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Fiche d'activité 2003 
, CSS : SCIENCES DES ALIMENTS : BIOCHIMIE 

Nom Prénom: AUTRAN JEAN CLAUDE naissance: 241os,1944 matricule: 05041E 

grade échelon : DR 103 tél : e-mail: 
département : Trv affectation actuelle : MONTPUTCA 

carrière INRA mobilités 
Date corps-grade Unité date 
01/01/1968 ACS MONTP CEREALES 01/09/1977 
01/12/1969 AS MONTP UTCA 01/01/1995 
01/07/1'973 CR - -
01/01/1980 MR - -
01/01/1984 DR2 
01/09/1989 DR 1 - -
. . - -

. . ' . Les renseignements demandés dans cette Fiche d activité sont destinés à votre CSS et seront commumqués a votre Cher de département. Cette 
Fiche complète le Rapport d'activité qui n'est désormais demandé que tous les 4 ans, pour une évaluation approfondie par la CSS, dans la foulée 
de l'évaluation collective de !'Unité. Cette Fiche d'activité constitue en revanche le seul document dont dispose la CSS lors d'une évaluation 
allégée, à étape intermédiaire de 2 ans. La formulation d'un avis par votre responsable scientifique résulte dorénavant d'un entretien individuel 
systématique avec lui : il vous appartient de lui fournir au préalable cette Fiche d'activité renseignée, ainsi que votre Rapport d'activité à 
échéance de 4 ans. Vous avez connaissance de cet avis et la possibilité d'y répondre (rubrique l Observations et message personnel à la CSS î) 
avant envoi des documents. Votre Directeur d'unité est responsable de l'organisation des entretiens au sein de !'Unité et des modalités de 
délégation pour conduire ces entretiens. 

1. Activité de recherche 
% de temps consacré : 20 % (Allention .I: des% de temps consacrés = 100%) 

(N.B. Etant en Cessation Progressive d'Activité depuis le 1/6/2001, la .I: tle mes % est= 50% seulement) 

• Thème 11° 1 : Bases physico-chimiques et structurales du fractionnement des grains de céréales par 
voie sèche 

• Thématique, objectifs 

La maîtrise des opérations de fractionnement des grains par voie sèche nécessite la prise en 
compte de nombreux facteurs (physico-chimie, structure, composition, propriétés physiques). Les 
recherches entreprises ont pour objet d'élargir la base des connaissances dans ces différents domaines 
mais aussi de rassembler l'ensemble des informations dans un objet virtuel permettant de comprendre 
les bases structurales de la fractionnabilité, d'exploiter ces données dans diverses directions et préparer 
le passage à la simulation. L'étude du Fractionnement des grains, nouvel axe de recherche et projet 
prioritaire au sein du Département Transformation des Produits Végétaux, a permis de dégager les 
principaux résultats suivants : 

• Résultats marquants 

L'application de la microspectrofluorimétrie, de la microspectroscopie Raman et de l'imagerie 
spectrale (Publications en collaboration avec O. PIOT et M. MANFAIT, Université de Reims) a permis de 
préciser la distribution spatiale des protéines, lipides, arabinoxylanes et composés phénoliques dans des 
grains de blé tendre et de blé dur. Les propriétés mécaniques et la séparabilité des enveloppes 
pourraient être respectivement associées à la composition des parois ( degré de branchement des 
arabinoxylanes) et à la répartition des composés fluorescents au sein de la couche à aleurone. La 
caractérisation par microspectroscopie Raman des espèces moléculaires responsables de la cohésion des 
grains de blé tendre se poursuit dans notre unité avec le recrutement de Cécile BARRON (CR2) et 
l'acquisition d'un spectromètre Raman con focal en 2001 ). 
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Chez le blé dur, les bases physico-chimiques de la valeur semoulière ont été précisées 
(Publications en collaboration avec S. PEYRON, J. ABECASSIS, X. ROUAU). Les travaux démontrent que 
la séparabilité entre l'amande et les enveloppes constitue un facteur déterminant (outre le rapport 
albumen/enveloppes e! la friabilité de l'amande) et que cet aspect dépend, à la fois, de l'adhésion des 
tissus et de la friabilité des enveloppes du grain. Ce facteur n'est pas lié à l'irrégularité structurale de 
l'interface. Les bases de la cohésion des tissus se situent au niveau moléculaire. La friabilité des 
enveloppes liée à la structure des cellules et à la composition de leurs parois se présente comme une 
composante fondamentale du comportement semoulier et plus particulièrement de la pureté des 
fractions de mouture. L'étude des propriétés mécaniques des enveloppes du grain a permis de ,démontrer 
la contribution prédominante de la couche à aleurone sur l'extensibilité des sons. A l'échelle 
moléculaire, l'implication de l'acide férulique et de ses dimères est évidente. Estérifié aux 
arabinoxylanes pariétaux, l'acide férulique possède la capacité de se dimériser sous l'action d'un 
traitement oxydant. Une telle dimérisation génère une réticulation des polymères et engendre une 
augmentation de la résistance mécanique et de l'extensibilité des tissus. 

