L es aliments cuits a basse tempeér atur e seraient
bénéfiques pour la sensibilitéal’insuline

Le but était de regarder I’ influence de certains résidus de protéines modifiées par le glucose, nommeés
produits de glycation avancée (PGA) particulierement présents dans les aliments cuits a haute température.
Les PGA ont une influence sur le vieillissement ou I’ insuffisance rénale.

Au bout de quatre semaines d’ étude, |le groupe « basse température » avait consomme plus de protéines, de
sucres mais moins de graisses, et I'IMC, le tour de taille et le poids des participantes avaient plus diminué
que dans |e groupe « haute température », ou |’ excrétion urinaire de PGA est plus important.

Enfin on a constaté que le taux d’insuline ajeun et larésistance al’insuline sont plus importants dans le
groupe « haute température ». Le groupe « basse température » montre un index de sensibilité al’insuline
plusfaible.

Aing, cuire les aiments afaible température améliore e métabolisme du glucose. Néanmoins cette étude
demande des confirmations sur un plus grand nombre de participants et sur une plus longue période.

Source : Diabetes Care 19 Aolt 2013.
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