Les alcaloides d'ergot disparaissent au cours
des procédés de transformation

Etude sur I'impact de la panification sur
un lot de blé présentant des sclérotes
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Les alcaloides d’ergot ne sont pas totalement éliminés par

les procédés de transformation mais fortement réduits car

moins concentrés dans la farine puis en partie détruits par
la cuisson.
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