,Ces •résultats acquis sur le blé dur vont être valorisés aussi chez le blé tendre, notamment dans le 
cadre de deux programmes majeurs portant sur l'exploitation des micronutriments des couches 
périphériques du grain. Chez le blé tendre (programme EUREKA WIN - Wheat for Indus~rial Needs, 
1997-2000 - leader industriel français : ULICE), parallèlement aux travaux de micro-rhéologie sur les 
tissus des grains, on a cherché à mettre en relation la composition protéique, la vitrosité et la dureté 
des grains, le mode de rupture (fragile ou ductile) et le comportement en mouture. Les travaux sur les 
procédés de fractionnement classique (mouture) et ultrafin (turbo-séparation) ont été engagés en 
cherchant à mettre au point des prétraitements susceptibles de fragiliser les structures du grain. Il a été 
montré que certains traitements chimiques permettaient d'améliorer le rendement en farine des blés les 
plus friables tandis que la combinaison de prétraitements physiques et chimiques permettait de réduire 
le taux d'agrégats (>40µm) d'une farine de blé résistant (hard) après micronisation. En associant la 
génétique (variété hyper friable) et les procédés (broyage ultrafin et turbo-séparation), il a été possible 
d'obtenir des amidons de blé par voie sèche avec 2 % seulement de protéines résiduelles et dont les 
essais en papeterie ont été jugés satisfaisants (Centre Technique du Papier). 

Chez le maïs, l'étude des bases physico-chimiques de la texture des grains et notamment la 
contribution des zéines à la dureté et à la vitrosité de l'albumen ont été précisées (Programme 
Génoplante Maïs 1999-2001 ). Aucune relation entre la composition en zéines et la dureté des grains 
n'a pu être établie. Par contre, le rôle quantitatif des protéines et plus particulièrement de certaines 
zéines sur la vitrosité a été mis en évidence. Les a-zéines (remplissage des corps protéiques) et la zéine 
y-27 (interaction entre corps protéiques) contribueraient à la vitrosité des grains par accroissement de 
la densité de la matrice protéique entourant les grains d'amidon. • 

• Thème 11° 2 : Stratégie et méthodologie d'appréciation de la qualité dans les filières blé dur et maïs 

• Thématique, objectifs 

Blé dur: Dans le cadre de collaborations très étroites et contractuelles avec les obtenteurs (GIE 
Blé Dur), les coopératives agricoles (Languedoc Céréales), les syndicats professionnels (CFSI, Syndicat 
des Fabricants de Pâtes de France) et quelques sociétés (Panzani, Rivoire et Carret-Lustucru, Ebly\ 
nous avons contribué à poursuivre l'engagement "historique" de ('Unité au service d'une plus grande 
compétitivité de la filière française du blé dur. L'ensemble des programmes a pour objectif commun 
d'améliorer la qualité d'usage des blés durs et des pâtes alimentaires, voire de mettre au point de 
nouveaux produits. Des travaux ont aussi été menés qui auront permis de mieux identifier les bases 
moléculaires du brunissement des pâtes alimentaires. 

