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(57) Abrégé : L'invention concerne une méthode de fabrication de produits alimentaires a partir d'un yaourt, la méthode comprenant
une étape de chauffage du yaourt sous micro- ondes a une fréquence comprise entre 915 et 2375 MHz et a une température comprise
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o du yaourt égoutté puis une étape d'ajout au yaourt press¢ d'au moins un ingrédient émulsifiant et/ou stabilisant et/ou gélifiant.

20197141692 A1 | I N0 00 OO0 OO A T



10

15

20

25

30

35

WO 2019/141692 PCT/EP2019/050977

Méthode de fabrication de produits alimentaires a
partir de yaourt

La présente invention concerne une méthode de

fabrication de produits alimentaires a partir de yaourt.
ARRIERE PLAN DE L’ INVENTION

Le vyaourt, appelé aussi yogourt, provient d’une
fermentation lactigque du lait réalisée a 1’aide de
bactéries lactiques appelées Lactobacillus bulgaricus et
Streptococcus thermophilus. La fermentation lactique
conduit a une prise en masse du lait et permet d’obtenir
la texture et la saveur caractéristique du yaourt.

Il existe, sur le marché, une grande variété de
yaourts qgui peuvent étre classés suivant leur consistance
(yaourt a boire, crémeux, compact, ..) ou leur saveur
(yaourt au goQit lactique naturel, aux fruits, aux
chocolats, ..). De par sa nature, le yaourt est une denrée
périssable qui peut étre consommée au maximum jusqu’a une
trentaine de Jours apres sa fabrication, & condition
gqu’il soit conservé dans un milieu réfrigéré.

Bon nombre de produits alimentaires sont
fabriqués a base de vyaourt et sont de consistances
variées. Le Tzatziki est par exemple un savant mélange de
yaourt épais et de concombres rapés qui peut étre servi
comme sauce ou comme entrée. A 1’inverse, le Lebanon est
un plat composé de boules de yaourt égoutté en saumure.
Bien que conservés en milieu réfrigéré, la plupart de ces
produits alimentaires ont une durée de conservation
n’ excédant pas gquelques jours.

On connait des documents wW02010124224 et
W02014170716 des produits alimentaires fabriqués a base
de vaourt gqui ont une durée de conservation plus longue.
Tous ont cependant une consistance crémeuse avec des
teneurs limitées en matiere seche et pH. Leur diversité

en consistance et en saveur s’avere donc tres limitée.
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OBJET DE L’ INVENTION

L’ invention a pour objet de proposer une méthode
de fabrication de produits alimentaires a base de yaourt
présentant une large gamme de consistance et ayant une
longue durée de conservation dans des conditions normales
de température ou en milieu réfrigéré.

RESUME DE L'INVENTION

En vue de la réalisation de cet objet,
1’invention propose une méthode de fabrication de
produits alimentaires a partir d’un yaourt comprenant les
étapes suivantes

- chauffer le yaourt sous micro-ondes a une fréquence
comprise entre 915 et 2375 mégahertz et a une
température comprise entre 60 et 65 degrés Celsius
pendant 10 a 15 secondes,

- égoutter le vyaourt chauffé par micro-ondes,

- presser le yaourt égoutté,

- ajouter au vyaourt pressé au moins un 1ingrédient
émulsifiant et/ou stabilisant et/ou gélifiant.

De maniere surprenante, 1’ensemble de ces étapes
permet d’obtenir une matiere donnant accés a une large
gamme de produits alimentaires avec des consistances
variées et une longue durée de conservation.

L’ inventeur a ainsi pu fabriquer des produits
crémeux, a tartiner, ferme, croquant, en poudre, rapé
dont les durées de conservation sont d’au moins 6 mois.

Selon un mode de réalisation particulier,
1’ ingrédient est un ingrédient émulsifiant et/ou
stabilisant.

Selon un mode de réalisation particulier,
1’ ingrédient comporte de la pectine.

La pectine est par exemple dissoute dans un
extrait aqueux (tel gqu’un extrait aqueux de condiment (s))
avec optionnellement un rapport volume de pectine sur

volume d’extrait agqueux sensiblement égal a 0,1.
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L’ ingrédient formé de 1’extrait aqueux de condiment (s)
dans lequel est dissoute la pectine est notamment un
ingrédient stabilisant.

L’ ingrédient formé de 1’ extrait aqueux de
condiment (s) dans leguel est dissoute la pectine agit
notamment tel un hydro-colloide. Gréce a ses fibres
végétales solubles, la pectine fournit en effet audit
ingrédient des propriétés trés intéressantes comme des
propriétés d'émulsifiant, de stabilisateur et de
prébiotique.

En option 1’ingrédient est de la pectine.

Optionnellement, 1’ ingrédient est un extrait
aqueux de condiments a effet conservateur dans lequel est
dissoute la pectine.

De maniere particuliere, la méthode de
fabrication comprend une étape d’ajout d’ingrédients
d’origine animale ou végétale.

De maniere particuliere, la méthode de
fabrication comprend une étape d’ajout de probiotiques.

