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material having an exchange surface S such that the ratio S/M is of at least 1.2, with S in cm and M being the mass of the liquid
product in g, and having an O, permeablllty coefflclent CP of between 200 and 9000 cm /m”.24h. bar, and/or the O, permeability
coefficient CP ranging from 800 to 45000 cm ’/m” 24h.bar. The invention also relates to the use of such a packaging for containing a
liquid product containing yeast. The invention further relates to a preservation method and to the use of a liquid product containing

yeast.

3 (57) Abrégé : La présente invention a pour objet un conditionnement de produit liquide contenant de la levure comprenant au moins

2

e un matériau perméable dont la surface d'échange S est telle que le rapport S/M est d'au moins 1,2 avec S exprimé en cm et M la

L masse du produit liquide exprimé en g et dont le coefficient de perméabilité CP a 1'02 est compris entre 200 et 9000 cm /m 24h.bar,
P q P g P P

& ct/ou le coefficient de perméabilité CP au CO, est compris entre 800 a 45000 c¢cm ’/m” 24h.bar. 1'invention a également pour objet

l'utilisation d'un tel conditionnement pour contenir un produit liquide contenant de la levure. La présente invention concerne en outre

un procédé de conservation et d'utilisation de produit liquide contenant de la levure.
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NOUVEL EMBALLAGE POUR PRODUITS LIQUIDES

DOMAINE DE L'INVENTION
La présente invention se rapporte au domaine des emballages et a la conservation de

produits liquides destinés a 1’alimentation et concerne plus particulierement un emballage
pour le conditionnement de produits hquides contenant de la levure.

ARRIERE-PLAN TECHNOLOGIQUE
La levure en suspension aqueuse est un produit particuliérement sensible a ses

conditions de conservation, notamment son environnement (température, pH, teneur en
CO,/0;...), et particuliécrement exposé¢ aux contaminations. C’est ainsi un produit
particulicrement difficile a conditionner qui requiert donc des conditions de conservation
hygiénique permettant le maintien a la fois de sa qualit¢ microbiologique, de ses
performances notamment en terme de pouvoir ferment et de ses qualit€s organoleptiques.

En outre, la conservation de levure en suspension dans des conditions inappropri¢ees et
une variation de ses conditions de conservation ont des conséquences au niveau de son
métabolisme. Ainsi, I’augmentation du métabolisme fermentaire et/ou respiratoire provoque :

- une surproduction de CO;, avec une diminution du pH par production de carbonates

- une augmentation de la consommation des sucres de réserve par diminution de la

teneur en tréhalose ce qui entraine une diminution de sa durée de conservation

- une surproduction d’éthanol.

Il peut alors en résulter une perte de qualité microbiologique- et de performances,
notamment de pouvoir ferment et une dégradation de ses qualités organoleptiques.

Son activité et sa réactivité, si elles sont garantes de ses bonnes performances lors de son
utilisation, constituent un inconvénient spécifique a la conservation d’un tel produit. Pour sa
bonne conservation, il est alors souhaitable en pratique de maintenir la levure en suspension
aqueuse 3 une température basse, de ’ordre de 4°C et de prévoir des moyens spécifiques de
dégazage, notamment pour la libération des gaz produits par la levure, en particulier le CO2.
Des orifices formant évents ont ainsi été décrits comme moyens spécifiques de dégazage, dans
le brevet de 1a Demanderesse EP792930B1 et dans les demandes de brevets WO04048253A1 et
WO0202428A1. 11 est aussi souhaitable de limiter les échanges gazeux (oxygeéne de lair
ambiant) notamment pour limiter le développement des contaminants.

Ces exigences de conservation sont ainsi incompatibles avec les contraintes du marche
dit grand public ou ’acte d’achat par le consommateur entraine souvent une rupture de la

chaine du froid et ou le conditionnement est fréquemment manipulé, secoué et renverse. Et, la
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2
présence d'un évent nécessairement au dessus du niveau de liquide rend notamment la

manipulation par le grand public difficile.
C’est la raison pour laquelle un tel produit n’est a ce jour commercialis€ qu’aupres des

professionnels de la boulangerie.

La Demanderesse a déja décrit dans une de ses précédentes demandes de brevet
WO004048253A1 que la levure fraiche en suspension aqueuse peut étre conservée dans une
sache d’un volume de 1 a 100 litres, laquelle est maintenue dans un meuble réfrigere a une
température de -2 a 12°C. Bien que ce conditionnement constitue une avancee technologique
importante, la Demanderesse a constaté que cette solution ne donne pas encore plemnement
satisfaction en particulier dans le cas de levures aux métabolismes particuliérement actifs
et/ou a des températures de conservation supérieures a 5°C et/ou lorsque les conditionnements
sont secoués. Ceci nécessite ainsi souvent en pratique la pose d’un évent supplémentaire. Une
longue conservation sur une durée de 6 a 8 semaines n’est pas requise pour ce type de
conditionnement dans la mesure ou celui-ci s’adresse aux professionnels de la boulangene et
la créme de levure est destinée a étre consommée rapidement. Ce conditionnement n'est ainsi
pas prévu pour une utilisation grand public, impliquant une conservation pendant une durce
relativement longue (typiquement 8 semaines) et des conditions de conservation impliquant
souvent une rupture de la chaine du froid et des secousses fréquentes du conditionnement.

I1 a été décrit dans la demande de brevet W00202428A1 un conditionnement muni d’un

évent de dégazage, et dont le volume est compris entre 0,1 et 100 litres. Le conditionnement
objet de cette demande présente les mémes inconvénients que ceux du document préceédent.
La encore, un tel conditionnement ne constitue donc pas une solution adéquate et exploitable
pour répondre aux contraintes du marché grand public.

Des solutions de conditionnement ont certes été décrites dans la littérature pour
I’emballage de produits alimentaires tels que les fruits, légumes et fromages, mais la
conservation de ces produits n’exige pas un conditionnement qui dégaze le CO2 et/ou hmite
I'apport en oxygéne, tout en isolant un produit sous forme liquide de son environnement. L"eau
produite lors de la conservation de certains de ces produits constitue au contraire bien souvent
un produit non désiré que ’on souhaite libérer a ’exténeur de ce type de conditionnement.
Aussi, ces conditionnements ne sont pas susceptibles de fournir des solutions techmques
exploitables pour le conditionnement de produits liquides contenant de la levure.

Des solutions de conditionnement ont aussi €té¢ décrites dans la httérature pour
I’emballage de boissons gazeuses mais la conservation de ces produits impose, dans ce cas,
une étanchéité pour contenir le gaz dissous. Aussi, de tels conditionnements ne sont pas

susceptibles de fournir des solutions techniques exploitables pour le conditionnement de

produits liquides contenant de la levure.
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Les difficultés précédemment énoncées constituent donc bien un frein a 'utilisation de la
levure en suspension. Et, a I'heure actuelle, seules les levures sous forme solide, dites pressées
ou séches pour lesquelles ces problématiques se posent de manicre différente sont offertes au
consommateur du marché grand public. Pourtant, lorsqu’elle est stockée dans des conditions
favorables, 1a levure en suspension présente des avantages indéniables, notamment par sa mise
en ccuvre simplifiée, son prédosage, ainst que ses bonnes performances ce qui en fait d’ailleurs
un produit trés apprécié des professionnels de la boulangene. De méme, aucun produit levain
liquide éventuellement contenant de la levure en suspension n’est a l’heure actuelle
commercialisé sur le marché grand public et ce, pour les mémes raisons. Or, la encore, un
produit liquide contenant de la levure type levain liquide permet pourtant une mise en ceuvre
facilitée et I’obtention des caractéristiques du pain au levain, c'est-a-dire I’apport organoleptique
trés recherché par le consommateur (flaveur caractérisée par une odeur aigrelette ou acétique de
la mie), une texture spécifique au pain et un allongement de la durée de conservation. Alors que
le marché des machines a pain grand public est en forte évolution, le besoin de produits de ce

type adaptés aux exigences du consommateur se fait en outre plus pressant.

