Inde : Moins de glucose dans les pommes de terre conservées sous froid

L’Institut indien de recherche sur la pomme de terre CPRI (www.cpri.ernet.in), basé à Shimla, a développé une nouvelle technologie pour empêcher la transformation de l’amidon de pomme de terre en glucose dans des environnements de basses températures (entrepôts frigorifiques notamment). La teneur en glucose augmente sensiblement dans ces environnements, ce qui réduit la tenue des tubercules mais les rend aussi impropres à la consommation pour les diabétiques. Le CPRI détient le brevet pour cette technologie. A terme, l’objectif est de disposer dans les magasins de pommes de terre avec une teneur en glucose réduite. Dans les pommes de terre fraîchement récoltées, le taux de fécule est d’environ 1 %, mais ce taux atteint 6 % dans les frigos. Il augmente également durant le transport frigorifique. 
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