Selon une caractéristique particuliere, la
méthode de fabrication comprend une étape de correction
du niveau de pH du produit alimentaire au cours de sa
fabrication par 1’addition de bicarbonate de sodium et/ou
de bicarbonate de potassium.

Selon une caractéristique particuliere, la
méthode de fabrication comprend une étape de chauffage du
yaourt pressé a une température comprise entre 65 et 70
degrés Celsius Jjusgu’a 1’obtention d’une teneur en
matiere séche sensiblement supérieure a 30%, puis a une
température comprise entre 79 et 81 degrés Celsius
pendant 88 a 92 secondes pour ensuite revenir a une
température comprise entre 65 et 70 degrés Celsius
jusqu’a 1’obtention d’un produit donné ayant une teneur

en matiere séche comprise entre 30% et 44.5%.
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De maniere particuliere, la méthode de
fabrication comprend une étape d’application d’une couche
protectrice sur le produit donné contre la contamination
superficielle puis une étape de maturation dudit produit
donnée a une température comprise entre 2 et 6 degrés
Celsius pendant 1 a 3 mois pour obtenir un produit
maturé.

De maniere particuliere, la méthode de
fabrication comprend une étape de rapage ou de réduction
en poudre du produit maturé pour obtenir un produit réapé
ou réduit en poudre.

De maniere particuliere, la méthode de
fabrication comprend une étape de chauffage du produit
rapé ou réduit en poudre a une température comprise entre
65 et 70 degrés Celsius pendant 20 a 30 minutes.

Selon une autre caractéristique particuliere, la
méthode de fabrication comprend une étape de cuisson
consistant a chauffer le yaourt au cours de sa
transformation en un produit alimentaire a une
température comprise entre 90 et 95 degrés Celsius
pendant 30 a 40 minutes et de le refroidir Jjusqgu’a entre
9 et 11 degrés Celsius en moins de 60 minutes.

BREVE DESCRIPTION DES FIGURES

L’ invention sera mieux comprise a la lumiere de
la description qui suit, laquelle est purement
illustrative et non limitative, et doit étre 1lue en
regard des figures annexées parmi lesquelles

- la figure 1 représente schématigquement un
premier mode de réalisation de 1’invention dans lequel le
produit alimentaire a une consistance épaisse et une
durée de conservation comprise entre 6 et 24 mois dans
des conditions normales de température;

- la figure 2 représente schématigquement un
deuxieme mode de réalisation de 1’invention dans lequel

le produit alimentaire a une consistance crémeuse ou a
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tartiner, et une durée de conservation comprise entre 6
et 24 mois dans des conditions normales de température;

- la figure 3 représente schématiquement un
troisieme mode de réalisation de 1’invention dans lequel
le produit alimentaire a une consistance ferme et une
durée de conservation comprise entre 6 et 12 mois dans
des conditions réfrigérées;

- la figure 4 représente schématiquement un
quatrieme mode de réalisation de 1’invention dans lequel
le produit alimentaire est croquant et a une durée de
conservation comprise entre 6 et 12 mois dans des
conditions réfrigérées;

- la figure 5 représente schématiquement un
cinguieme mode de réalisation de 1’invention dans lequel
le produit alimentaire se présente sous forme de poudre
et a une durée de conservation comprise entre 6 et 12
mois dans des conditions réfrigérées.

DESCRIPTION DETAILLEE DE L’ INVENTION

En référence a la figure 1 et selon un premier
mode de réalisation de 1’invention, une méthode de
fabrication 1 concerne la fabrication d’un produit
alimentaire a partir d’un yaourt Y, le produit
alimentaire ayant une consistance épaisse et une durée de
conservation comprise entre 6 et 24 mois dans des
conditions normales de température (c’est-a-dire dans des
conditions non réfrigérées, le produit alimentaire étant
ainsi soumis a la température ambiante) . Plus
particulierement, le produit alimentaire se présente sous
la forme d’un bloc homogéne et/ou a la surface lisse au
découpage.

La fabrication d’un vyaourt étant bien connue de
1l’art antérieur elle ne sera pas détaillée ici. A titre
d’exemple le vyaourt Y servant de produit de base a la
méthode de fabrication 1 comprend notamment les étapes

successives suivantes
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- réception et purification d’un lait,

- pasteurisation du lait purifié a une température
comprise entre 82 et 85°C (degrés Celsius),

- homogénéisation du lait pasteurisé a 70°C et a une
pression comprise entre 10 et 12 MPa (MégaPascal),

- refroidissement du lait homogénéisé Jusgqu’a une
température comprise entre 40 et 45°C,

- ajout de Dbactéries Lactobacillus Dbulgaricus et
Streptococcus thermophilus, 1le rapport volume de
Lactobacillus bulgaricus sur volume de Streptococcus
thermophilus étant compris entre 0.25 et 0.50 et le
rapport volume de 1’ensemble des Dbactéries sur
volume du lait refroidi étant compris entre 0.01 et
0.02,

- brassage du lait ensemencé puis repos pendant une
durée comprise entre 20 et 30 minutes,

- remplissage en conditionnements compris entre 500 et
5000 grammes du lait brassé (optionnellement entre
500 et 3000 grammes et optionnellement encore entre
500 et 1000 grammes),

- fermentation du lait conditionné pendant une durée
comprise entre 3 et 4 heures a une température
comprise entre 40 et 45°C,

- refroidissement du lait fermenté pendant une durée
comprise entre 2 et 3 heures jusgqu’a une température
de 20°C, puis pendant une durée de 4 heures Jjusqu’a
une température de 10°C,

- entreposage du lait refroidi &a une température
comprise entre 0 et 6°C pendant moins de 5 jours.