Il existe donc un besoin de disposer d’un conditionnement, notamment de volume
réduit, apte & la conservation et au maintien des qualités des produits liquides contenant de la

levure. Ce conditionnement est plus particuliérement nécessaire pour la conservation de
produits liquides contenant de la levure dans le cadre du marché dit grand public ou Pacte
d’achat du produit par le consommateur se traduit fréquemment par une rupture de la chaine

du froid, votre un véntable choc thermique.
RESUME DE L'INVENTION.

La presente invention a pour objet un conditionnement de produit liquide

contenant de la levure comprenant au moins un matériau permeéable choisi dans
le groupe consistant en les polyolefines, le polytérephtalate d'éthylene et les films

organiques, ledit matériau perméable ayant une surface d'échange S telle que le
rapport S/M est d'au moins 1,2, avec S exprimée en cmZ et M la masse du
produit liquide exprimeée en g et ayant un coefficient de permeéabilite CP a I'0»
compris entre 800 et 2000 cm?/m2.24h.bar, et un coefficient de permeabilite CP

au CO7 compris entre 800 a 45000 cm3/m2.24h.bar.

L'invention a €galement pour objet ['utilisation d'un tel conditionnement pour

contenir un produit liquide contenant de la levure.
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La présente invention conceme en outre un procédé de conservation et d’utilisation de
produit liquide contenant de la levure comprenant les étapes suivantes :
- conditionnement du produit hquide contenant de la levure dans le conditionnement
selon I’'invention;
- conservation dudit conditionnement de produit liquide contenant de la levure
jusqu’a son utilisation a une température de conservation égale ou inférieure a
15°C, prétérenticllement €gale ou inféricure a 10°C, puis
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4
optionnellement exposition a une variation de température pouvant aller jusqu’a

35°C pendant une durée pouvant aller jusqu’a 4h, puis

- utilisation du produit liquide contenant de la levure.
DESCRIPTION DETAILLEE DE MODES DE REALISATION

Un tel conditionnement permet, de maniére surprenante, de maintenir les produits
liquides contenant de la levure avec un gonflement trés acceptable commercialement car non
perceptible, c'est-a-dire que ’augmentation de volume reste inférieure ou égale a 50% du
volume initial dans le cas d'un conditionnement souple, voire sans aucune déformation de
I’emballage perceptible et ce a une température de conservation pouvant aller jusqu’a 15°C.
La variation de pression a I’intérieur du conditionnement peut aller jusqu'a une augmentation
par exemple 50 mbar voire jusqu’a 100 mbar, de méme, dans le cas d'un conditionnement
rigide (du type barquette avec opercule pour lait ou créme de lait destin€ au café).

Dans de telles conditions de conservation, il permet, en outre, au bout de 8 semaines:

- le maintien de la qualité microbiologique, avec une perte de biomasse inférieure a

20% de perte en matiéres séches levures, préférentiellement inférieure ou ¢gale a
17%, encore préférentiellement inférieure a 5% en particulier pour le levain iquide;
et/ou

- la perte de masse totale inférieure a 20%, préférentiellement inferieure a 10% et

encore préférentiellement inférieure ou égale a 5% en poids en particulier pour la
créeme de levure; et/ou

- de limiter dans la créme de levure le développement des contaminants a un seuil

acceptable commercialement, en particulier le développement des bacteries
lactiques, des coliformes et/ou des levures non boulangéres en particulier pour la
créme de levure de boulangerie ; et/ou

- le maintien des performances, notamment en terme de pouvoir ferment avec une

perte de pouvoir ferment inférieure a 50%, de préférence infénieure a 30%, et
encore préférentiellement inférieure a 20% par rapport a la valeur imitiale sur pate
normale.

De maniére particuliérement intéressante, ces avantages ne sont pas altérés lorsque le
conditionnement est soumis & une rupture de la chaine du froid. Un choc thernique
volontairement excessif simulé a 35°C pendant 4heures n’entraine pas de détérioration
notable du produit ni en terme de qualités microbiologiques ni en terme de performances.

Un tel conditionnement permet enfin de proposer au consommateur grand public un
produit aux propriétés avantageuses avec une date limite de consommation adaptce a une
chaine de distribution qui peut étre longue comme c’est le cas des grandes et moyennes
surfaces. En moyenne, le conditionnement selon I’invention permet d’offrir des conditions

pour la conservation de produits liquides contenant de la levure jusqu’a 6 semaines, voire 8
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5
semaines et ce, de maniére avantageuse notamment dans le cas de conditions de stockage de
produits grand public avec éventuellement rupture de la chaine du froid.

Selon la présente invention, on entend par produit liquide contenant de la levure, une
suspension liquide, typiquement une suspension aqueuse, comprenant de la levure. 11 s’agit
généralement de levure fraiche ou de levure séche remise en suspension. Selon un mode
préférentiel de la présente invention, la levure est une levure fraiche. Avantageusement, ladite
levure lors de son conditionnement comprend au moins 10° unités formant des colonies
(UFC) de levure par gramme, préférenticllement au moins 10° unités formant des colonies
(UFC) de levure par gramme, et avantageusement au moins 10” unités formant des colonies
(UFC) de levure par grammé.

Le produit liquide contenant de la levure a une teneur préférentielle d’au moins 0,03 %
en poids de matiéres séches de cellules vivantes de levure, préférentiellement d’au moins
0,1%, et encore préférentiellement d’au moins 5% en matiéres seches de levure.

Les conditionnements selon 1’invention sont particulicrement appropriés pour la
conservation des levures utilisées pour leur activité fermentaire. Il s’agit notamment des
levures appartenant a la famille Saccharomycetaceae (classification de The Yeasts, a
taxonomic study, Kurtzman C.P et Fell C.W,, 4°™ Edition, Elsevier, 1998). L’invention
concerne ainsi principalement les levures de boulangerie, mais peut également concerner les
levures cenologiques, de distillerie et/ou de brasserie pour lesquelles des problemes de
conservation sous forme liquide se posent.

Les levures cenologiques, de distillerie et/ou de brasserie sont preférentiellement
choisies parmi le genre Saccharomyces, notamment S. bayanus, et S. cerevisiae en particulier
les variétés uvarum, calbergensis, et cerevisiae, le genre Kluyveromyces en particulier X.

thermotolerans, le genre Brettanomyces notamment B. bruxellensis, le genre Torulaspora en

particulier 7. delbrueckii, seules ou en mélange.
La levure de boulangeric est préférenticllement une levure choisie parmi

Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces chevalierii et Saccharomyces boulardii.

Le produit contenant de la levure est liquide, c'est-a-dire qu’il présente une viscosite
inférieure a 20 000 centipoises, préférentiellement inférieure ou égale a 1 000 centipoises
mesurée a une température d’environ 10°C a ’aide d’un viscosimetre standard par exemple
un viscosimetre J.P. Selecta ST2001 (L1 = aiguille ; vitesse = 10 rpm jusqu’a une viscosite de
600 centipoises, vitesse = 1.5 rpm au-dela de 600 centipoises) sur un échantillon de 500 ml.

Les pates boulangéres ne sont typiquement pas des produits liquides.
Le produit liquide contenant de la levure a une densité préférentiellement comprise

entre 1,01 et 1,25 et préférentiellement comprise entre 1,05 et 1,15.
Par produit liquide de levure, on désigne en particulier selon la présente invention, la

créme de levure, préférenticllement de boulangerie et le levain hquide.
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Par créme de levure, préférentiellement de boulangerie, on comprend une suspension

liquide, typiquement une suspension aqueuse, de cellules vivantes de levure
préférentiellement de boulangerie, ladite suspension ayant une teneur préférentielle en
mati¢res séches d’au moins 12% en masse et généralement comprise entre 12 et 50% en
masse (définition étendue de créme de levure). De préférence, la créme de levure hiquide
répond a la définition de créme de levure au sens strict, c’est-a-dire qu’elle présente une
teneur en matiéres séches entre 12 et 25% en masse, et encore de préférence entre 15 et 22%
en masse. Toutefois, la présente invention est également utile pour des crémes de levure
préférentiellement de boulangerie a teneur en mati€res séches plus €levée, c’est-a-dire d’au
moins 25% en masse, comme notamment les crémes de levure de boulangerie dite a haute
densité contenant un ou plusieurs agents osmotiques, tels que par exemple les composes
polyhydroxy alimentaires et les sels alimentaires. De telles crémes de levure de boulangerne
haute densité, qui peuvent en particulier présenter une teneur en matieres seches de 25 a 48%
en masse, ou encore de 25 a 46 % en masse, sont connues et sont par exemple deécrites dans
WO091/12315 et WO03/048342.