Mars: D'importantes modifications ont été réalisées sur la semoulerie expérimentale de 
!'INRA. Elles permettent aujourd'hui de réaliser à l'échelle pilote des études de fractionnement par 
voie sèche du maïs (depuis l'obtention d'hominy jusqu'à la micronisation). Parmi les programmes 
réalisés avec I' AGPM et les industriels de la filière, nous avons coordonné les travaux réalisés par 
plusieurs unités INRA sur la« Valeur alimentaire et technologique des maïs transgéniques». 

• Résultats marquants 

- Contribution à la connaissance des bases physico-chimiques de la claité des semoules de blé 
dur et au développement d'un micro test de sélection des variétés pour ce caractère. 
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- Contribution à l'amélioration de la qualité (couleur et tenue à la cuisson) des pâtes 
alimentaires au travers d'une meilleure compréhension des procédés de fabrication (physico-chimie de 
l'extrusion, diagrammes de séchage, phénomène de gerçage, maîtrise de l'addition des "rebroyures ", 
etc.) (Contrat INRA-Panzani, 1996-2001 ). 

- Démonstration de l'équivalence de composition et de qualité technologique (semoulerie, 
cuisson-extrusion, huilerie, brasserie) entre lignées de maïs génétiquement modifiées et lignées 
parentales. 

• Perspectives, réorientation éventuelle à la suite de la dernière évaluation collective de l'unité (date?) 

Septembre 2001 

2. CONTRIBUTION A LA VIE ET AU FONCTIONNEMENT DU COLLECTIF 
% de temps consacré : 15 % 
• Si vous avez une responsabilité de direction d'une équipe, d'un projet, d'une unité; si vous participez à l'animation scientifique de votre 

unité; si vous avez apporté une contribution particulière, originale, à la réflexion de votre département ou de l'Institut; si vous avez une 
responsabilité de coordination d'un contrat (européen, industriel, etc.) ; si vous avez une fonction d'encadrement et/ou de formation au 
sein de l'unité (stagiaires, doctorants, jeunes chercheurs ou ingénieurs, etc.). Perspectives à 2 ans. 

- Directeur-adjoint de l'Unité Technologie des Céréales et des Agropolymères (du 1-1-1997 au 31-
12-2000). Depuis le 1-1-2001, je participe à la vie de l 'Unité pour ce qui est du suivi du budget, 
de la mise à jour des compte-rendus d'activités, plaquettes, informations CompAct, listes des 
publications, liste des personnels, site internet de l'unité, etc. 

- Vice-coordinateur du programme européen (EUREKA) WIN: Wheat for Industrial Needs (Avril 
1997-Octobre 2000). 

- Président du Comité Scientifique du Programme INRA-Danone sur l'amélioration de la qualité 
biscuitière des blés (1994-1999). 

- Membre de la Section Céréales du CTPS (1990-1999) et des Commissions CTPS "Blé tendre" et 
"Blé dur". 

- Secrétaire Général de la Section Europe de l'Association Internationale de Chimie Céréalière 
(ICC) de Juin 1998 à Juin 2002, Délégué National de la France de Mars 2000 à Mars 2002 et 
Chairman du Groupe de travail Documentation depuis 1995. A ce titre, éditeur du « Who is Who 
in the World in Cereal Science and Technology »,encours de transfert sur le site internet de l'ICC 
et responsable des publications internet de l'ICC, notamment le Multilingual Dictionaryof Cereal 
Science. 

3. TRANSFERTS DE CONNAISSANCES AVEC DES PARTENARIATS EXTERNES 
• Si vous avez une action d'enseignement dans le cadre d'un enseignement supérieur, d'une formation continue, etc. indiquez 

1 'établissement, le niveau de la formation, les sujets traités et la charge de travail. Joindre à vos publications les documents élaborés par 
vous à cette occasion. Perspectives à 2 ans. 

% de temps consacré : 15 % 

- Enseignements : cours, examens, réunions, montage de modules d'enseignement 
- ENSA.Montpellier : Professeur consultant depuis 1995 : Responsable de l'organisation 
d'un module d'enseignements de 50 heures sur « Technologies de transformation des 
produits végétaux » au DAA Agro-Alimentaire et Agro-Industrie (Profs GmLBERT et 
DULOR). 
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- Institut des Sciences de l'ingénieur de Montpellier, Université de Montpellier II, 10 
heures de cours sur« Science et Technologie des Céréales» (de 1990 à 2000). 
- IUT de Biologie Appliquée de Montpellier, 3 heures sur« Technologie des Céréales». 