Le yaourt Y ainsi obtenu comprend un coagulum de
consistance ferme, le vyaourt Y comportant un taux de
lipide sensiblement égal a %, un taux de protéine
compris entre 3,2 et 3,3%, un taux de matiere seche
compris entre 9,5 et 10% et un pH (potentiel hydrogéne)

compris entre 4 et 4,8.
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La méthode de fabrication 1 part donc d’un
produit de base cuit. On part d’ailleurs d’un yaourt
ferme (et non brassé par exemple).

Conformément a la figure 1, la méthode de
fabrication 1 comprend une premiere étape 10 consistant a
chauffer le vyaourt Y sous micro-ondes a une fréqguence
comprise entre 915 et 2375 MHz et a une température
comprise entre 60°C et 65°C pendant 10 a 15 secondes,
pour réaliser un premier traitement thermique T1 du
yaourt Y. Le chauffage sous micro-ondes a notamment pour
effet d’engendrer la formation de petit lait, appelé
aussi sérum lactique ou lactosérum, gui ressort du
coagulum chauffé.

Contrairement aux autres méthodes de chauffage
basées sur la transmission de la chaleur, le chauffage
sous micro-ondes permet un chauffage relativement
uniforme et rapide du yaourt Y.

D’une part ceci permet d’améliorer le rendement.
D’autre part ceci permet également une dénaturation
limitée des protéines contenues dans le coagulum. En
outre on assure ainsi une absence de moisissures et de
levures dans le yaourt.

La premiere étape 10 peut étre réalisée dans un
tunnel de chauffage a action continue ou dans une chambre
a action discontinue.

Une fois la premiére étape terminée, lors d’une
deuxieme étape 20, le vyaourt qui a été chauffé sous
micro-ondes est égoutté pendant une durée comprise entre
12 et 18 heures et a une température comprise entre 2 et
6°C. L’égouttage permet de séparer la partie compacte du
yaourt appelée coagulum de la partie ligquide appelée
petit lait ou sérum lactique. Cette séparation est
réalisée par exemple en utilisant un égouttoir a cylindre

ou une toile d’égouttage.
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De facon avantageuse, au cours de cette étape, le
yaourt subit de par son poids un auto-compactage Jjusqu’a
ce que le vyaourt atteigne une teneur en matiere seche
comprise entre 19 et 19,5% et un taux de pH compris entre
3,8 et 3,95. Au terme de la deuxieme étape 20, le rapport
volume de sérum lactique sur volume de coagulum est
sensiblement égal a 2.

Une fois la deuxieme étape terminée, une
troisieme étape 30 consiste a presser le yaourt qui a été
égoutté pendant une durée comprise entre 8 et 12 heures
et a une température de nouveau comprise entre 2 et 6°C.
Cette troisieme étape 30 peut par exemple étre réalisée
par une presse a laiterie.

Le pressage du yaourt égoutté permet d’augmenter
la teneur en matiere séche du yaourt égoutté.

Au cours de cette troisieme étape 11 est ainsi
encore possible d’extraire du vyaourt qui a été égoutté
jusqu’a 22 a 25% de sérum lactique supplémentaire.

Pendant le pressage, des micro-organismes
lactigques continuent de décomposer le sucre du yaourt
(appelé aussi lactose) pour le réduire en acide lactique.
La troisiéme étape 30 a ainsi pour effet d’augmenter la
teneur en matiere seche et de diminuer le taux de pH qui
sont désormais respectivement compris entre 24 et 25% et
entre 3,6 et 3,8.

Une fois achevée la troisiéme étape 30, lors
d’une quatriéme étape 40, on ajoute au yaourt gui a été
pressé

- un ingrédient gui est un extrait aqueux de
condiments a effets conservateurs (curcuma et/ou moutarde
et/ou poivre de Jamaique et/ou clou de girofle et/ou thym
et/ou romarin et/ou sauge, ..), et

- un ingrédient qui est ici de la pectine soluble dans

17extrait aqueux de condiments a effets conservateurs, le
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rapport volume de pectine sur volume d’extrait aqueux
étant ici sensiblement égal a 0.1.

Cet extrait agueux comprenant la pectine se
présente sous forme de gel.

Le rapport volume d’'extrait aqueux contenant la
pectine sur volume de vyaourt est typigquement compris
entre 10 et 20%.

L'extrait aqueux et la pectine soluble ont ainsi
pour effet d’augmenter la durée de vie du produit
alimentaire par leurs actions antibactériennes et
bactériostatiques et de stabiliser le golt du produit
alimentaire.

Par ailleurs, la pectine, en tant qu’émulsifiant
et hydro-colloide, empéche la synérése et la dénaturation
des protéines lors de traitements thermiques ultérieurs.