Par levain liquide, on comprend selon ’invention une suspension liquide, typiquement
une suspension aqueuse, de cellules vivantes de levure préférentiellement de boulangerie, de
cellules vivantes de bactéries lactiques et de farine. De préférence, le levain liquide a une
teneur en matiéres séches comprise entre 12 et 20% en poids, et plus préférenticllement
comprise entre 15 et 17% en poids.

Des levains liquides panaires stables préts a I’emploi et appropnés pour étre
conditionnés selon I’invention sont notamment ceux décrits dans les brevets précédents de la
Demanderesse EP0953288-B1 et W02004/080187-A1.

De maniére avantageuse, le levain liquide est obtenu par la mise en ceuvre d’un milieu
de culture comprenant au moins une farine de céréale non maltée et de 1’eau, d’un
ensemencement par au moins une préparation de bactéries lactiques hétérofermentaires et au
moins une préparation de levure, préférentiellement par la mise en ceuvre additionnelle d’au
moins une farine de céréale maltée apportant des amylases ou toute source équivalente
d’amylases et/ou d’au moins un ensemencement par une préparation de bactéries lactiques
homofermentaires. Lors de son conditionnement, il comprend ainsi de préférence au moins
10° unités formant des colonies (UFC) de bactéries lactiques par gramme et au moins 10
unités formant des colonies (UFC) de levure par gramme, et encore préférentiellement au
moins 10’ unités formant des colonies (UFC) de bactéries lactiques par gramme, au moins 10°
unités formant des colonies (UFC) de levure par gramme, présente un pH final stable compris
entre 4 et 4,3 et une teneur en matiére séche entre 13 et 20% et contient préférentiellement de
15 4 30 g/kg d’acide lactique et de 6 a 10 g/kg d’acide acétique. Sa realisation est précisement

décrite dans EP0953288. La Demanderesse a décrit dans ce brevet que le levain liquide doit
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7
étre préférentiellement conservé entre 0 et 4°C pour que ses qualités et performances puissent
étre maintenues pendant une durée de conservation de 6 a 8 semaines. Le conditionnement
selon la présente invention permet dorénavant la conservation du levain liquide a une
température plus élevée et pouvant aller jusqu’a 15°C, de préférence comprise entre 5 et 15°C
avec un bon maintien de ses qualités microbiologiques, organoleptiques et de ses
performances pendant une durée de conservation de 6 a 8 semaines.

Un autre levain liquide panaire prét a I’emploi particulicrement avantageux selon la
présente invention comprend un milieu de culture a base de farine contenant au moins une
farine de céréale et de ’eau, ledit milieu étant ensemencé et fermenté par au moins des
bactéries lactiques homofermentaires biotransformatrices d’acide lactique et étant ensemence
par au moins une préparation de levures préférentiellement de boulangerie. Le levain hiquide
panaire prét a I’emploi comprend préférentiellement également au moins une farine de céreale
maltée apportant des amylases ou toute source équivalente d’amylases. Il comprend ainsi 10°
unités formant des colonies (UFC) de bactéries lactiques dont 60% sont homofermentaires
biotransformatrices d’acide lactique par gramme, au moins 10° unités formant des colonies
(UFC) de levure par gramme, présente un pH final stable compris entre 3,8 et 4,5 et une
teneur en matiéres séches entre 27 et 35%, contient au moins 7g d’acide acétique
préférentiellement de 15 a 30 g/kg d’acide lactique et de 7 a 10 g/kg d’acide acetique. Sa
réalisation est précisément décrite dans W0O2004/080187-A1. |

De maniére préférentielle, les levures utilisées pour la réalisation de levain sont des
levures Saccharomyces chevalierii, et les bactéries homofermentaires sont celles de 1’espece
Lactobacillus plantarum et/ou casei, les souches hétérofermentaires sont celles de 1’espece
Lactobacillus brevis.

Selon un mode particuliérement avantageux, le produit liquude de levure,
préférentiellement fraiche, en particulier la creme de levure liquide et le levain liquide, est
stabilisé par ajout d’un ou plusieurs stabilisants alimentaires. Ces stabilisants retardent ou
évitent la décantation des cellules de levure de la suspension. Grace a leur(s) présence(s) dans
la suspension, le produit liquide de levure fraiche, de préférence la créme de levure ou le
levain liquide conserve plus longtemps son homogénéité quand il est conserve sans agitation.
Parmi les différents stabilisants alimentaires utiles pour la stabilisation de créme de levure, on
peut signaler des gommes, telles que la gomme de xanthane, et des amidons thermiquement
et/ou chimiquement modifiés, tels que I'adipate de diamidon acétylé répondant a la definition
de I'amidon modifié E1422. De telles crémes de levure stabilisées sont par exemple décrites
dans EP-A-0 792 930.

De maniére préférentielle, les souches de levures contenues dans le produit liquide
présentent un pouvoir ferment sur pate normale compris entre 70 et 190ml en deux heures, de

préférence compris entre 80 et 160ml en deux heures et encore préférentiellement inferieur ou
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égale 3 140ml en 2 heures. Le pouvoir ferment est mesuré conformément au test decrit

colonne5 du brevet US5741695 effectué a I’aide d’un fermentométre de Burrows et Harrison
en schéma de panification court qui peut €tre résume comme sutt :

Test A; (levures comprimées fraiches testées en pate normale):

A 20 g de farine incubée a la température choisie pour la mesure, on ajoute un poids de
levure comprimée correspondant a 160 mg de matiéres seches, cette levure €tant délayee dans
15 ml d'eau contenant 27 g de NaCl par litre et 4 g de (NH4),SO; par litre ; on malaxe a l'aide
d'une spatule pendant 40 secondes, de manicre a obtenir une pate que I'on place au bain-marie
réglé a la 30°C; treize minutes aprés le début du malaxage, le récipient contenant la pate est
fermé hermétiquement ; la quantité totale de gaz produit est mesurée apres 60, puis 120
minutes ou plusieurs heures; cette quantité est exprimée en ml a 20°C et sous 760 mm de Hg.

Pour toutes les levures susceptibles de donner en 120 minutes un dégagement gazeux
égal ou supérieur a 150 ml de CO,, la quantité de sucres fermentescibles apportée uniquement
par la farine est limitante ; en conséquence, le test est modifi€ de la mamere suivante : on
ajoute un poids de levure correspondant 3 106 mg de matiéres seches levure, au heu de
160 mg, et la lecture de la quantité de gaz produite est par convention multipli€e par 1,5.

Test As (levures comprimeées fraiches testées en pate sucree).

Essai identique a l'essai A}, mais on ajoute a la farine 4 g de saccharose ; la quantite
totale de gaz produit est mesurée aprés 60 minutes et 120 minutes, ou plusieurs heures.

De maniére préférentielle, les souches de levures contenues dans le produit liquide
n’incluent pas les souches a trés fort pouvoir ferment sur pate normale, c'est-a-dire celles dont
le pouvoir ferment est supérieur a 190 ml en 2 heures a 20°C.

De maniére avantageuse, les souches de levures utilisées sont des souches dites adaptées
a la présence d’acide organique faible, notamment par un proceédé d’adaptation tel que décrt
ci-aprés. Les souches de levure ont ét¢é multipliées en laboratoire par des méthodes
conventionnelles, avec adaptation a la présence d’acide(s) organique(s) faible(s), comme
enseigné dans le brevet US n° 4 318 991, avec ajout de 0,1 g a 10 g d’acides carboxyliques
aliphatiques a chaine courte, tels que les acides carboxyliques aliphatiques a 2, 3 ou 4 atomes
de carbone, et/ou leurs sels par litre de moft.

