sodium 200 mg 9%
Potassium 75 mg 2%
Calcium 30 mg 2%
Iron / Fer 0.5 mg 3%

*5% or less is a little, 15% or more is a lot
“5% ou moins c'est Peu, 15% ou plus c'est beaucoup

Ingrédients : Mélange de pain sans gluten (fécule de pomme de terre modifiée,
amidon de tapioca modifié, farine de sorgho, amidon de mais, fécule de pomme
de terre, farine de quinoa, farine de millet), Eau, (Eufs entiers liquides, Huile de
canola, Graines de chanvre, Millets décortiqués, Sucres (sucre de canne
biologique, sirop de riz), Levure instantanée, Gomme xanthane, Sel de mer,
Vinaigre de cidre de pomme, Aréme naturel, Jus de raisin, Fibre végétale (pomme
de terre, enveloppes de psyllium).

Nutrition Facts

Valeur nutritive
Per 2 slices (57 g)

pour 2 tranches (57 g)
i % Daily Value®
M % valour qu:ﬁ&::\::‘
Fat/ Lipides 2.5 ¢g 3%
Saturated / saturés 0.4 g 2%
+ Trans /trans 0 g

Carbohydrate / Glucides 29 g
Fibre / Fibres 5 g 18 %
Sugars / Sucres 2 g 2%

Protein / Protéines 2 g
Cholesterol / Cholestérol 0 mg

Sodium 150 mg 7%
Potassium 50 mg 1%
Calcium 10 mg 1%
Iron / Fer 0.75 mg 4%

*5% of le3s &5 a little, 15% or more isa lot
*55% ou meins ¢'est peu, 15% ou plus c'est beaucoup

Eau, Levain (farine de riz, eau), Amidon de

riz, Fecule de mais, Cellulose modifée, Sucres (sirop de sucre caramélisé,
sucre caramélisé, sirop de riz), Enveloppe de grains de psyllium, Huile de
tournesol, Protéines de pois, Graines de quinoa, Graines de lin, Graines de
citrouille, Graines de tournesol, Farine de millet, Levure, Farine de quinoa,
Farine de sarrasin, Farine d'amarante, Sel, Gomme de guar, Farine de mars,
Graines de chia. Peut contenir: Moutarde, Sésame.

FRLE FROM THE TOP 10 OO ALLERGENS
SANS LES 10 PRINCPAUX ALLERGENES ALMENTAIRES

o

om*

lwno

..

2t
goskes ?

INGREDIENTS

Eau, Mélange de farines (riz brun?*, millet*, chia*, quinoa*), Fécule de tapioca*, Huile de tournesol a teneur

élevée en acide oléique*, (Fufs entiers congelés, Sucre de canne*, Flocons (millet* et/ou quinoa*), Lin moulu*,
Gomme de guar et/ou xanthane, Sel de mer, Vinaigre de cidre*, Levure, Protéine de chia*. *biclogique

Nutrition Facts

Valeur nutritive
Per 2 cookies (28 g)
pour 2 biscuits (28 g)

—l
Calories 140 """":m
Fat/ Lipides 8 g 1t
Saturated / saturés 3.5 g
+ Trans /trans 0 g 18¢
Carbohydrate / Glucides 179
Fibre / Fibres 2 g 79
Sugars / Sucres 9¢g 99
‘\

Protein / Protéines 2 g
Cholesterol / Cholestérol 0 mg

Sodium 60 mg 3
F’Lmssium 75 mg 2
Calcium 20 mg 21
Iron / Fer 0.75 mg 44

* 5% of less is a little, 15% or more s a lot
* 5% ou moins c'est peu, 15% ou plus c'est banens

INGREDIENTS: GLUTEN-FREE OAT FLOGE 900
SUGAR*, CHOCOLATE CHIPS*(CANE SR
CHOCOLATE LIQUOR, COCOA BUTTER WA
POWDER), SUSTAINABLE PALM OIL*, C00%
POWDER”, MAPLE SYRUP INVERTSIAT.
bl S,
EXTRACT, ;

HIMALAYAN SALT, ALUMINUM-FREE BA0GEH
*ORGANIC INGREDIENTS. 5

D,

o

pour 2 tranches (62 g)