Une fois la gquatrieme étape 40 réalisé, on
procede a une homogénéisation et a un deuxiéme traitement
thermique T2 du vaourt additionné. De préférence,
1'utilisation d’un mixer pourvu de moyens de chauffage
permet de réaliser simultanément cette homogénéisation et
ce deuxieme traitement thermique T2.

Une premiere phase T2a du deuxieme traitement
thermique T2 consiste a chauffer, lors d’une cingquiéme
étape 50, le vyaourt additionné a une température comprise
entre 65 et 70°C jusqu’a ce qu’a l’obtention d’une teneur
en matiere séche du vyaourt additionné sensiblement
supérieure a 30%.

Au terme de la cinquiéme étape 50, des
ingrédients supplémentaires d’origine animale (eufs,
viandes, ..) ou végétale (fruits, légumes, ..) peuvent étre
ajoutés au cours d’une gsixiéme étape 60 optionnelle.
Différentes wvariétés de saveurs peuvent ainsi étre
données au produit alimentaire.

De la méme facon, un ou des probiotiques,

notamment aux effets bénéfiques pour la digestion,
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peuvent aussi étre ajoutés lors d’une septiéme étape 70
optionnelle.

Une fois les étapes 50, 60 et 70 achevées, une
huitieme étape 80 est mise en ceuvre. Elle consiste a
mesurer puils corriger le pH du vyaourt ainsi transformé
par les sept étapes supérieures par 17 ajout de
bicarbonate de sodium et de potassium dans le yaourt pour
obtenir un taux supérieur a 4,9, et plus particuliéerement
comprise entre 5 et 5,8.

Une fois la huitieme étape 80 terminée, au cours
d’une neuviéme étape 90, on réalise une deuxiéme phase
T2b du deuxieme traitement thermique T2 qui consiste a
chauffer le yaourt a une température de 80°C pendant 90
secondes puils a une température comprise entre 65 et 70°C
jusqu’a 1l’obtention d’un produit ayant une teneur en
matiere séche comprise entre 30 et 44,5%. Le produit
obtenu est alors mou et ferme, soit facile a former.

Le deuxieme traitement thermique T2 permet
notamment de remplacer la pasteurisation et d’interrompre
le processus de fermentation lactique en désactivant les
enzymes.

Le produit est ensuite conditionné en doses
unitaires dans des pagquetages fermant hermétiquement,
comme par exemple des récipients en verre muni de
couvercles dits a couple contrdlé (plus connu sous le nom
anglais de couvercles « twist-off »). Le conditionnement
en dose unitaire peut étre réalisé sur une ligne de
production de maniére continue ou discontinue.

Le produit conditionné connait alors un troisieme
traitement thermique T3 lors d’une dixieme étape 100 pour
réaliser une cuisson suivie d’un refroidissement du
produit conditionné. La cuisson consiste a chauffer le
produit conditionné dans 1l’eau ou a la wvapeur a une
température comprise entre 90 et 95°C pendant une durée

comprise entre 30 et 40 minutes. La cuisson peut étre
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réalisée dans une chambre de chauffage a action
discontinue ou dans un tunnel de chauffage a action
continue. Le produit cuit est ensuite refroidi Jjusqu’a
une température sensiblement égale a 10°C en moins de 60
minutes. Le refroidissement peut étre réalisé a 1'aide
d’une chambre de refroidissement a action discontinue ou
dans un tunnel de refroidissement a action continue.

Comparativement a la stérilisation autoclave
(plus connue sous le nom anglais de stérilisation
« retort ») ou a la stérilisation UHT (pour Upérisation
Haute Température) qui s’effectuent & des températures
supérieures a 100°C, la cuisson du traitement thermiqgque
T3 permet notamment de préserver les qualités nutritives
du produit, et de garantir une pureté microbiologique et
une longue durée de vie du produit.

Des lors, le produit obtenu au terme du troisiéme
traitement thermique T3 constitue le produit alimentaire
issu de 1la méthode de fabrication 1 qui, s’il est
entreposé dans des conditions normales de température,
peut étre conservé pendant une durée variant de 6 a 24
mois. La teneur en matiere seche, en protéine et le taux
en pH du produit alimentaire sont respectivement compris
entre 30 et 44,5%, entre 10 et 21% et entre 5 et 5, 8.

Le tableau ci-dessous donne des exemples de
produits alimentaires obtenus par la mise en wuvre de la