Les souches de levures utilisées peuvent étre des souches dites sensibles au froid pour la

réalisation de créme de levure ou de levain liquide, comme ceci a été notamment décrit dans

le brevet EP00878996.
Les compositions de levure ou de levain peuvent aussi contenir des additifs ou

auxiliaires ayant un réle d'améliorant de panification et/ou un rdle de maintien de
I'homogénéité de la suspension. Ces additifs peuvent étre des oxydants comme l'acide

ascorbique, des réducteurs comme la L-cystéine, des préparations enzymatiques presentant

une ou plusieurs activités enzymatiques comme des préparations d'amylase, de xylanase, de
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lipase et/ou phospholipidase, oxydase comme la glucose oxydase. Ces additifs peuvent aussi
étre un ou plusieurs agents osmotiques, tels que par exemple les composés polyhydroxy
alimentaires et les sels alimentaires.

La quantité de produit liquide contenant de la levure peut varier pour autant que les
caractéristiques du conditionnement restent respectées. Selon un mode de réalisation, celle-ci
est multidose. De maniére préférentielle, la quantité de produit liquide contenant de la levure
contenue dans le conditionnement correspond a une dose d’utilisation de produit pour la
réalisation de produit de panification, c’est a dire une quantité inférieure ou €gale a 100 g et
encore préférentiellement entre 20 et 80 g. Le volume du produit liquide peut €tre inférieur ou
égal a 0,5 litre. Avantageusement, le volume du produit contenant de la levure est infeérieur ou
égal a 0,1 litre, notamment inférieur ou égal a 0,08 litre. Avantageusement, le volume du
conditionnement est inférieur ou égal a 0,1 hitre.

L'invention fournit donc un conditionnement de produit liquide contenant de la levure,
préférentiellement fraiche, comprenant au moins un matériau permeéable dont la surface
d'échange S est telle que le rapport S/M est d’au moins 1,2, prétérentiellement 1,3 avec S
exprimee en cm” et M la masse du produit liquide exprimée en g et dont le coefficient de
perméabilité CP a 1'0; est compris entre 200 et 9000 cm>/m*.24h.bar, et/ou le coefficient de

perméabilité CP au CO, est compris entre 800 a 45000 cm’/m*.24h.bar.
Avantageusement le coefficient de perméabilité a 1'O, est compris entre 800 et

2000 cm’/m”.24h.bar.
Avantageusement encore, le coefficient de perméabilité au CO; est compris entre 2400

et 8000 cm’/m”.24h.bar.
Le coefficient de perméabilité est aussi dénommé coefficient de transmission d'un gaz.

I1 est mesuré conformément a la norme ISO 14105-2:2003.

Le matériau perméable est généralement imperméable a I'eau liquide et de prétérence a
la vapeur d’eau. On peut aussi combiner des matériaux qui apportent l'un les proprictés de
perméabilité O,/CO, et l'autre les propriétés d'imperméabilité a I'eau liquide et/ou vapeur.

Selon I’invention, le rapport S/M désigne le ratio de la surface d’échange S du maténau
exprimée en cm” par rapport a la masse M du produit liquide contenant de la levure exprimée
en gramme. Ainsi, la mesure de surface est faite hors soudures du conditionnement. Le terme
"surface d'échange" désigne cette surface en regard du produit liquide, directement ou
indirectement par l'intermédiaire d'une ou plusieurs autres couches de permeabilité plus
élevée. La surface d'échange peut étre en contact (direct ou indirect) avec le produit liqude
mais pas nécessairement. Notamment il peut exister un "ciel” ou espace de téte dans le
conditionnement, qu'il soit souple ou rigide. Dans une sache constituée du matériau
perméable, la surface d'échange est constituée par toute la surface interne de la sache,

soudures exclues, que le coefficient de remplissage soit maximal ou non.
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Le matériau présentant le coefficient de perméabilité peut étre au niveau interne, dans le

sandwich, ou en externe.

Avantageusement, le rapport S/M est une valeur d’autant plus élevée que le coetficient
de perméabilité O, et/ou CO; est bas. Ainsi, de maniére avantageuse, le rapport S/M est d’au
moins 1,3, préférentiellement 1,4, avantageusement au moins 3, préférentiellement compris
entre 4 et 12, encore de préférence entre 4,5 et 10.

Ceci permet en fait d'obtenir un flux de gaz adapté a la quantité de produit liquide et a la
surface disponible.

Un coefficient de perméabilité élevé permet d'avoir une surface disponible faible, donc
un ratio S/M faible. Ceci s'appliquera de préférence aux conditionnements solides du type
barquette avec opercule, dans lesquels 1'opercule comprendra le film permeable.

A contrario, si le coefficient de permeabilite est plutét faible la surface d'échange sera
plus grande et le ratio S/M sera plus élevé. Ceci s'appliquera de preference aux
conditionnements souples du type sachet, dans lesquels sensiblement la totalit¢ du film

formant le conditionnement comprendra le film perméable.

Selon un mode de réalisation, le produit (S/M)XCP a 'O, est compris entre 4000 et
20000, de préférence entre 5000 et 10000. Selon un autre mode de réalisation, le produit
(S/M)xCP au CO; est compris entre 15000 et 80000, de préférence entre 20000 et 40000.

Par ailleurs, en fonction du type de souche de levure conditionnée, ou de la composition

du levain liquide et de leurs activités respectives, ainsi que de la température de stockage, on

fera varier la perméabilité et/ou le rapport S/M.
Selon ’invention, les coefficients de perméabilité CP a 'O, et au CO; sont détinis

comme les coefficients de transmission respectivement de I’oxygene et du dioxyde de carbone
eXprimes en cm’ par m” par 24h par bar (cm>/m”.24h.bar) et mesurés conformément a la
norme ISO 15105-2 :2003 annexe B par une méthode a détection catharométrique sur
chromatographe en phase gazeuse avec une vanne d’injection et boucle d’échantillonnage.
Préalablement a la mesure, le matériau est conditionné 48h a 23°C et a une teneur en humidite
de gaz de 0%HR. La mesure du coefficient de perméabilité est effectuée a une tempcerature de
23°C, avec une humidité des gaz de 0%HR. La face externe du matériau est soumise aux gaz
d’essais et les mesures effectuées sur 3 éprouvettes de 50 cm”. Le gaz d’essai est constitué
d’un mélange de 50% oxygéne et 50% dioxyde de carbone. La détection chromatographique
est effectuée a ’aide d’un détecteur Porapak® Q avec une température de détecteur de 140°C,
un courant de filament de 200 mA aprés étalonnage du chromatographe avec des gaz €talons a

concentration connue en oxygeéne et dioxyde de carbone.

Pour plus de précisions dans les mesures de coefficients de faible perméabilite CP a
I'O,, (c'est-a-dire inférieur a S000 cm’/m®.24h.bar), 1a mesure est effectuée conformément aux
normes ISO 15105-2 :2003 annexe A et ASTM D 3985-05 a ’aide d’un appareil Systech
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8000. Préalablement a la mesure, le matériau est conditionné 48h a 23°C et une teneur en
humidité de gaz de 0%HR. La mesure du coefficient de perméabilité est effectuce a une
température de 23°C, avec une humidité des gaz de 0%HR. La face externe du matenau est
soumise aux gaz d’essais et les mesures effectuées avec 21% d’oxygene sur 3 eprouvettes de
0.5 dm”. Le temps de stabilisation est de 24heures.

Si le seuil de détection de ’appareil est atteint, il est possible de réduire la teneur en O;
des gaz d’essai et/ou de la surface mesurée pour ainsi se placer a nouveau dans des conditions
de détection. 11 suffit alors de pondérer le résultat obtenu par la réduction de teneur appliquee
et/ou de la réduction de surface appliquee.