- Formations diverses aux professionnels des filières blé tendre, blé dur et maïs ( de 1990 à 2002). 
- Rédaction de chapitres d'ouvrages de vulgarisation sur les protéines et les techniques des IAA 

(biosynthèse des protéines, identification variétale, électrophorèse, chromatographie, 
etc.). 

• Si vous avez une action de valorisation formalisée (contrat, création variétale, etc.) ou que vous y participez de manière significative, 
indiquez les partenaires, l'objet de la valorisation et les résultats obtenus (brevets, licence, commercialisation, mise en a:uvrc du procédé, 
etc.) ; si vous procurez durablement un appui scientifique et technique à la profession, à un centre technique, à une association 
professionnelle, indiquez les partenaires et votre contribution personnelle ; si vous avez une activité d'expertise, de consultance ou de 
conseil plus ponctuel, indiquez vos partenaires et les résultats tangibles de cette expertise. Joindre à vos publications les documents 
élaborés par vous à cette occasion. Perspectives à 2 ans. 

% de tèmos consacré • 
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4. LISTE DES PRODUCTIONS ( 4 dernières années) 
Concerne les quatre dernières années et l'ensemble des productions. Pour les publications, se référer à la classification proposée dans le Livrct­
guidc. Précisez si nécessaire, dans votre Rapport d'activité, la nature de votre contribution personnelle dans le cas d'une copublication. 

, 
Revues à comité de lecture 

AUTRAN J.-C., BENETRIX F., BLOC D., BURGHART P., CHAURAND M., COMBE N. and 
MELCION J.-P. 2002. Com·position and technological value of genetically modified and 
conventional maize (Zea Mays L.) grains. Sciences des Aliments, 22 (6) (sous presse). 

CHAURAND M., LEMPEREUR I., ROULLAND T.M., AUTRAN J.C. and ABECASSTS J. 1999. 
Genetie and agronomie effects on semolina milling value of durum wheat. Crop Sei., 39 (3 ), 
790-795. 

DENERY-PAPINI S., SAMSON M.-F. and AUTRAN J.-C. 2000. Anti-peptide antibodies directed 
against ro-gliadins for the detection of sequences from bread and durum wheats. Food and 
Agriculture Immunology, 12, 67-75. 

FEILLET P., AUTRAN J.-C. and ICARD-VERNIERE C. 2000. Critical review. Pasta brownness: an 
assessment. J. Cereal Sei., 32 (3), 215-233. 

MOREL M.-H., DELHON P., AUTRAN J.-C., LEYGUE J.-P. and BAR-L'HELGOUAC'H C. 2000. 
Effects of temperature, sonication time and power settings on the size-distribution and the 
extractability of total wheat flour proteins as determined by size-exclusion high-performance 
liquid chromatography. Cereal Chem., 77 (5), 685-691. 

PEYRON S., ABECASSIS J., AUTRAN J.-C. and ROU AU X. 2001. Enzymatic oxidative treatments 
of wheat bran layers: effects on ferulic acid composition and mechanical properties. J. Agric. 
Food Chem., 49 (10), 4694-4699. 

PEYRON S., ABECASSIS J., AUTRAN J.-C. and ROUAU X. 2002. Influence of UV exposure on the 
phenolic acid content, the mechanical properties of the bran and the milling behavior of 
durum wheat (Triticum durum Desf.). Cereal Chem., 79 (5), 726-731. 

PEYRON S., MABILLE F., DEVAUX M.-F., GRIGNON N. and AUTRAN J.-C. 2003. Influence of 
the structural characteristics of the aleurone layer on the milling behavior of durum wheat 
(Triticum durum Desf.). Cereal Chem. (accepted). 

PEYRON S., SURGET A., MABILLE F., AUTRAN J.-C., ROUAU X. and ABECASSIS J. 2002. 
Evaluation of tissue dissociation of durum wheat grain (Trilicum durum Desf.) generated by 
the milling process. J. Cereal Sei., 36 (2), 199-208. 