Calories 170 % valeur quotidicnne

Total des lipides 4,5 gr 6%
saturés 0,5 gr 3%
+trans —
Polyinsaturés 1 gr 0%

Oméga 60,3 ar
Oméga 30,5ar

Monoinsaturés 3 gr 0%

Total des glucides 30 gr
Fibres 3 gr 118
Sucres 2gr 20
Palyalcools 0%
Amidon 2 gr 0%

Protéines 2 gr

Cholestérol 10 mg

Sodium 280 mg 12%
Potassium 125 mg 3%
Calcium 20 mg 2%
Fer 1 mg 6%
Thiamine 0,15 mg 12%
Riboflavine 0,08 mg 6%
Vitamine B6 0,13 mg 7%
Pantothénate 0.4 mg 8%
Phosphore 75 mg 6%
Magnésium 35 mg 8%
Zinc 0,75mg 7%
Sélénium 2,5 pg 5%
Cuivre 0,1 mg 11%
Manganése 0,7 mg 30%

AFFICHER MOINS

INAF o))
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Nombre de publications scientifiques concernant le Nombre de publications scientifiques liées au régime
régime sans gluten de 1952 a 2021 sans gluten a travers le monde de 1952 a 2021
" | Ranking Authors Title Year Ranking Country No. of documents
T 1 Holmes et al. [43] “Malignancy in coeliac disease—Effect of a gluten 1989 <t
free dist” 1 Italy 468
7 Lazaridou et al. [45] “Effects of hydracolloids on dough theol 2007 _
b ransoner andEEtrzgd -;:|I.J¢:1r|(i:tﬂj:l|:u:?IrlarS;'r'::e:lftnErs.G';":IgII.thnEEr::l-1‘fr::=_I;':|E:~r End United States 398
- formulations” id )
s veg 3™ Gallagher et al. [48] "Recent advances in the formulation of gluten-free 2004 3 Spalﬂ 274
£ | 4t Brazil 204
z Intérét dans razi
e I’amélioration 5th Poland 198
= del lité ) ,
£ © @ auee 6l United Kingdom 184
£ 7th India 120
1= T_I'l
8 Turkey 115
" gth Germany 109
10t Canada 102

Pour les années a venir, I'amélioration de la qualité nutritionnelle et sensorielle des produits
sans gluten restera un point chaud dans ce domaine de recherche (zyoud et coll., 2024)



Source : remis “Gluten & Santeé”, Passion Céreales, 2018

Protéines °

Gliadine

Glutenine

+

Energie

Réseau de gluten
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Il faut toute une armée pour remplacer le blé!

Farines de
céréales et
pseudo-
céréales
(Structure)

Hydrocolloides
(volume et rétention
d’eau)

Remplacer
la farine
de blé

Matiére grasse
(conservation et
texture)

Protéines

(valeur
nutritionnelle,
couleur, and
incorporation

gaz)

« Pdate »

4 Réseau de gluten
amidon

eau

\\

« Appareil »

s28
Gas
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Céréales et légumineuses
(blé, mais, lentilles, pois,
etc.) : riches en amylose -
gels tres fermes, opaques
et qui rétrogradent plus
rapidement

100

&0
40
20

0

&

B Amyiose (%) [l Amylopectine (%)

o @fﬁ&iﬁ#ﬁﬁ};&iﬁ i

Racines et tubercules
(tapioca, pomme de
terre) : riches en
amylopectine - gels plus
souples, translucides et
collants qui rétrogradent
moins rapidement

> INAF )



Facteurs influencant leurs propriétés fonctionnelles

* Taille et morphologie des graines d’amidons
* Rapport amylose/amylopectine
 pH, pourcentage de sel, méthode d’extraction

B amyiose (% [l Amylopecting (%)
100

BO
60
40
20

@&@*‘@@f

Starch Morphology

Q@Qﬁ’

Baking Performance R
R Tapioca Pomme de terre




 Hydrocolloides et fibres insolubles (polysaccharides solubles dans I'eau) :

améliorent la structure, le volume, la texture, le golt et la qualité globale
des produits finis et prolongent leur durée de conservation

Hydrocolloides

* Fibres insolubles (ex. : Citri-Fi®) : efficacité reste encore a valider... (volume et

Hydrocolloides (additifs)

Hydroxypropylméthylcellulose (HPMC)

Carboxyméthylcellulose (CMC)

Gomme xanthane

Carraghénane

Gomme de guar

Gomme de caroube

Psyllium
Chia
Lin
(Pulpes de fruits)
Citri-Fi®

Fibruline™

rétention d’eau)

Crédit image: Fiche gel de lin, Nelson Boucher, ITHQ
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Enrichissement en protéines (propriétés fonctionnelles et nutritives)—> Farines
Contribution a la valeur nutritive, au goQt, a la structure, a la couleur, au
volume (incorporation de gaz), etc.