Pour une mesure de coefficient de perméabilit¢ CO, seulement, 11 est €galement
possible d’appliquer la méthode de détection par ionisation de flammes sur chromatographe
en phase gazeuse avec vanne d’injection et boucle d’échantillonnage conform¢€ment a la
norme ISO 15 105-2 :2003 annexe B.

e matériau perméable constituant tout ou partie du conditionnement selon I’invention
est un matériau généralement ayant des propriétés de diffusion gazeuse. Il n’inclut en geénéral
pas les matériaux recherchés pour leurs propriétés de porosité et/ou microporosite, c'est-a-dire
ceux qui sont dits poreux ou microporeux parce qu’ils contiennent des pores ouverts
(débouchant). Selon un mode de réalisation préféré, le matériau permeable n'est pas
microporeux, en particulier n'est pas un matériau microporeux ayant une taille de pores de
0,05-5 pm, notamment 0,1-2 pm, avec une densité de pores de 30% ou plus.

La Demanderesse a découvert de maniére particulierement inattendue que les
conditionnements suivants conviennent particuliérement pour le conditionnement de produit
liquide contenant de la levure, préférentiellement fraiche, et en particulier la créme de levure
liquide, préférentiellement de boulangernie 3

- un conditionnement comprenant au moins un matériau dont la surface est telle que
le rapport S/M est d’au moins 3 et dont le coefficient de perméabihité¢ a 'O, est
comprise entre 800 et 4000 cm’/m”.24h.bar. Le coefficient de perméabilité au CO;
est préférenticllement compns entre 3000 et 15000 cm’/m”.24h.bar. De maniére
particuliérement avantageuse, un tel conditionnement convient particulicrement
pour le conditionnement d’une levure liquide ayant une teneur classique en
matiéres seches, comprise entre 15 et 24% en masse.

- selon un mode de réalisation préféré, un conditionnement comme ci-dessus
comprenant au moins un matériau dont la surface est telle que le rapport S/M est
compris entre 4 et 10, et dont le coefficient de perméabilite a 'O, est compris entre
800 et 2000 cm’/m*.24h.bar, préférentiellement entre 1000 et 2000 cm’/m?.24h.bar.
De maniére particuliérement avantageuse, un tel conditionnement convient

particuliérement pour le conditionnement d’une levure liquide ayant une teneur
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classique en matiéres séches, comprise entre 15 et 24% en masse et offre les
avantages de limiter les odeurs éventuellement pergues de maniere désagréable par
le consommateur telles que les odeurs d’alcool et certaines notes aromatiques en
particulier notes soufrées et phénolées, de permettre une meilleure conservation en
terme de stabilité et une remise en suspension facilitée. Le développement des
contaminants est en outre réduit avec ce conditionnement.

Ces conditionnements ci-dessus sont appropriés pour une application sous forme de
saches, de préférence de saches contenant moins de 100 g, en particulier entre 20 et 80 g de
produit liquide contenant de la levure fraiche.

- un conditionnement comprenant au moins un matériau dont la surface est telle que le
rapport S/M est d’au moins 6 et dont le coefficient de perméabilite a 'O, est comprns
entre 400 et 4000 cm’/m°.24h bar, préférentiellement 400 et 1000 cm°/m”.24h.bar.

- un conditionnement comprenant au moins un matériau dont la surface est telle que
le rapport S/M est d’au moins 1,2, préférentiellement 1,3 et dont le coetficient de
perméabilité a 1'0, est compris 1000 et 3000 cm’>/m”>.24h.bar, de préférence entre
3000 et 7000 cm’/m”.24h.bar, plus préférentiellement 4000 et 6500 cm’/m*.24h.bar.
Le coefficient de perméabilité en CO, est préférentiellement compris entre 4000 et
24000 cm’/m®24hbar. De maniére particuliérement avantageuse, un tel
conditionnement convient particuliérement pour le conditionnement d’une levure
liquide a teneur en matiéres séches plus élevée, c’est-a-dire d’au moins 25% en
masse, en particulier les crémes de levure de boulangerie dite a haute densite
(teneur en matiéres séches comprise entre 25 a 46% en masse) contenant un ou
plusieurs agents osmotiques, tels que par exemple les composes polyhydroxy
alimentaires et les sels alimentaires.

Ce conditionnement immédiatement ci-dessus est approprié pour une application sous
forme de saches, de préférence de saches contenant au moins 100 g, en particulier entre 200 et
1200 g de produit liquide contenant de la levure fraiche, plus particuliérement environ 500 g.

Les conditionnements objet de l'invention présentent une conservation amelioree
notamment lors de rupture de chaine du froid longue de I’ordre de 2 a 8 heures.

Selon un premier mode de réalisation, le conditionnement selon I'invention est
entiérement souple et/ou déformable. Ceci constitue un avantage indéniable de la présente
invention car le probléme de la diffusion du CO, avec nisque de déformation voire
d’éclatement du conditionnement est maximal sous cette forme. En effet, un conditionnement
souple et/ou déformable manque de tenue, change de forme lors de sa manipulation, et expose
ainsi une plus grande surface en contact avec le produit liquide contenant de la levure, ce qui
peut alors modifier brusquement les propriétés de diffusion du conditionnement et les

conditions de conservation du produit. Une sache de forme plane offre aussi une grande
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 surface d'échange avec l'atmosphére ambiante et donc avec l'air contenant de 'oxygene et

maximise les risques de mauvaise conservation. Un conditionnement selon 'invention, par
ses coefficients de perméabilité et son rapport S/M, permet alors une bonne conservation du
produit liquide contenant de la levure, préférenticllement fraiche.

Le conditionnement selon ’invention est préférentiellement sous la forme d’une sache.

Lorsqu’il est sous la forme d’une sache, le conditionnement peut presenter une forme
géomeétrique sensiblement rectangulaire, circulaire ou ovoide ayant une partie superieure, une
partie inférieure et au moins une partie latérale.

I1 peut comprendre, dans une forme préférée, au moins un souftlet en partie latérale

et/ou un soufflet en partie inférieure et/ou un soufflet en partie supéneure.
Le matériau constituant la sache peut étre identique ou différent de celui constituant le

souftlet.
De préférence, la présence du soufflet permet une augmentation du volume de la sache

comprise entre 10 et 50% par rapport au volume sans soutflet.

A titre d'exemple selon I’invention, on peut envisager une sache pour un contenu de
produit liquide contenant la levure d'environ 500 g, et dont les dimensions (hors soudures)
seraient d'environ 15 cm x 23 cm. L'invention vise donc ces saches ayant des dimensions
(hors soudures) 12-18 cm x 18-25 cm.

A titre d'exemple encore, on peut envisager une sache pour un contenu d'environ 40 g
de produit liquide contenant la levure, et dont les dimensions (hors soudures) seraient
d'environ 7.5 cm x 12,5 cm. L'invention vise donc ces saches ayant des dimensions (hors
soudures) 6-9 cm x 11-14 cm.

Selon un second mode de réalisation, le conditionnement selon I’invention est ngide sur
une pa:rtie de sa surface exposée au contact avec le produit liquide contenant de la levure,
préférentiellement fraiche. La surface d’échanges définie par le matériau peut par exemple
étre fixée dessus pour former un opercule souple, en particulier opercule d’ouverture. Ce
mode de réalisation correspond a la présentation d'une dose unitaire ou d’un conditionnement
multi-dose de créme par exemple pour former un pot avec un opercule. Ce mode correspond
par exemple a un pot ayant une forme cylindrique de diamétre intérieur de 5 a 15 cm et une
hauteur de 2 a 5 cm.

Selon un mode préférentiel, le conditionnement comprend le maténau permeable sur toute
sa surface d’échange. Selon une variante de réalisation, le conditionnement, préférentiellement
souple et/ou déformable est constituée de deux ou plusieurs maténiaux de natures diftérentes, et
éventuellement de coefficients de perméabilité différents, c'est-a-dire que la surface d'échange
comprend deux ou plusieurs parties de surfaces distinctes. On peut alors définir un coefficient

de perméabilité moyen comme la moyenne surfacique des coefficients de perméabilite des
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différentes parties. A titre d'exemple pour deux surfaces S1 et S2 ayant deux coefficients CP1 et
CP2, le coefficient moyen sera défini comme (CP1S1 + CP2S2)/(S1 + S2).