PIOT O., AUTRAN J.C. and MANF AIT M. 2000. Spatial distribution of prote in and phenolic 
constituents in wheat grain as probed by confocal Raman microspectroscopy. J. Cereal Sei., 
32 (1), 57-71. 

PIOT O., AUTRAN J.C. and MANFAIT M. 2001. Investigation by confocal Raman 
microspectroscopy of the molecular factors responsible for grain cohesion in the Triticum 
aestivum bread wheat. Role of the cell walls in the starchy endosperm. J. Cereal Sei., 34 (2), 
191-205. 

Coordination d'ouvrage 

ABECASSIS J., AUTRAN J.-C. and FEILLET P. 2001. Durum Wheat, Semolina and pasta Quality -
Recent Achievements and New Trends. INRA Editions, Paris, France, 201 p. 

Chapitres d'ouvrages 

AUTRAN J.-C., HALFORD N. and SHEWRY P.R. 2001. The biochemistry and molecular biology of 
seed storage proteins. Chapter 6, in: Plant Nitrogen (P. Lea and J.-F. Morot-Gaudry, eds.), 
INRA & Springer-Verlag Publishers, pp. 295-341. 

BÉNÉTRIX F. and AUTRAN J.-C. 2001. Prote in synthesis in grains and seeds. Chapter 20, in: 
Nitrogen Assimilation by Plants (J.F. Morot-Gaudry, ed.), Science Publishers Inc., Enfield, NH 
03748, USA, pp. 343-360. 

Conférences avec actes 
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FEILLET P., AUTRAN J.-C. et ICARD-VERNIERE C. 2000. Bases biochimiques du brunissement des 
pâtes alimentaires. Conference at the Seminar on "Durum Wheat Improvement in the 
Mediterranean Region: New Challenges", Mediterranean Agronom ic Institute, April 12-14, 
Zaragoza (Spain). In: Options Méditerranéennes, Série A, N° 40, pp. 431-438. 

PEYRON S~, CHAURAND M., ROUAU X., AUTRAN J.-C. and ABECASSIS J. 2002. The 
separability between the starchy endosperm and the bran coats: A new factor controlling the 
milling quality of durum . wheat (Triticum durum Desf.). Proceedings of the Second 
International Workshop "Durum Wheat and Pasta Quality: Recent Achievements and New 
Trends", Rome, 19-20 November 2002. 

PEYRON S., MABILLE F., ROUAU X., AUTRAN J.-C. and ABECASSIS J. 2001. Relationship 
between the structure and the rheological properties of durum wheat bran. In: Durum Wheat, 
Semolina and pasta Quality - Recent Achievements and New Trends (J. Abecassis, J.C. Autran 
and P. Feillet, eds.), INRA Editions (Les Colloques, n° 99), pp. 113-117. 

PIOT O., SAADI A., AUTRAN J.C. and MANFAIT M. 1999. Confocal Raman microscopie 
characterization of the molecular species responsible of the grain cohesion of Triticum 
aestivum wheat. Effect of chemical treatment. Presented at Bios'99, January. In: Biomedical 
Applications of Raman Spectroscopy, Proceedings of SPIE. 

Conférences sans actes 

BORDEAUX D., BÉNÉZET J.-C., CLERC L., BENHASSAINE A., CHAURAND M., AUTRAN J.-C. 
and ABECASSIS J. 1999. Effect of dry milling conditions on the separability of wheat kernel 
constituent. Conference at ECCE 2, 2nd European Meeting of Process Engineering, October 
5-7, Montpellier, France. 

CHAURAND M., ABECASSIS J. and AUTRAN J.-C. 1999. Assessing quality in corn utilization by 
new pilot-plant dry milling. Presented at the 84th Annual AACC Meeting, October 30-
November 3, Seattle (USA). 

FEILLET P., ICARD-VERNIERE C. and AUTRAN J.-C. 1999. Pasta brownness. A reappraisal of its 
basis and prediction in durum wheat breeding. Presented at the 84th Annual AACC Meeting, 
October 30-November 3, Seattle (USA). 

PIOT O., AUTRAN and MANFAIT M. 1999. Study of molecules responsible of the cohesion of 
Triticum aestivum wheat grain by confocal Raman microscopy. Presented at the European 
Conference "Spectroscopy of Biological Molecules", September 1999, The Netherlands. 