méthode de fabrication 1
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Type Résultat Résultat Résultat Résultat
d’essai Produit Produit Produit Produit
RN6204 RN6206 RN6207 RN6208
Teneur en
matiére 43,94 33 36,19 44,33
seche (%)
PH 5,23 5,76 5,32 5,36
Consistance Produit Produit Compacte, Homogénes avec
compact compact homogéne avec | des morceaux de
des morceaux jambon
de paprika
rouge
Golt Lactique Lactique au go(t | Lactique au go(t | Lactique au golt
assaisonné de d’olives d’'ceufs et relevé de jambon
curcuma de paprika
rouge grillé
Aréme Lactique a Lactique a Ar6me lactique Lactique
I'arébme de I'arébme d’olives
curcuma
Couleur Jaune clair Pate d’olives Jaune avec des | Blanc laiteux avec
noires morceaux et morceaux de
brins rouges jambon
Aspect Bloc homogene a Bloc homogéne Surface lisse au Surface lisse au
extérieur la surface lisse au découpage découpage
découpage
Teneur en
protéines 19,81 10,31 15,02 20,35
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La longue durée de conservation d’un produit
alimentaire fabriqué par la méthode selon 1’une des mises
en cuvre de 1’invention peut étre vérifiée en effectuant
des analyses microbiologiques dudit produit. Le tableau
ci-dessous donne des résultats d’analyses pour les
exemples des produits alimentaires obtenus par la mise en

cuvre de la méthode de fabrication 1

Parameétres microbiologiques (matiére séche 30-44,5%, PH 5-5,8, protéines 10-21%)

RN 6204 :

Produit alimentaire de yaourt cuit avec extrait aqueux de curcuma

RN6206 :

Produit alimentaire avec paté d’olives noires et extrait aqueux de moutarde

RN 6207 :

Produit alimentaire de yaourt cuit et du paprika grillé avec extrait aqueux de moutarde
RN 6208 :

Produit alimentaire de yaourt cuit et jambon avec extrait aqueux de clou de girofle et

piment de Jamaique

Type de caractéristique testée Unité de Résultat Conditions du test
mesure
Salmonelle ufc/25g Non 37.0 +/-0.1°C
détectable
Moisissures et levures ufc/g <10 25.0 +/-0.1°C

Thermostatés 14

jours a37°C

Spores de microorganismes ufc/g <10 37.0+/-0.1°C
mésophiles anaérobiques et Thermostatés 14
microorganismes anaérobiques jours a37°C
facultatifs

Coliformes ufc/g <1x1071 37.0+/-0.1°C
Staphylocoques a coagulase positive ufc/g <1x1072 37.0+/-0.1°C
Microorganismes mésophiles - Non 37.0+/-0.1°C
aérobiques et anaérobiques détectable Thermostatés 14
facultatifs dans 1 gr. jours a37°C

Microorganismes mésophiles - Non 37.0+/-0.1°C
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anaérobiques détectable Thermostatés 14

dans 1 gr. joursa37°C

On rappelle ici que 1’acronyme ufc signifie
« unité formant colonie » (plus connu sous 17acronyme
anglais « cfu » pour « colony-forming unit »).

Dans le but de simplifier 1la suite de 1la
description du premier mode de réalisation de
1’invention, la deuxieme étape 20, la troisieme étape 30
et la quatriéme étape 40 du premier mode de réalisation
constituent un premier enchainement d’étapes A pouvant
étre résumé de la facon suivante

- égouttage du yaourt chauffé (étape 20),

- pressage du yaourt égoutté (étape 30),

- ajout d'un gélifiant et/ou d’un émulsifiant et/ou
d’un stabilisant au yaourt pressé (étape 40).

De la méme facon, la sixieme étape 60, la
septieme étape 70 et la huitieme étape 80 constituent un
deuxieme enchainement d’étapes B pouvant étre résumé de
la fagon suivante

- ajout optionnel d’ ingrédient supplémentaire
d’origine animale ou végétale (étape 60),

- ajout optionnel de probiotiques (étape 70),

- correction du pH (étape 80).

Comme illustré a la figure 1, la méthode de
fabrication 1 peut alors étre schématisée de la manieéere
suivant

- traitement thermique T1

- premier enchainement d’étapes A

- premiere phase T2a du traitement thermique T2
- deuxieme enchainement d’étapes B

- deuxieme phase T2b du traitement thermique T2
- traitement thermique T3

Selon un deuxieme mode de réalisation de
1"invention, une méthode de fabrication 2 concerne la

fabrication d’un produit alimentaire a partir d’un yaourt
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Y, le produit alimentaire ayant une consistance crémeuse
ou a tartiner, et une durée de conservation comprise
entre 6 et 24 mois dans des conditions normales de
température (c’est-a-dire dans des conditions non
réfrigérées, le produit alimentaire étant ainsi soumis a
la température ambiante). Le vyaourt Y est par exemple le
méme que celuil du premier mode de réalisation.

Conformément a la figure 2, la méthode de
fabrication 2 est similaire a la méthode 1 a 1la
différence que le deuxiéme traitement thermique T2 n’est
pas réalisé. Seuls le premier traitement thermique T1 et
le troisieme traitement thermique T3 sont réalisés. Deés
lors, la méthode de fabrication 2 peut étre schématisée
de la facon suivante

- traitement thermique T1

- premier enchainement d’étapes A
- deuxiéeme enchainement d’étapes B
- traitement thermique T3

La méthode de fabrication 2 ©peut également
comprendre une étape d’homogénéisation.

Au terme du troisiéme traitement thermique T3, le
produit refroidi forme le produit alimentaire issu de la
méthode de fabrication 2 gui, s’il est entreposé dans des
conditions normales de température, peut étre conservée
pendant une durée variant de 6 a 24 mois. La teneur en
matiere séche du produit alimentaire est alors comprise
entre 18 et 33% et le taux en pH compris entre 4 et 5,65.

