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FIBERPASTA®

D'un point de vue organoleptique, elle se distingue des
autres types de pates complétes et par sa couleur claire,
tout a fait similaire a celle des pates de blé dur, due a
I'élimination de la lignine, un polymeére hydrocarboné
non polysaccharidique, composant de la fibre insoluble.
En plus d'une possible plus grande satisfaction de la
part du consommateur, due a la couleur "familiére" des
pates, cette procédure implique des effets
physiologiques incontestablement favorables : en
particulier I'effet chélatant sur les minéraux est dd a la
lignine, qui représente un possible effet négatif de
I'apport de grandes quantités de fibres insolubles aux
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Un procédé technologique basé sur des procédés
de chauffage/refroidissement en environnement
contr6lé augmente la quantité d'amidon résistant
a 4,5 g/100g, quantitatif

assez importante par rapport a celle des autres
produits dérivés des céréales.

FIBERPASTA a donc une quantité de fibres totales
(fibres de blé et inuline) presque doublée par
rapport aux autres types de pates compléetes
actuellement sur le marché, mais surtout un
schéma de fibres plus orienté vers les solubles
que celui naturel du blé. Elle se caractérise
également d'un point de vue physiologique tout
d'abord par la sensation de satiété et par la
diminution de la valeur énergétique qui sont
déterminées par ce type de fibres. La valeur
énergétique est due en grande partie aux glucides
(58 g/100g, presque tous complexes) et, dans une
moindre mesure, aux protéines (15 g/100q), les
graisses étant contenues en quantité négligeable
(1,30 g/100g ). La teneur énergétique est
d'environ 20% inférieure a celle des pates a la
semoule courantes (360 kcal / 100g), en raison de
I'enrichissement en fibres.

de I'apport calorique quotidien (prévention et
traitement du surpoids, de I'obésité, du diabéte de type
2, des dyslipidémies).

Les fibres solubles et I'amidon résistant modifient
I'écosystéme intestinal dans un sens favorable, ils
exercent une action prébiotique favorable sur la
santé du c6lon, mais arrivant non digérés, méme s'ils
forment un substrat pour les phénomeénes de
fermentation, ils rappellent I'eau, ayant ainsi un effet
positif effet sur le transit intestinal en augmentant
I'hydratation et le volume des selles. Ceci est
particulierement utile dans le cadre de programmes
de régime hypocalorique dans lesquels la réduction
des graisses supprime l'un des régulateurs les plus
efficaces du transit intestinal, induisant souvent la
constipation. En général, I'action de la fibre
s'exprime avec l'ingestion de beaucoup d'eau, méme
si la préparation de la pate peut partiellement obvier
a ce besoin.
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