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Introduction et but

Moduler le microbiote intestinal par des fibres alimentaires (DF) a
des conséquences positives sur l’obésité.
La nature et l’ampleur de la modulation du microbiote dépendent
du type de fibres.
Les légumes sont parmi les sources privilégiées de fibres avec
des espèces et variétés riches soit en fructanes, soit en fibres
solubles (SDF) ou soit en fibres insolubles (IDF).
Idée testée: tant les IDF que les SDF contribuent à la modulation
de l’écophysiologie intestinale.
 Six légumes présentant des teneurs et profils différents en
fibres alimentaires ont été comparés à de l’inuline et de la
cellulose dans un modèle in vitro de fermentation colique.
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Résultats
Asperge

Fenouil

Conclusion

Isolement de la fraction fibreuse par hydrolyse enzymatique

Fermentation à partir d’inoculums fécaux de personnes 
obèses

Si les légumes riches en IDF fermentent moins que ceux riches en SDF, le faible taux de lignification de la matrice
fibreuse permet aux bactéries coliques de fermenter ces fibres intensément et de produire de quantités importantes
d’AGCC en 24h, d’où l’importance potentielle des IDF pour la santé intestinale n’est pas à négliger.
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Matériel et méthodes

Asperge

Fenouil Riches en IDF

Potimarron

Rutabaga Riches en SDF

Scorsonère

Topinambour Riches en FRU
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Cinétique de fermentation et 
production d'AGCC

Cinétique ml/h/g AGCC mg/g
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Teneur en SDF et IDF des hydrolysats de 
légumes

SDF% IDF%
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Profil d'AGCC des légumes
Acétate mmol/ml propionatemmol/ml butyrate mmol/ml