De maniére particuliérement avantageuse, le matériau est choist parmm la classe des
polymeres de synthése, notamment les polyoléfines et le PET et des films organiques.

Parmi les polymeres de synthese, les maténaux les plus appropri€s sont les polyolefines
notamment le polypropyleéne, prétérenticllement orienté, le polyéthyléne préférentiellement
non enduit, le PE basse densité (LDPE), linéaire ou non, Ie PE haute densité (PEHD), lin€aire
ou non, ¢t les polymeres choisis parrm certains grades de polyester PET et/ou en des
¢paisseurs faibles.

Par films organiques, on entend selon D’'invention notamment les polymeres
biodégradables. On peut citer a titre d’exemples les films de cellulose, les films a base
d’amidon, les films a base de prot€ines, éventuellement additionnés d’agent plastifiant et de
polymeres synthétiques. Ces matériaux biodégradables sont de préférence utilis€s en
complexes, en association avec un matériau qui confére au conditionnement une
impermeéabilite a I’eau et/ou a la vapeur d'eau.

Le coefficient de permeéabilite peut €tre ajusté en fonction de la nature du polymere
utilis€ (ou d'un meélange de polymeres ou de plusieurs couches de polymeres le cas échéant) et
de I'épaisseur du film de polymere, la diffusion €tant fonction de l'épaisseur du film, des
parametres de procédé (par exemple traitement Corona ou non). Une épaisseur classique est
comprise entre 5 et 100 um, typiquement environ 10 a 50 pm.

D’une maniére avantageuse, le matériau perméable est sous forme de film et/ou sous
forme complexée.

Le conditionnement selon l'invention peut comporter une impression sur sa face externe
et/ou sur une face d'un film inténieur; le coefficient de permeabilité est détermin€ pour le

conditionnement dans sa forme finale, avec impression (en prenant en compte la totalité de la

surface et en déterminant un coetticient moyen).
Selon un mode préférentiel, le maténau est complexé avec d’autres mateériaux dont les

perméabilités a 'O, et au CO, sont supérieures a celles du matériau et dont la fonction est
d’apporter des qualités supplémentaires au complexe, telles que par exemple d’ameliorer la
tenue du conditionnement notamment sa rigidit€é, sa machinabilité, son toucher, sa capacite
d’ouverture, et d’apporter un support d’impression plus adapté notamment les vernis.

Le maténau peut étre dispose¢ au niveau de n’importe quelle couche, c'est-a-dire au
niveau de la surface interne en contact avec le produit liquide contenant de la levure, au

niveau de la couche intermédiaire ou au niveau de la couche externe.
Le matériau peut €tre associ€é a d'autres matériaux par des techniques classiques de

calandrage, complexage, co-extrusion, plaxage, connues de I'homme du métier.
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On peut citer a titre d’exemple préféré de supports, les papiers tels que papier Kraft,
d’autres polyoléfines telles que le polyéthyléne, le polypropyléne, ou des maténaux

pOreux/miCroporcux.
Un matériau particulierement intéressant selon I’invention est constitué d’un complexe

5  multicouche OPP/papier Kraft/PE, le matériau OPP étant le matériau ayant le coefficient de
perméabilité le plus faible.

Selon un mode de réalisation avantageux, le conditionnement est muni de moyens
permettant de le refermer apres usage et d’utiliser le produit ulténeurement. On peut
notamment prévoir un emballage refermable. Dans ce cas, l'opercule contient un adheésit

10  sensible a la pression qui est découvert lors du premier usage par déchirure selon le cordon de
soudure. Ce type d'emballage est connu par exemple du brevet WO-A-9719867 et les
demandes de brevet au nom de Soplanil citant cette demande. Le conditionnement peut
également étre muni d’une bande a glissiere.

De préférence, le conditionnement selon l'invention ne comprend pas d'évent.

15 La présente invention a également pour objet 1’utilisation d’un conditionnement tel que
précédemment défini pour conserver un produit liquide contenant de la levure,
préférentiellement fraiche. Un tel conditionnement est plus particuliérement utilisé a des
températures inférieures a 15°C, préférentiellement comprise entre 4°C et 15°C et permet une
bonne conservation pendant au moins 4 semaines, préférentiellement d’au moins 6 semaines,

20 et encore préférentiellement de 8 semaines ou plus.

Dans ces conditions de conservation, un tel conditionnement peut, en outre, étre utilisé
avec une variation potentielle de température pouvant aller jusqu’a 35°C pendant une période
maximale de 8h, et préférentiellement pendant 4heures, et encore préterentiellement pouvant
aller jusqu’a 20°C pendant une période maximale de 2h.

25 L’invention a également pour objet un procédé de conservation et d’utilisation de
produit liquide contenant de la levure, préférentiellement fraiche et préférentiellement de
boulangerie comprenant les étapes suivantes :

- conditionnement du produit liquide contenant de la levure dans le conditionnement

selon I’invention, préférentiellement 5 jours ou moins apres sa production, puis

30 - conservation dudit conditionnement de produit liquide contenant de la levure

jusqu’a son utilisation a une température de conservation €gale ou inférieure a
15°C, préférentiellement €gale ou inféneure a 10°C, puis

- optionnellement exposition & une varnation de température pouvant aller jusqu’a

35°C pendant une durée pouvant aller jusqu’a 4h, préférentiellement pouvant aller

35 jusqu’a 20°C pendant une période maximale de 2h, puis

- utilisation du produit liquide contenant de la levure.

Selon un mode de réalisation dudit procédé, ledit procédé comprend les €tapes suivantes :
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- conditionnement du produit liquide contenant de la levure, préférentiellement

fraiche, de préférence 5 jours ou moins apres sa production, puis

- conservation dudit conditionnement de produit liquide contenant de la levure

pendant son transport a une température comprise entre 0 et 15°C,
préférentiellement environ 4°C, puis

- conservation a une temp¢rature comprise entre 0 et 15°C, préférentiellement entre 8

et 10°C pendant au moins 2 semaines, préférentiellement de 4 a 8 semaines, et
encore de préférence de 4 a 6 semaines depuis le conditionnement du produit
contenant de la levure puis

- optionnellement exposition a une variation de température pouvant aller jusqu’a

35°C pendant une durée pouvant aller jusqu’a 4h, préférentiellement pouvant aller
jusqu’a 20°C pendant une période maximale de 2h puis

- utilisation du produit liquide contenant de la levure, de prétérence au plus tard a 8

semaines depuis le conditionnement du produit contenant de la levure.

De maniére préférentielle, aprés 1’exposition a une vanation de temperature pouvant
aller jusqu’a 35°C pendant une durée pouvant aller jusqu’a 4h, préférentiellement pouvant
aller jusqu’a 20°C pendant une période maximale de 2h, le conditionnement de produit
liquide contenant de la levure, préférentiellement fraiche est conservé a nouveau jusqu’a son
utilisation a une température comprise entre 0 et 15°C, prétérentiellement entre 6 et 10°C.

Le produit liquide contenant de la levure de boulanger est utilisé pour la realisation d’un
produit de panification. Il peut étre directement dans la farine des produits de panification, en
schéma de panification court ou long. 11 est ainsi utilis€ pour la réalisation de p1zzas, pains de
type francais, viennoiseries, etc. ..

Le produit liquide contenant de la levure cenologique, de brasserie et/ou de distillenie
peut étre utilisé pour I’ensemencement du milieu de fermentation et/ou de propagation.

L'invention permet aussi la réalisation d'association spécifique. En eftet, les
consommateurs apprécient que les produits soient disponibles de fagon prédosée, pour
faciliter la préparation du plat culinaire. L'invention offre donc aussi l'association d'un
conditionnement selon linvention avec un ou plusieurs des autres ingrédients de la
préparation culinaire, notamment les améliorants de panification, une certaine quantité de
farine et autres ingrédients predosés.