PIOT O., AUTRAN and MANFAIT M. 1999. Microstructural study of Triticum aestivum wheat grain 
by confocal Raman microscopy. Presented at the 84th Annual AACC Meeting, October 30-
November 3, Seattle (USA). 

Posters 

AUTRAN J.C., CHARCOSSET A., DAMERVAL C., LANDRY J., LESSARD P., PRIOUL J.-L. and 
ROGOWSKY P. 2001. Genetie and molecular bases of the variability of filling and storage 
composition of maize grain. Poster présenté au Colloque Génoplante, 1-3 Octobre, Poitiers. 

BORDEAUX D., BENEZET J.-C., CLERC L., BENHASSAINE A., CHAURAND M., AUTRAN J.-C. 
and ABECASSIS J. 1999. Effect of dry milling conditions on the separability of wheat kernel 
constituents. Poster, Workshop "Process Engineering of Cereals", 8 October 1999, INRA, 
Montpellier, France. 

DENERY-PAPJNI S., SAMSON M.-F. and AUTRAN J.-C. 1999. Interest of anti-peptide antibodies 
directed against co-gliadins to detect specific sequences and evaluate conformational changes. 
Poster presented at the 17th ICC Symposium of the International Association of Cereal 
Chemistry (ICC), June 6-9, Valencia, Spain. 

GLATTES H., AUTRAN J.-C., GÉLINAS P. and WRJGLEY C.W. 2000. Grain science and 
technology information provided by electronic glossary and five-language dictionary. Poster 
at the 11 th International Cereal and Bread Congress, September, Surfers' paradise, Australia. 
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LABAT E., MOREL M.-H., AUTRAN J.-C. and ROUAU X. 2000. Effect of water extractable 
arabinoxylan and laccase on mixing properties of wheat gluten. Poster presented at the 85th 
Annual AACC Meeting, Kansas City, USA, November 5-9. 

LABAT E., MOREL M.-H., ROUAU X. and AUTRAN J-C. 2000. Effects of mixing and oxidative 
enzyme treatments of gluten/pentosan mixtures on some protein and feruloylated 
arabinoxylan molecular properties. Poster presented at the 85th Annual AACC Meeting, 
Kansas City, USA, November 5-9. 

PEYRON S., AUTRAN J.-C., ABECASSIS J. and ROUAU X. 2000. Influence of UV exposure on the 
phenolic acid content of wheat bran, and effect on their mechanical properties. Poster 
presented at the 85th Annual AACC Meeting, Kansas City, USA, November 5-9. 

PEYRON S., AUTRAN J.-C., ABECASSIS J. and ROUAU X. 2001. Influence of oxidizing treatment 
on behaviour of durum wheat (Triticum durum Desf.) during the milling process. Poster 
presented at the 86th Annual AACC Meeting, Charlotte, North Carolina, USA, 14-18 

~October. 

PEYRON S., AUTRAN J.-C., ROUAU X. and ABECASSIS J. 2002. Structural and physico-chemical 
basis of the ability of the durum wheat grain (Triticum durum Desf.) to the fractionation. 
Poster presented at the 87th Annual AACC Meeting, Montréal, Québec, Canada, 13-1 7 
October. 

PEYRON S., MABILLE F., ABECASSIS J. and AUTRAN J.-C. 1999. The mechanical properties of 
wheat bran. Poster, Workshop "Process Engineering of Cereals", 8 October 1999, INRA, 
Montpellier, France. 

PEYRON S., MABILLE F., ABECASSIS J. and AUTRAN J.-C. 2000. Mechanical properties of durum 
wheat bran .. Poster presented at the 85th Annual AACC Meeting, Kansas City, USA, 
November 5-9. 

PEYRON S., MABILLE F., AUTRAN J.-C., ABECASSIS J. and ROUAU X. 2001. Enzymatic of 
ferulic acid oxidation in wheat bran layers on the mechanical properties of tissues. Poster at 
the 9th International Cell Wall Meeting, 2-7 September, Toulouse, France. 