Le tableau ci-dessous donne des exemples de
produits alimentaires obtenus par la mise en wuvre de la

méthode de fabrication 2
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T Résultat Résultat Résultat Résultat
Type d’essai PN4007 PN4008 RN6764 RN6765
Teneur en 19,52 18,39 18,82 32,63
matiére seche
(%)
PH 4,49 4,22 5,63 5,17
Consistance Consistance Homogéne avec Produit a la Crémeuse
pateuse a morceaux de surface lisse,
tartiner paprika rouge homogene
grillé 1-2 mm
Golt Lactique mixte | Lactique au golt Lactique, Golt doux de
d’ceufs et relevé | légerement salé | cacao mélangé a
de paprika rouge au golt de celui de la noix de
grillé tournesol, thym coco
et romarin
Aréme Lactique mixte Lactique avec Lactique de cacao
avec arbme aréme de meélangé a I'aréme
d’olives tournesol, thym de noix de coco
et romarin
Couleur Marron clair Jaune clair avec Gris clair Cacao foncé avec
couleur de la morceau rouges des points de noix
pate d’'olives et brins vert de coco
foncé
Aspect A découper, a
extérieur tartiner, gris
clair a surface
lisse
Teneur en 3,35 1,47
protéines (%)
La longue durée de conservation d’un produit

alimentaire fabriqué par la méthode selon 1’une des mises
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en cuvre de 1’invention peut étre vérifiée en effectuant
des analyses microbiologiques dudit produit. Le tableau
ci-dessous donne des résultats d’analyses pour les
exemples des produits alimentaires obtenus par la mise en

cuvre de la méthode de fabrication 2
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Parameétres microbiologiques (matiére séche 18-33%, PH 4-5.65)

PN 4007 :

Produit alimentaire de yaourt cuit avec paté d’olives et extrait aqueux de moutarde

RN 6764 :

Produit alimentaire de sérum lactique de yaourt cuit, graines de tournesol et extrait aqueux

de thym et romarin

RN6765 :

Produit alimentaire de sérum lactique de yaourt cuit, rapures de noix de coco, farine de

caroube et extrait aqueux de sauge

Type de caractéristique testée Unité de Résultat Conditions du test

mesure

Salmonelle ufc/25g Non 37.0 +/-0.1°C
détectable

Moisissures et levures ufc/g <10 25.0 +/-0.1°C

Spores de microorganismes ufc/g <10 37.0+/-0.1°C

mésophiles anaérobiques et Thermostatés 14

microorganismes anaérobiques jours a37°C

facultatifs

Coliformes ufc/g <1x1071 37.0+/-0.1°C

Staphylocoques a coagulase positive ufc/g <1x1072 37.0+/-0.1°C

Microorganismes mésophiles - Non 37.0+/-0.1°C

aérobiques et anaérobiques détectable Thermostatés 14

facultatifs dans 1 gr. jours a37°C

Microorganismes mésophiles - Non 37.0+/-0.1°C

anaérobiques détectable Thermostatés 14
dans 1 gr. jours a37°C

Selon un troisieme mode de réalisation de
l"invention, une méthode de fabrication 3 concerne la
fabrication d’un produit alimentaire a partir d’un
yaourt, le produit alimentaire ayant une consistance
ferme et une durée de conservation comprise entre 6 et 12
mois dans des conditions réfrigérées. Le vyaourt Y est par

exemple le méme que celui du premier mode de réalisation.
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Conformément a la figure 3, la méthode de
fabrication 3 est sensiblement similaire a la méthode 1 a
la différence que 1le troisieme traitement thermique T3
est remplacé par un troisiéme enchainement d’étapes C.
Seuls le premier traitement thermique T1 et le deuxieme
traitement thermique T2 sont réalisés. Dés lors, la
méthode de fabrication 3 peut étre schématisée de la
facon suivante

- traitement thermique T1

- premier enchainement d’étapes A

- premiéere phase T2a du traitement thermique T2
- deuxiéeme enchainement d’étapes B

- deuxieme phase T2b du traitement thermique T2
- troisiéme enchainement d’étapes C

La deuxieme phase T2b du traitement thermique T2
est ici mise en cwuvre de sorte a obtenir un produit ayant
une teneur en matiere séche comprise entre 40 et 42%.

Le produit est alors conditionné dans des moules
pour étre entreposé, lors d’une onziéeme étape 110, a une
température comprise entre 2 et 6°C pendant une durée
comprise entre 24 et 48 heures. Pendant cette courte
maturation, le produit subit un auto-compactage et voit
sa teneur en matiere séche sensiblement augmenter.

Au terme de la onziéme étape 110, le produit
maturé est démoulé pour subir 1’application d’une couche
superficielle protectrice formant une douzieme étape 120.
La couche protectrice permet d’empécher la contamination
superficielle du produit en utilisant par exemple de
1"huile de noix de coco.