Protéines

Protéines d’origine végétale
*¢* Farines entiéres naturellement riches en
protéines et fibres

o Pseudo-céréales (sorgho, quinoa,

Protéines d’origine animale
e (Eufs

* Protéines laitieres (caséines,
lactosérum)

amarante)
o Sarrasin, teff

o Légumineuses (pois chiches, lentilles,
pois)
** Concentrés et isolats de protéines (pois,
soya, gourgane, etc.)

/7

/7

** Son de riz, de sarrasin décortiqué
¢ Jus de légumineuses (« aquafaba »)

/N

Lien entre
intolérance au
lactose et
maladie
ceeliaque

o;o INAF 3

i CRAAQ



Category Ingredients Use in commercial formulations [%]*
Flours Rice 59.3
Maize 40.7
Buckwheat 22,2
Whole grain maize 185
Tapioca 11.1
Potato 7.4 [ ] | | ] | [ | | | ] | [ ] | | ] | [ | | | ] | [ ] | | ]
3‘1'[?;3 i I Mélanges de farines sans gluten pour pates levées (Zito, 2022) (Italie) I
Starches Maize 88.9
Potato 704 |
iﬁm g 1" ingrédient : Amidon de mais ou amidon de blé [
olegrainmaize 185 2¢ ingredient : Farine de riz, ou sucre I
Proteins EeE white 030 3¢ ingrédient : Psyllium ou fécule de tapioca ou de pomme de terre
Soya 185 r
“IFI"IE‘_\," 74 | . . . . . .
pried skim milk 74 I 5 a 10 % de farines naturelles (lin, lentille, sarrasin, teff, millet, quinoa) I
1 .
Hydrocolloids HPMC 704
Cellulose 40.7 n , . !
Xanthan 296 Dénominateur commun : HPMC
Sél:drcgum ??? _ | | | | | | | | | | ] | | | | | | | | | | ] | | d
Agar agar 7:4
Fibres Psyllium 74.1
Rice bran extract 185
Millet flakes 11.1
Rice bran 7.4
Soya bran 3.7
Apple fibre 3.7
Flaxseeds 3.7
Sourdoughs Rice flour 222
Maize flo 11.1
Fe?r;entel:l[quinaa 74 © 0 INAF ’;\\
2 Based on 27 bread samples of leading gluten-free companies. 9 E‘Tﬂgﬁ;jﬁgﬁonuns CRAAQ

Source: Foschia et al., 2016
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Les propriétés
physicochimiques de
chaque ingrédient
et la composition de

la recette
\_

Y,

Il est assez complexe de déeterminer les ingrédients, leurs proportions et les
procedés optimaux pour produire du pain sans gluten de haute qualité

|

»

Les propriétés
fonctionnelles dans
les produits SG

~

.

Propriétés
organoleptiques,
nutritionnelles,
conservation, cot

)

»

La fine compréhension de la maniere dont chaque

composant interagit dans une matrice sans gluten n'est pas
toujours possible et facile : nécessité de controler de

nombreuses variables

CA RESTE ENCORE UN DEFI
surtout avec I’étiquette épurée ou « CLEAN LABEL »

NNNNNNNNNNNNNNNNNNNN






Basées sur les Basées sur la

formulations avec les technologie (appliquée
ingrédients (fibres, sur les grains entiers,
hydrocolloides, les farines et les

amidons, etc. ) produits finis)



CONSTAT : Les propriétés physicochimiques des constituants des aliments refletent les
interactions entre les structures, les conformations moléculaires et les compositions existant
au sein des composants alimentaires