Les exemples ci-aprés sont fournis pour illustrer I’invention et ne doivent en aucun cas

étre considérés comme une limite a la portée de I’1invention.

EXEMPLES:
o Essai 1 : Suivi de différents conditionnements de créeme de levure a 8-10°C pendant
8 semaines

l. Materiel .
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La conservation dans différents types de conditionnements a €té suivie sur 8 semaines a

une température fixe de 8 a 10°C.
Tous les conditionnements de créme de levure testés présentent les caractenstiques

survantes :
5 - souples sous forme de saches de dimensions (8.5 ¢m-0.8 cm correspondant au

retrait des soudures) x (13 cm-0.8 cm correspondant au retrait des soudures) x 2

faces soit une surface hors soudure de 187.9 cm?

- rapport S/M =4.7
- créeme de levure de boulangerie stabilisée a 19% MS dosée a 40 g par sache
10 conditionnée 4jours apres sa fabrication et conservée a 8-10°C pendant 4 semaines.

Par couche interne dans les complexes multicouches, on entend la couche exposée au

contact avec la creme de levure.
Les conditionnements suivants ont €te testes :
- conditionnement 1 : complexe tricouche contenant une feuille d’aluminium, €tanche,
15 comparable a ceux utilisés pour le conditionnement de levure seche en vermicelles.
- conditionnement 2 : sache constituée d’un matériau polymere présentant un debat
d'air supérieur a 0,1 Nlitre/heure/cm” sous une AP de 12 mbar.
- conditionnement 3 selon l'invention : sache constituée d’un matériau en complexe
bicouche, constitué d’une couche externe en papier Kraft 45 g/m” collée 4 une
20 couche interne polypropyléne (PP cast) d’épaisseur 25 pm ; coetficient de
perméabilité O, de 380 cm’/m°.24h.bar.
- conditionnement 4 selon !’invention : sache constituée d’un maténau de
polyéthyléne PE d’épaisseur 40 pm ; coefficient de perméabilite¢ O, de
3500 cm’/m?.24h.bar; coefficient de perméabilité CO, de 25 400 cm’/m°.24h.bar.
25 - conditionnement 5 selon I’invention : sache enti¢rement constituée d’un complexe
bicouche constitué d’une couche externe Kraft 60 g/m” enduit d’une couche interne
de polyéthyléne PE 20 g/m” ; coefficient perméabilité O, de 8 400 cm’/m”.24h bar;
coefficient perméabilité CO; de 45 000 cm’/m*.24h.bar.
- conditionnement 6 selon I’invention : sache enticrement constituée d’un complexe
30 bicouche constitué d’une couche externe de polypropyleéne orienté coextrudé¢ OPP
d’une épaisseur de 20 um collée a une couche interne de polyéthyléne PEBD
linéaire d’épaisseur 20 um ; coefficient de perméabilite O, de 1570 cm’/m?®.24h bar;
coefficient de perméabilité CO, de 7600 cm’/m*.24h.bar.
- conditionnement 7 selon I’invention : sache enticrement constituée d’un complexe
35 multicouche constitué d’une couche externe de polypropyleéne orient¢ OPP d’une

épaisseur de 20 um coll€ a une couche intermédiaire de papier Kraft 22 g/m” enduit
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d’une couche interne de polyéthyléne PE 6 g/m?; coefficient de perméabilité O, de

1600 cm>/m*.24h.bar; coefficient de perméabilité CO, de 5 400 cm>/m”.24h.bar
- conditionnement 8 selon I’invention : sache entierement constituée d’un complexe
multicouche constitué d’une couche externe de polypropyléne orienté OPP d’une
5 épaisseur de 20 um collé a une couche intermédiaire de papier Kratt 45 g/m” enduit
d’une couche interne de polyéthyléne PE 15 g/m’ ; coefficient de perméabilité O,
de 1630 cm’/m*.24h.bar.
- conditionnement 9 selon I’invention : sache entiérement constituée d’un complexe
multicouche constitué d’une couche externe de polypropylene oniente OPP d’une
10 épaisseur de 20 um collé a une couche intermédiaire de papier Kraft 40 g/m” collé a
une couche interne de polyéthyléne PEBD 20 um ; coefficient de perméabilité O,
de 1350 cm’/m*.24h.bar.
La qualité de la créme de levure est déterminée aprés 8 semaines de conservation a 8-
10°C via I’observation de I’aspect de la créme, sa microbiologie et son poids.

15 Les performances correspondent aux mesures de force fermentaire sur pate normale et
sucrée (application en panification sur pain de type frangais et brioche), I’évolution des taux
de matiéres s€ches, le dosage de I’éthanol et du tréhalose.

Les autres parametres d’utilisation correspondent a I’évaluation du gonflement, de I’odeur,

de la décantation et des capacités de vidange de la creme en dehors de son conditionnement.

20 2. Resultats :
Qualite de la

Autres parametres

Conditionnement \ Performances N commentaires
creme d’utilisation
1 témoin ND ND 0 (Cclatement)
2 temoin o (desséchée) ND o (vidange tres difficile)
3 invention X X o (Iéger gonflement)
. : odeurs d’alcool
4 1nvention X X X r 12
(notes phénolees)
odeurs d’alcool
5 invention X X o (1égere décantation) (notes phénolées)
pas de gonflement
6 invention X X X - o
7 invention X X X L
8 invention X X X - s
O invention X X X o B
ND = non déterminable
0 = résultats non satisfaisants
X = résultats satisfaisants
25 En ce qui concerne le conditionnement 1, il est a noter que 1’éclatement des saches a eté

également observé a des températures de conservation de 4°C et de 20°C. La pression interne
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provoquée par ’accumulation des gaz produits par la levure (CO, et éthanol) provoque en
moins de 2 semaines la rupture des soudures des saches.

En ce qui concerne le conditionnement 2, une perte de 80% de la masse initiale est
obtenue apres 2 semaines de conservation. La perte de biomasse est telle qu’aucune mesure de
performances n’est possible.

En ce qui concerne le conditionnement 3, un iéger gonflement a ¢t¢ observé.

Les conditionnements selon 1’'invention présentent des performances acceptables en
terme de force fermentaire testée sur pate boulangére. La perte de force fermentaire apres 6
semaines avec les conditionnements selon I''nvention est inférieure ou €gale a 50% en pate
normale, et reste acceptable pour une utilisation en pate sucree. En outre, quel que soit le
schéma de panification mis en ceuvre, les produits liquides conservés dans les

conditionnements selon I’invention ont donn€ des produits de panification tres satisfaisants.

3. Conclusion :

Les conditionnements 1 et 2 ne peuvent pas €tre conservés dans les conditions du
marché grand public, en particulier a 8-10°C. Les conditionnements selon ’invention sont les
seuls qui permettent une conservation des qualités pendant la phase de conservation a 8°-
10°C, c'est-a-dire en accord avec les conditions du marché grand public sans rupture de
chaine du froid. De tels conditionnements apreés 8 semaines de conservation sans rupture de la
chaine du froid permettent donc bien de restituer au consommateur les qualités de la creme de
levure de mani€re trés acceptable. Les conditionnements 6 a 9 sont ceux qui donnent les
meilleurs résultats notamment car ils limitent la décantation et permettent une bonne vidange
de la créme lors de son utilisation. En outre, aucune odeur d’alcool n’est perceptible par le
consommateur avec ces conditionnements. Les conditionnements 6, 8 et 9 sont ceux qui
présentent en outre la meilleurs machinabilité (solidite des soudures).

° Essai 2 : Variation du ratio S/M et des conditions de stockage

Dans les conditions de ’essai 1 précité, on a fait varier le ratio S/M pour 3 conditionnements,
les conditionnements 3,4 et 9. Les conditions de conservation ont aussi €t¢€ variees.