Le produit protégé est alors de nouveau
entreposé, lors d’une treizieme étape 130, a une
température comprise entre 2 et 6°C pendant une durée
comprise entre 1 et 3 mois selon la taille du produit
conditionné. Pendant cette longue maturation, le produit

subit de nouveau un auto-compactage et wvoit ainsi sa
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teneur en matiere seche de nouveau sensiblement
augmenter.

La onzieme étape 110, la douzieme étape 120 et la
treizieme étape 130 constituent le troisiéeme enchainement

5 d’ étapes C pouvant étre résumé de la facon suivante
- maturation courte (étape 110),
- application d’une couche protectrice (étape 120),
- maturation longue (étape 130).
Au terme de la treizieme étape 130, le produit
10 longuement maturé forme le produit alimentaire issu de 1la
méthode de fabrication 3 gqui, s’il est entreposé dans des
conditions réfrigérées, peut étre conservée pendant une
durée variant de 6 a 12 mois. La teneur en matiere séche,
en protéine et le taux en pH du produit alimentaire sont
15 respectivement compris entre 41 et 66%, entre 19 et 21%
et entred,3 et 5,5.

Le tableau ci-dessous donne des exemples de
produits alimentaires obtenus par la mise en wuvre de la
méthode de fabrication 3

20
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Type d’essai Résultat Résultat Résultat Résultat
Produit Produit Produit Produit
RN4828 RN4827 PN4006 PN4005

Teneur en 41.83 51,48 54,09 65,21

matiere seche

(%)

PH 4,32 4,43 5,46 5,08

Consistance Produit ferme Produit ferme Ferme, Ferme, homogéne,

homogéne , a
la surface lisse

au découpage

a la surface lisse au

découpage

Golt Lactique au go(t | Lactique au go(t Lactique Lactique au golit de
de fromage de fromage relevé de fromage
fromage et
pommes de
terre
Aréme Lactique a Lactique a Lactique a Lactique a I'arbme
I'aréme d’huile | I'aréme d’huile I'arbme d’huile de coco
de coco de coco d’huile de
coCo
Couleur Beige clair de A l'extérieur Clair a couleur Clair a couleur
I'extérieur, couleur claire creme laiteux creme laiteux
blanc laiteux a | d’huile de coco.
I'intérieur
Aspect Bloc homogéne | Bloc homogeéne Surface lisse Surface lisse
extérieur couverte de couverte de
matiere grasse matiere grasse
Teneur en 19.15 20,96 - -
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protéines (%)

Durée de 48 H — produit 9 semaines 10 semaines 16 semaines

maturation frais

La longue durée de conservation d’un produit
alimentaire fabriqué par la méthode selon 1’une des mises
en cuvre de 1’invention peut étre vérifiée en effectuant
des analyses microbiologiques dudit produit. Le tableau
ci-dessous donne des résultats d’analyses pour les
exemples des produilts alimentaires obtenus par la mise en

cuvre de la méthode de fabrication 3

Paramétres microbiologiques (matiére séche 41-66%, PH 4.3-5.5, protéines 19-21%)

PN 4006 :

Produit alimentaire ferme de yaourt cuit, maturé pendant 3 mois

PN 4005 :

Produit alimentaire ferme de yaourt cuit, maturé pendant 2 mois

Type de caractéristique testée Unité de Résultat Conditions du test

mesure

Salmonelle ufc/25g Non 37.0 +/-0.1°C
détectable

Listeria monocytogenes ufc/25g Non 37.0 +/-0.1°C
détectable

Escherichia coli ufc/g <1x1071 44.0 +/-0.1°C

Staphylocoques a coagulase positive ufc/g <1x1072 37.0 +/-0.1°C

Selon un quatriéme mode de réalisation de
1l"invention, une méthode de fabrication 4 concerne la
fabrication d’un produit alimentaire croquant a partir
d’un vyaourt, 1le produit alimentaire ayant une durée de
conservation comprise entre 6 et 12 mois dans des
conditions réfrigérées. Le vyaourt Y est par exemple le

méme que celuil du premier mode de réalisation.
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Conformément a la figure 4, la méthode de
fabrication 4 consiste a réaliser la totalité des étapes
de la méthode de fabrication 3 puis une quatorziéeme étape
140 et une guinzieme étape 150 qui consistent
respectivement a raper le produit longuement maturé et a
le chauffer a une température comprise entre 65 et 70°C
pendant une durée comprise entre 20 et 30 minutes pour
obtenir une couleur dorée. Le produit longuement maturé
est typiquement rdpé en fibres de longueurs comprises
entre 1,5 et 2 millimetres, fibres formant une couche
d’ épaisseur comprise entre 3 et 5 millimétres.

Le tableau ci-dessous donne un exemple de produit
alimentaire obtenu par la mise en «wuvre de la méthode de

fabrication 4

Type d’essai Résultat Produit
PN4143
Teneur en matiére séche (%) 85,33
PH 4,42
Consistance Produit croquant
Golt Go(t de fromage relevé de pommes de terre
Aréme Lactique a I'arbme de pommes de terre
Couleur Doré- Echantillon n°8
Aspect extérieur Brin d’'une épaisseur de
1,5-2 mm
Teneur en protéines ( % ) 32,01

Selon un cinquiéme mode de réalisation de
1l"invention, une méthode de fabrication 5 concerne la
fabrication d’un produit alimentaire sous forme de poudre
a partir d’un vyaourt, le produit alimentaire ayant une
durée de conservation comprise entre 6 et 12 mois dans
des conditions réfrigérées. Le vyaourt Y est par exemple

le méme que celui du premier mode de réalisation.
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Conformément a la figure 5, la méthode de
fabrication 5 est similaire a la méthode de fabrication 4
a la différence que le produit longuement maturé n’est
pas rapé mais broyé en poudre lors d’'une seizieme étape
160 avant d’étre chauffé pour obtenir une couleur dorée.