PEYRON S., MABILLE F., ROUAU X., AUTRAN J.-C. and ABECASSIS J. 2000 .• Mechanical 
properties and structural characteristics of wheat bran. Poster présenté au Colloque "Durum 
Wheat, Semolina and pasta Quality - Recent Achievements and New Trends", 27 November 
2000, INRA, Montpellier, France. 

PIOT O., AUTRAN J.-C. and MANFAIT M. 1999. Molecular basis of the wheat grain kernel 
hardness determined by confocal Raman microspectroscopy. Poster, Workshop "Process 
Engineering of Cereals", 8 October 1999, INRA, Montpellier, France. 

PIOT O., MANFAIT M. and AUTRAN J.C. 1999. Spatial distribution of protein and phenolic 
constituents in wheat grain as probed by confocal Raman spectral imaging. Poster presented 
at the 84th Annual AACC Meeting, October 30-November 3, Seattle (USA). 

PIOT O., MANFAIT M. and AUTRAN J.C. 1999. Spatial distribution of protein and phenolic 
constituents in wheat grain as probed by confocal Raman spectral imaging. Poster presented 
at the 17th ICC Symposium of the International Association of Cereal Chemistry (ICC), June 
6-9, Valencia, Spain. 

Rapports de contrats 

ABECASSIS J., AUTRAN J.C., BÉNET J.-C., CHABBERT B. et MANFAIT M. 1999. Fragmentation 
et fractionnement des grains de céréales. Rapport final de la Convention AGRICE n° 95 01 
032, 31 p + annexes. 

ABECASSIS J., AUTRAN J.-C., CHAURAND M., LÉTANG C., MABILLE F. et PUJOL R. 2001. 
Description et validation d'un micro test de prédiction de la valeur meunière du blé tendre. In: 
Rapport final du programme "Définition ou réévaluation des critères pour l'inscription au 
Catalogue Officiel des variétés de blés répondant mieux aux besoins spécifiques des filières 
d'utilisation du blé tendre" (M. Rousset, responsable scientifique), Action Aide Méthodologique 
aux Sections CTPS), pp. 3-11. 
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AUTRAN J.-C. 1999. Programme INRA-DANONE "Blés Biscuitiers" (1993-1997). Synthèse 
scientifique consolidée des résultats et des perspectives. Février 1999, 27 p. [confidentiel]. 

GONÇALVES F., CUQ B., ABECASSIS J., AUTRAN J.-C., CHAURAND M., FEILLET P., MAS J.-F. 
et VAREILLE L. 1999. Effet des conditions de séchage sur la qualité des pâtes alimentaires. 
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5. SYNTHESE ET A VIS DU RESPONSABLE SCIENTIFIQUE 
• La fonnulation de l'avis résulte d'un entretien. Le directeur d'unité, ou par délégation le responsable scientifique direct, précise si 

nécessaire les,missions confiées et indique dans quelle mesure ces missions ont été accomplies, particulièrement dans le cas de 
contributions ou de réalisations qui ne donnent pas (encore) lieu à une production écrite sur laquelle peul se baser la CSS. A cc titre, l'avis 
mérite d'être particulièrement argumenté en matière de contribution à la vie collective de l'unité ou, plus globalement, dans le cas d'une 
contribution originale aux réflexions conduites à l'échelle du département, d'une filière, etc., ainsi qu'en matière de transfert de 
connaissances avec des partenaires extérieurs ~ l 'INRA. 

6. OBSERVATIONS ET MESSAGE PERSONNEL 
• Si vous avez des remarques à faire sur le déroulement de l'entretien, la conclusion qu'en fait votre responsable scientifique, ou les termes 

de son avis ; si vous souhaitez attirer l'attention de votre CSS sur un aspect particulier de votre travail ou de votre situation personnelle, 
souligner un résultai qui vous lient à ct'tur ou, au contraire, meure l'accent sur les difficultés rencontrées - quelle qu'en soit la nature, ou 
argumenter vos souhaits d'évolution professionnelle, vous pouvez le faire maintenant. 

• Nom, date et signature du chercheur 

AUTRAN Jean-Claude, 5 décembre 2002 

• Nom, date et signature du directeur d'unité 

Prof. GUILBERT Stéphane, 5 décembre 2002 
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• Nom, date et signature du responsable scientifique 
direct 
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