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Sources amylacées classiques - Céreales
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Sources amylacées classiques - Tubercules
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Potentiel des tubercules sous-utilisés







Diversité des tailles et morphologies

x500

Petits granules
> Bonne suspension X1000
(EJERS)

1@kV X7,5088  Zum 0008 16 26 SEI »
.



Diversité des teneurs en amylose

Mungbean Vietnam

Mungbean Thai |

Mungbean China

Sago Thai |
Sago AIT |

Canna bleached |
Canna purified
Canna non-bleached |

Swamp taro Viet | 122
Kudzu purified | 121
Potato Viet (1013) | 121
Cassava Thai | 121
Sweet potato Viet (1017) | 119
Cassava non-bleached | 119
Cassava purified | 119

Yam bean Thai 115
15

Taro Thai
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Amylose DSC (%)

Teneur en amylose contrble la fermeté des gels, entre autres
caractéristigues fonctionnnelles.
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Diversité des viscosités
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Interactions entre type d’amidon et mode de
préparation
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Recherche de propriétés
organoleptiques originales:
Textures, saveurs...

Boiling
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Moisture
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Contraintes techniques & impacts environnementaux

- Technologies petite échelle a
developper ou adapter pour les
différent types de racines.

- Extraction efficace (rendements
optimises).

- Minimisation des impacts:
- Phase agricole raisonnée.
- Consommation maitrisée
en eau (objectif 10-
15ms3/tonne d’amidon) et
énergie (phase de
séchage).

- Valorisation des déchets:
Alimentation animale, biogas




Enjeux

e Réduction des importations alimentaires .

e Développement d’activités economigues
- Production de farines et amidons

- Activités annexes: Alimentation animale,
élevage, ...

e Déeveloppement d’activités a I’échelle de la zone
Océan Indien.
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Merci de votre

attention!
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