Caractérisation des ingrédients individuels sans gluten afin de dresser une matrice
complete des leurs propriétés nutritionnelles, fonctionnelles, physicochimiques et
texturales spécifiques afin d'optimiser des formulations sans gluten ayant des

qualités souhaitées, sans I'aide d'émulsifiants et d'agents texturants (Arora et coll.,
2023)

VO‘ s

.

w( O™r0

_~

https://notco.com/ca-fr/a-propos/giuseppe-geek



Technologie
appliquées aux
graines

e Germination

Technologies
appliquées aux
farines

e Granulométrie des
farines

e Traitements
thermiques

e Extrusion®

e Chauffage au micro-
ondes

Technologies
appliquées a la pate

Aération de la pate*
Prégélatinisation
Biotechnologie
traditionnelle : Levain*

Biotechnologie
moderne*

Ultrasons

Technologies appliquées
a la cuisson

* Profil de cuisson

* Haute pression hydrostatique
(HPP)

* Chauffage ohmique

* Cuisson partielle avec cycles de
congélation

* Cuisson au micro-ondes
* Cuisson a la vapeur

* Cuisson hybride

* Microencapsulation




Compréhension de la microstructure de la pate

- Eau

Astuce:

Eviter I'incorporation de
grandes bulles d'air et viser
une distribution homogene
des bulles en mélangeant a

haute vitesse

Image modifiée de Yano, H. Recent practical researches in the development of gluten-free breads. npj Sci Food 3, 7 (2019).

GrmHl-ns d’amidon

=

Début fermentation

Fin fermentation

) Cuisson

Granules d'amidon
Fn}mnntatmn fﬂmidﬂn gélatinisé
f e
Profil de cuisson adapté aux
— fﬁ — prgdwts s’ans glijten F
“"n.;"&"' A cuisson d’une pate sans
-] & .
5,88 “:, :ﬁ, gluten requiert une chaleur
=] L] b
5 ;'ﬁ:" 5, homogene et constante
a = :h; g e s s —
Astuce: Astuce:
Utiliser la quantité minimale stuce:

de levure pour prévenir la
formation de grandes bulles

Astuce:

Chauffer rapidement pour solidifier les
température pour assurer une parois des bulles avant qu’elles n’éclatent
croissance constante des bulles

Réduire les fluctuations de

d’air
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Amidon de blé déglutiné
O\

PRODUCTS
@’ﬂ“hmo FROM WHEAT

Description of product

White light powder, insoluble in fresh water, having a neutral taste and flavour. It is extracted from selected wheats by mechanical
action pure water. A specific refining process allows to obtain a quantity of gluten lower than 20 ppm. The drying process is made
maintaining inalterable the product characteristics.

TECHNICAL SHEET

Wheat Starch (Gluten Free)

Il moline di Napoli

CGLUTEN FREE FLOUR

Fusilli piccoli Caserecce Gnocchi sardi Rigatoni

Levain : Culture naturelle de levures et de
bactéries lactiques

 Améliore le go(t et la texture (EPS,
enzymes)

e Réduit l'utilisation d’hydrocolloides

 Augmente la durée de conservation
(pH acide)

e Retarde le rassissement

 Améliore la qualité nutritive

Chaque levain a son réle :
e Farine de sarrasin
* Farine de chataigne

Gluten détoxifié : a-gliadine modifiée

Innovation: ENEA develops “detoxified” gluten for celiacs and gluten
intolerants

9/12/2021

Thanks to a Proof of Concept (PoC) fund and a
combination of skills which include immunology,
protein engineering, biotechnology and
biochemistry, a team of ENEA researchers at the
Biotechnologies Laboratory has patented a
process to produce "detoxified” gluten for celiacs
and gluten intolerants with superior nutritional
and organoleptic properties compared to gluten-
free products currently on the market.

The "detoxified” protein is produced using bacterial
or plant cells which, properly trained with
molecular biology methods, become actual "biofactories”.