Le tableau ci-dessous donne un exemple de produit
alimentaire obtenu par la mise en cuvre de la méthode de

fabrication 5
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Type d’essai Résultat Produit
RN4826

Teneur en matiére séche (%) 91,74

PH 3,31

Consistance

Consistance de farine

Golt Lactique au golit de fromage
Ar6me Lactique
Couleur Blanc

Aspect extérieur

Produit en poudre

Teneur en protéines (%)

40,79

On a ainsi wvu gu’a partir d’un méme produit de
base (le vyaourt YY), on a pu fabrigquer de nombreux
produits alimentaires différents.

L’ensemble des modes de réalisation précédemment
décrit comprennent le premier traitement thermigque, le
premier enchainement d’étape A et au moins 1’un du
deuxieme traitement thermique et du troisiéme traitement
thermique.

Bien entendu, 1’invention n’est pas limitée aux
modes de réalisation décrits mais englobe toute wvariante
entrant dans le champ de 1’invention telle que définie
par les revendications.

On pourra ainsi utiliser le sérum lactique issu
de 1’égouttage et du pressage du vyaourt pour fabriquer
d’autres produits alimentaires.

Si 1'on emploie de la pectine, celle-ci pourra
par exemple étre de la pectine de pommes notamment, bien
que non exclusivement, de la pectine de pommes dissoute

dans un extrait agueux de condiments.
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REVENDICATIONS

1. Méthode de fabrication de produits alimentaires a
partir d’un vyaourt, la méthode comprenant les étapes
suivantes

- chauffer le yaourt sous micro-ondes a une fréquence
comprise entre 915 et 2375 mégahertz et a une
température comprise entre 60 et 65 degrés Celsius
pendant 10 a 15 secondes,

- égoutter le vyaourt chauffé par micro-ondes,

- presser le yaourt égoutté,

- ajouter au vyaourt pressé au moins un 1ingrédient
émulsifiant et/ou stabilisant et/ou gélifiant.

2. Méthode de fabrication selon la revendication 1,
dans laquelle 1’'ingrédient comporte de la pectine.

3. Méthode de fabrication selon la revendication 2,
dans laquelle 1’ingrédient est un extrait agqueux de
condiments a effet conservateur dans lequel est dissoute
la pectine.

4. Méthode de fabrication selon les revendications 1
et 2, comprenant une étape d’ajout d’ ingrédients
d’origine animale ou végétale.

5. Méthode de fabrication selon 1’une quelconque des
revendications précédentes, comprenant une étape d’ajout
de probiotiques.

6. Méthode de fabrication selon 1’une quelcongue des
revendications ©précédentes, comprenant une étape de
correction du niveau de pH du produit alimentaire au
cours de sa fabrication par 1’addition de bicarbonate de
sodium et/ou de bicarbonate de potassium.

7. Méthode de fabrication selon 17 une des
revendications 1 a 6, comprenant une étape de chauffage
du vyaourt pressé a une température comprise entre 65 et
70 degrés Celsius Jjusqu’a 1’obtention d’une teneur en
matiere séche sensiblement supérieure a 30%, puis a une

température comprise entre 79 et 81 degrés Celsius
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pendant 88 a 92 secondes pour ensuite revenir a une
température comprise entre 65 et 70 degrés Celsius
jusqu’a 1’obtention d’un produit donné ayant une teneur
en matiere séche comprise entre 30% et 44.5%.

8. Méthode de fabrication selon la revendication 7,
comprenant une étape d’application d’ une couche
protectrice sur le produit donné contre la contamination
superficielle puis une étape de maturation dudit produit
donnée recouvert de sa couche ©protectrice a une
température comprise entre 2 et 6 degrés Celsius pendant
1 a 3 mois afin d’obtenir un produit maturé.

9. Méthode de fabrication selon la revendication 8§,
comprenant une étape de répage ou de réduction en poudre
du produit maturé pour obtenir un produit rapé ou réduit
en poudre.

10. Méthode de fabrication selon la revendication 9,
comprenant une étape de chauffage du produit rapé ou
réduit en poudre a une température comprise entre 65 et
70 degrés Celsius pendant 20 a 30 minutes.

11. Méthode de fabrication selon 17 une des
revendications ©précédentes, comprenant une étape de
cuisson consistant a chauffer le yaourt au cours de sa
transformation en un produit alimentaire a une
température comprise entre 90 et 95 degrés Celsius
pendant 30 a 40 minutes et de le refroidir jusgu’a entre

9 et 11 degrés Celsius en moins de 60 minutes.
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