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: :. Les caractéristiques
! nutritionnelles de la farine de riz

L'amidon est l'ingrédient principal

0 xmARTYTY

T RERTREEN. TNUREICE L'amidon est métabolisé en glucose

Vg, TR, NEE,E. hEE) dans le corps. Le glucose est la source

AT TRILE—BERYET, d'énergie pour le cerveau et le corps.

g LY RARVRAR—F Il contient de I'amidon résistant

3 —n =~ . L'amidon résistant est difficile a digérer

(REHLET>72) 28T et lorsqu'il atteint le gros intestin, il

LI AL R AZ—FIFEbENICLL, K& agit de maniére similaire aux fibres
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(OBaisse le taux de cholestérol
OReéduit |a hausse du taux de glycémie et
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OMmAFED LRI 2IHRRROT DA nous pouvons espérer réduire le diabéte
OERE 71 Z 2B ORIBR TS 850 OPeut contribuer @ améliorer |'effet de régulation
HES e AR et devenir un facteur d'expansion de Bifidobacterium

(bifidus) intestinal

. Protéines de riz
Q ST La protéine du riz est appelée orizénine
KOEINTEEAVEZEFEEN. 48

et elle est une protéine de haute qualité

%&)/‘7E®¢T;ik-§l:;ﬂ<ﬁgﬁf dont la teneur est juste aprés celle du
INGET, FPRUBRME. B R AR soja dans la catégorie des protéines
L&A [100]) &£9%& [80]) TF. végétales. Le score d'acide aminé est 80

en comparaison avec celui de la viande,
le poisson et le soja qui est de 100.

ZD7=®H. PI/BONZVANEL. BPIICEVPTVENTBETAET,

Par conséqguent, nous pouvons dire que I'équilibre en acide aminé est de qualité
et que le type de protéine est propice a se transformer en viande et en sang.

CRAEHOFI/ERAENE [51))

(I'indice en acide aminé de la farine de blé est de 51)
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1t et valeurs nutritionnelles de la farine de

Caractéristiques culinaires
de la farine de riz

Pateaux
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Caracteristiques
nutritionnelles et
fonctionnelles selon

le type de farine de riz

Ne contient pas de gluten

Farine de riz brun
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En decembre 2012,

Washoku (culsine japonaise) a eta inscrit
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de |'"humanité de I'UNESCO,
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Le riz eontient de nombrewses varigtes de subsiances
fonétionnalies |ls aident & in préveniion des maladies lides au
mode da vie Veulllez prefiter du riz jaoensis (larine de riz)
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