Procédé breveté par une maison pharmaceutique
italienne (Giuliani)

Levain naturel de blé dur sans gluten
(50 %): hydrolise du gluten

Characterization of the Bread Made with Durum
Wheat Semolina Rendered Gluten Free

by Sourdough Biotechnology in Comparison
with Commercial Gluten-Free Products

Carlo Giuseppe Rizzello, Marco Montemurro, and Marco Gobbetti
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Il existe un grand nombre d’ingrédients et de combinaisons possibles d’ingrédients pour remplacer la farine de blé, mais ces options
sont plus ou moins adaptées
selon les applications

Déclinées en 3 thématiques (en version
salée et sucrée)

Les solutions identifiées et sélectionnées ont été
analysées selon les critéres suivants :

Economiques et Technico-
environnementaux scientifiques | 3 ;
) Pate sablée, brisée, W eAstructure crémeuse: o ePain
2 sucrée, a foncer, a \g pate a cake, a ‘g ePizza
0 biscuit, fond de tarte, b4 madeleine, a quatre @ ePain brioche
(¢v] etc. (7, quarts, a financier et a 3 «Pain olat
Origine Qualité sensorielle .: eTourtes, quichesl : pain d'épice <-Ir-°' i P
Y= amuse-bouche, pates en O  «Astructure aérée: pate a -Pfsun.naan
W (rodte, tourtiéres, Q. biscuit, pate a choux, a *Piadina
8 empanadas, flamiches, J, génoise, a °...
Accessibilité et . {¢+] tartelettes Q progrés/succes, a
disponibilité Conservation Q. Tartes garnies de fruits 3 dacquoise et a souffles
divers, fond de flan, 4=d °Astructure liquide,
fond de St honoré, © semi-liquide et a frire :
tartes renversées L0 pate a crépes, a gaufre,
(7, a beigne, a frire
Valeur nutritive Q
o od
'\. ‘ «© ' A
a.

riN

090 INAF D)
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Formulations pour pates levées  tvdratation optimale dela pte
Proportion des différents ingrédients selon le type de pate

Farine de riz
Farines 53,5 %, amidon 46,5
2 % hydrocolloides
Hydratation 100 %

de z

Specific Volume (cm?¥g)

O = N W & U OO N

j .
h |
de d e
T [l (O |
Farines 30 % et amidon 70 % 70 80 90 100

2 % hydrocolloides Hydration level (%)

Haute hydratation (110 a 120%) pour obtenir une mie légere B OWPMC B Pylum W Xanthen
(A)

Amidon de mais
k A
j
' h
g g
€ 4 | 4 I E ¢ B
C p I=
a a =
II I
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Farines 34 % et amidon 66 %

2 % hydrocolloides

Haute hydratation (110 a 120 %) pour obtenir une mie légére
et alvéolée
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Farines 30 % et amidon 70 %
2 % hydrocolloides
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(B) Belorio et coll., 2020




FARINES ENTIERES (taux d’incorporation) HYDROCOLLOIDES (taux d’incorporation, combinaison)

. Mais entier : 10 a 20 % Seuls:
* Sarrasin:10a20 % e Gomme de xanthane:132%
e Sorgho:10a20% .

Gommedeguar:1a2%

. i :59
Quinoa: 5% e HPMC:132%

e Teff:10 %

e Millet: 10 % *  Psyllium :1a 2% (fonctionnalités équivalentes au xanthane)

*  Lupin:5% * Inuline:1a2%

e Avoine:10a20%

e Légumineuses:5a 10 % Plus souvent en combinaison (effet synergique):

* Amaranthe:5% e  Xanthane + Psyllium - 1:1 (1 g/50 g de farine chacun)

*  Amandes et noisettes : 5 % *  HPMC + Xanthane + Psyllium = 1:1:1 (1 g/50 g de farine chacun)

*  Psyllium + Chia réhydratée + Graines de lin = 4:1:1 (6 g/100 g de
farine) (étiquette épurée ou « clean label »)

FARINES STRUCTURANTES (taux
d’incorporation : 4 %)

e Psyllium
e Chia
. Lin



Pates friables

Croute a tarte
sucrée
Croute a tarte
salée

Pate a biscuit au

chocolat

Pate a biscuit au chocolat sans gluten

Valeur nutritive
Pour 30 g

calories 90 % waleur quotidienne *
Tpides4g 5%
Tuansog %
Glucides 12 g
Fibres2 g 7%
Sucres 6 g 6 %
Protéines 3 g
Cholestérol 0 mg
Sodium 5 mg 0%
Potassium 125 mg 4%
Calcium 10 mg 1%
Fer 1 mg 6%

