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A En Europe, aux Etats-Unis, en Afriqgue du Nord, au Moyen-Orient et
en Inde, la maladie c T | | ataucherait 0,7 a 2 % de la population.
En revanche, cette affection est quasiment inconnue en Asie du Sud-
Est et en Afrique subsaharienne.

A En France , seules 10 a 20% sont réellement diagnostiquées.

A Ratio hommes / femmes = 1:1,5-2)



CONTEXTE - SYMPTOMES

A SYMPTOMES

A Steatorrhée A Anémie...

A Asthénie A Nausées, vomissements

r

A Anorexie A Tétanie

A Douleurs abdominales A Syndrome hémorragique

Seule alternative a ce jour :

Une alimentation exempte de gluten




Le gluten
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Source livre : Le Blé: éléments fondamentaux et transformation, Par Armand Boudreau,Germain Ménard,1992, p.32
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A Nombreux aliments contiennent du gluten
- Majorité des produits céréaliers

- Aliments contenant des additifs dérivés du blé

- Plats prépares
-é é .
A Il existe de nombreuses alternatives (mais, riz, pseudo-céréales..)

AN®cessit® doéutiliser des mati ®res pr emi

A Pour compenser le réseau glutenique, association obligatoire :

Amidon + hydrocolloides + PROTEINES




Déroulement de la these

N EWSE

Protéine de
référence

B LIy

Eau gélifiée Gamme de produits
aromatisée sans de panification sans B
gluten gluten

~—

L.




OBJECTIF GLOBAL DE LA THESE

Caractériser| 6 a mi d &PNg, eompréndre leurs interactions
avec les autres constituants afin de développer des produits
sans gluten dont les propriétés fonctionnelles, nutritionnelles
et organoleptiques sont équivalentes aux produits avec

gluten.