*5% ou moins c'est peu, 15% ou plus c'est beaucoup

INGREDIENTS : Compote de pommes non-
sucrée » Flocons d'avoine = Oeufs « Miel +
Chocolat noir * Cacao * Graines de citrouille =
Graines de tournesol » Noisettes » Graines de
lin

Contient: Oeufs, Noix

Pates battues

-poussées | -

e Gateau mi-léger
e Pate a choux

Données nutritionnelles

Trés bon

N%

9.9%

%

6,6 %

55%

44%

Gras saturés

Bon @ Aaméliorer

Seuil de la valeur quotidienne

Valeur initiale

Pourcentage de la valeur quotidienne (VQ)

Fibres Sucres Sodium

10%

Pain plat

Pain aux graines
Pate a pizza
Petits pains
bruns

Pate a brioche

Pates levées
[ )

Positionnement par rapport a la concurrence

SCAN biscuit chocolat

< OBSERVATOIRE

SCAN!

Simulateur calculateur amélioration
nutritionnelle

INAF - Simulateur nutritionnel

©.9 INAF

¢

INSTITUT SUR LA
NUTRITION ET LES
ALIMENTS FONCTIONNELS

)

CRAAQ


https://scan.observatoire.inaf.ulaval.ca/fr
https://scan.observatoire.inaf.ulaval.ca/fr/calculateur-nutritionel/224/biscuits-et-galettes/225/regulier
https://scan.observatoire.inaf.ulaval.ca/fr/calculateur-nutritionel/224/biscuits-et-galettes/225/regulier

Elevé en / High in
Exigé pour les aliments transformés qui atteignent ou
dépassent les niveaux établis en sodium, sucres et/ou gras
satureés. Santé Canada / Health Canada
A , ) (ar , . [ — D
Aliments préemballés Aliments préemballés a Plats principaux
petite quantité de préemballés dont la
référence (<30gou quantité de référence
ml) est de 200 g ou plus ou

170 g pour enfants de 1
a4ans

15 %.. 10 %.. 30 %.. fe

i

Les transformateurs alimentaires ont jusqu’au 1°" janvier 2026 pour s’y conformer!

©.O INAF )
9 INSTITUT SUR LA
NUTRITION ET LES

Etiquetage nutritionnel — Répertoire des spécifications des symboles nutritionnels - Canada.ca
ALIMENTS FONCTIONNELS CRAAQ



https://www.canada.ca/fr/sante-canada/services/aliments-nutrition/etiquetage-nutritionnel/devant-emballage/resume-modifications-gazette-symboles-nutritionnels-etiquetage.html

Recette élaborée par Olivier Tribut, chef patissier
et enseignant a ['Ecole hdteliére de la Capitale.

:

//[/ O )

CRAAQ

Montage dentremets, fond -
de tarte ou tel quel comme

collation. :
Rendement aprés .
cuisson : 530 g. .

Pate a biscuit au chocolat

| @ utitisation [l - ingrédients

150 g de flocons d'avoine

60 g dceufs

150 g de compote

25 g de cacao en poudre

60 g de miel

15 g de graines de tournesol
25 g de graines de citrouille
10 g de graines de lin doré

20 g de noisettes concassées
40 g de chocolat noir concassé

sans gl.l.ltEI'I Tiries Bowy Ban @A amétiorar (1 Seul de e vileor quatidienne Wialauy imitiale
Pourcentage de la valeur vay
Valeur nutritive
e nw
Calories 90 % valeur quaticienne*
T — K9 %
Lipiges £ g 5%
satwres 1 g -
+irans 0 g 5% o8
Glucides 12 g 7%

Flbres 2g 7%

‘Chocoiat noir » Cacao » Graines de ciiroullie « ‘Gras saturés Fibres
Grainas de towmesnd « Nolsettes « Graines de
lin

Contisnt : Oewts, Nolx |

Sucres 6 g 6% BE%
Proteines 3 g 65%
Cholesterol 1 mg
Sodlum 5 mg 0% 44 %
Potassum 125 4%
e 33%
Calclum 10 mg 1%
Ferimg 6% X%
"S% ou moins Cest pew, 15% ou s Cest beamoup
1% -
INGREDIENTS : Compoie de [Ommes non-
sucré « Flocons dravaine « Ceufs = Migl « 0% — =———
Sodium

Données nutritionnelles obtenues avec le simulateur nutritionnel SCAN!

Mélanger tous les ingrédients au robot et ver-
ser lappareil dans un moule avec cercle.

& Cuisson et finitions

Cuire & 165 °C pendant 10 3 15 minutes.
Décercler & La sortie du four.

A température ambiante, pendant 3 jours.

i | Informations nutritionnelles?

Sur la base du tableau des valeurs nutritives
théoriques élaboré et de la portion indiquée
(30 g), le produit pourrait porter lallégation nu-
tritionnelle? : source de fibres.

"RRCE |

* Les valeurs nutritives présentées sont des estimations theoriques
calculées & laide d'une application Web (Mutrific, Université Laval)
et peuvent varier selon les ingrédients et les mathodes de prépa-
ration utilisés. La quantitd de raférence qui a servi de base pour
dafinir la portion indiquée dans le tableau de la valeur nutritive du
produit est de 30 g (Article A.10, £t i -

des guantités de référence pour les aliments - Canada.ca). La quan-
tité de réference fait partie des critéres pour faire des allégations
relatives a la teneur nutritive.

* Voir : Les allégations relatives a la teneur en nutriments : ce
; ignifient- Canad




e Au Canada, la qualité nutritive des produits sans gluten est en constante amélioration
et de plus en plus comparable a celle de leurs homologues avec gluten grace a la
combinaison d'amidons avec des ingrédients plus nutritifs tels que les légumineuses, les
pseudo-céréales et les fibres solubles

* Toutefois, dans une perspective globale, I'amélioration de la qualité nutritionnelle des
produits sans gluten reste tout de méme un sujet d’actualité (Zyoud et coll., 2024)

* La conception et le développement de produits sans gluten (étiquette épurée ou « clean
label ») demeure encore un défi important du point de vue technologique et sensoriel

puisque a ce jour il n’existe aucun ingrédient, procédé ou additif pouvant remplacer
totalement le gluten

* Les recettes développées dans le cadre du projet constituent un point de départ pour
mieux comprendre les roles et les interactions des différents constituants des
formulations sans gluten

TTTTTTTTTTTTT



Propriétés des amidons : les amidons varient en fonction de leur origine botanique, ce qui influence leurs

propriétés et comportements. Il est crucial de comprendre les caractéristiques finales souhaitées du produit

pour choisir les amidons appropriés.

Fournisseurs d’ingrédients spécialisés : possedent une expertise approfondie dans la formulation et

I'application d'ingrédients fonctionnels; sont souvent a la pointe de l'innovation et répondent aux normes de

qgualité et de tracabilité. L'échange avec eux est essentiel pour la réussite du produit.

Propriétés des autres ingrédients et additifs : les ingrédients sans gluten se comportent différemment des

ingrédients contenant du gluten. Une fine compréhension des réles de chacun et de leurs interactions est

essentielle pour l'obtention d’un produit de bonne qualité.

Manipulation de la pate sans gluten : la pate sans gluten est plus délicate a manipuler, car elle a tendance a se

désagréger et a coller. Une manipulation plus soigneuse est donc nécessaire (ex. : abaisse entre papier

parchemin ou directement dans le moule).

Mesures précises : les formulations de pates sans gluten requierent des mesures précises. Il est préférable de

peser les ingrédients plutét que d'utiliser des mesures volumétriques pour assurer la précision.

Hydratation : les pates sans gluten nécessitent une hydratation plus importante que leurs équivalents avec

gluten.

Profil de cuisson adapté : la cuisson d’une pate sans gluten requiert une chaleur homogeéene et constante.

Utilisation du levain : la fermentation traditionnelle avec du levain est une technologie prometteuse pour la

fabrication de pain sans gluten. @ INAF )
e seees  CRAAQ
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La collaboration et le transfert de connaissances
entre la recherche scientifique, les
transformateurs alimentaires et le savoir-faire
culinaire sont indispensables pour créer un
produit sans gluten a la fois sain et savoureux

Q

w
%? % (Le sans gluten peut étre une source
' . ., Ranizih . .

i d'innovation en explorant des

“ concepts de produits entierement

nouveaux plutot que de chercher a
reproduire les produits
conventionnels contenant du gluten
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