Les résultats sont consignés dans le tableau ci-dessous, un léger gonflement ou un

gonflement moyen étant encore acceptable, méme si on préfere €viter un tel gontlement.
Gontlement

3 sem a 4°C 10°C (*) 20°C (**)

- S/M | Type de complexe

_ 1,6'1 4 non moyen

3,22 4 non

3,22 9 non|

4.7 L N 4 non |

4.7 9 non | B
____L' 99 R 4 non non |

9,9 o 9 non non

9.9 3 non | _non
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(*) : Traitement thermique appliqué : 2 sem a4°C + 1 sema 10°C OU 1 sem a 4°C + 2 sem a 10°C
(**) : Traitement thermique appliqué : 1 sem a4°C +2 sem a 20°COU 1 sema4°C + 1 sema 10°C +

I sem a 20°C
° Essai 3 : Suivi de différents conditionnements de créme de levure a 8-10°C avec

simulation marché grand public pendant 8 semaines

On procéde a une comparaison entre les exemples selon I'invention 4 et 9. Le ratio S/M

est toujours de 4,7.
Les conditions de conservation aprés conditionnement de la creme de levure de

boulangerie sont les suivantes:

8 semaines a 8-10°C avec application d'un choc thermique de tempeérature de 35°C
pendant 4 heures a 4 semaines. L'analyse est ainsi effectuée 8 semaines apres le
conditionnement de la créme de levure.

Les parametres suivants ont alors €t€ évalués :
- la perte en matiére séche (en pourcentage par rapport a la valeur mitiale lors du

conditionnement).
- lateneur en alcool (teneur en g/l en éthanol).
- la teneur en tréhalose (teneur en pourcentage de maticres seche en tréhalose).

- la force fermentaire (application en panification sur pain de type frangais et brioche).
- les autres paramétres d’utilisation (I’évaluation du gonflement, de odeur, de la
décantation et des capacités de vidange de la créme en dehors de son conditionnement).
Le conditionnement 4 ne montre pas de gonflement de la sache, mais on note une odeur
d'alcool (une teneur en éthanol moins importante que le conditionnement 9 étant note dans le
produit liquide ; différence d’environ 32%), une perte de biomasse plus importante que le
conditionnement 9, une perte plus importante en tréhalose (perte en tréhalose plus importante
dans le conditionnement 4 que dans le conditionnement 9 ; différence d’environ 15%), et une
contamination plus importante (contaminants de type levure non de boulangene et/ou
bactéries). La stabilité des performances fermentaires est plus légérement élevee avec le
conditionnement 9 par rapport au conditionnement 4.
Ces résultats montrent que ces deux conditionnements sont adaptés a un usage grand

public, le conditionnement 9 présentant cependant de meilleurs résultats que le

conditionnement 4.



CA 02692625 2015-01-09

21
REVENDICATIONS

1. Conditionnement de produit liquide contenant de la levure comprenant au
moins un matériau perméable choisi dans le groupe consistant en les
polyoléfines, le polytéréphtalate d'éthylene et les films organiques, ledit materiau

perméable ayant une surface d'échange S telle que le rapport S/M est d'au

moins 1,2, avec S exprimée en cm? et M la masse du produit liquide exprimée

en g et ayant un coefficient de permeabilite CP a 'O compris entre 800 et 2000

cm3/m2.24h.bar, et un coefficient de perméabilité CP au CO» compris entre 800

a 45000 cm3/m2.24h.bar.

2. Conditionnement selon la revendication 1, dans lequel le coefficient de

permeabilite CP au CO9 est compris entre 2400 et 8000 cm3/m2.24h.bar.

3. Conditionnement selon la revendication 1 ou 2, dans lequel le rapport S/M est

d'au moins 1.3.

4. Conditionnement selon l'une quelconque des revendications 1 a 3, dans lequel

le rapport S/M est d'au moins 1,4.

5. Condittonnement selon |'une quelconque des revendications 1 a 4, dans lequel
le produit (S/M)xCP a I'O2 est compris entre 4000 et 20000.

6. Conditionnement selon I'une queiconque des revendications 1 a 5, dans lequel
le produit (S/M)xCP a I'O9 est compris entre 5000 et 10000.

7. Conditionnement selon I'une quelconque des revendications 1 a 4, dans lequel
le produit (S/M)xCP au CO2 est compris entre 15000 et 80000.

8. Conditionnement selon I'une quelconque des revendications 1 a 4, dans lequel
le produit (S/M)xCP au CO2 est compris entre 20000 et 40000.
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9. Conditionnement selon lI'une quelconque des revendications 1 a 8, dans lequel

le rapport S/M est d'au moins 3 et le coefficient de permeabilité au CO2 est

compris entre 3000 et 15000 cm3/m<2.24h.bar.

10. Conditionnement selon |'une queiconque des revendications 1 a 9,

caractérisé en ce qu'il est souple et/ou déformable.

11. Conditionnement selon la revendication 10, caractérisé en ce quil se
présente sous forme d'une sache presentant une forme geometrique
sensiblement rectangulaire, circulaire ou ovoide ayant une partie superieure, une
partie inférieure et au moins une partie laterale, chaque partie comprenant

individuellement ou ensemble un soufflet.

12. Conditionnement sefon la revendication 10 ou 11, caractériseé en ce qu'il

présente un volume inferieur ou egal a 0,5 litre.

13. Conditionnement selon la revendication 10 ou 11, caractérise en ce qu'l

présente un volume inférieur ou égal a 0,1 litre.

14. Conditionnement selon l'une quelconque des revendications 1 a 9,

caractérisé en ce gu'il est rigide et comprend un opercule souple fixe dessus.

15. Conditionnement selon la revendication 14, caracterise en ce qu'l a une
forme cylindrigue de diametre intérieur de 5 a 15 cm et une hauteurde 2a 5 cm.

16. Conditionnement selon l'une quelconque des revendications 1 a 15, dans

lequel le conditionnement comprend ledit matériau permeable sur toute sa

surface d'echange.

17. Conditionnement selon l'une quelconque des revendications 1 a 16, dans

lequel le matériau perméable est sous forme de film et/ou sous forme

complexee.
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18. Conditionnement selon l'une quelconque des revendications 1 a 17, dans

lequel le matériau perméable a une épaisseur comprise entre 5 et 100 um.

19. Conditionnement selon l'une quelconque des revendications 1 a 17, dans

lequel le matériau perméable a une épaisseur comprise entre 10 a 50 um.

20. Conditionnement selon l'une quelconque des revendications 1 a 19, dans
lequel le matériau perméable n'est pas microporeux, en ce qu'll ne comprend pas

d'évent et en ce qu'il est imperméable a l'eau.

21. Conditionnement selon la revendication 20, dans lequel le materiau est

impermeable a la vapeur.

22. Utilisation d'un conditionnement selon {'une quelconque des revendications 1

a 21 pour contenir un produit liquide contenant de la levure.

23. Utilisation d'un conditionnement selon [a revendication 22, dans lequel le
produit liquide contenant de la levure a une teneur d'au moins 0,03 % en poids

de matiéres seches de cellules vivantes de levure.

24. Utilisation d'un conditionnement selon la revendication 23, dans lequel le

produit liquide contenant de la levure a une teneur d'au moins 0,1%.

25. Utilisation d'un conditionnement selon l'une quelconque des revendications
22 a 24, dans lequel le produit liquide contenant de la levure est choisi parmi la

creme de levure et le levain liguide.

26. Procédé de conservation et d'utilisation de produit liquide contenant de la

levure comprenant les etapes suivantes:

- conditionnement du produit liquide contenant de la levure dans un

conditionnement selon l'une quelconque des revendications 1 a 21;
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- conservation dudit conditionnement de produit liquide contenant de la

levure jusqu'a son utilisation a une température de conservation égale ou

iInférieure a 15°C, puis
- utilisation du produit liquide contenant de la levure.

27. Procédé de conservation et d'utilisation selon la revendication 26, dans

lequel la tempeérature de conservation est egale ou inférieure a 10°C.

28. Procede de conservation et d'utilisation selon la revendication 26 ou 27,
comprenant en outre, avant l'etape d'utilisation, l'etape d'exposition a une
variation de temperature pouvant aller jusqu'a 35°C pendant une durée pouvant

aller jusqu'a 4h.

29. Procede de conservation et d'utilisation selon |'une quelconque des
revendications 26 a 28, dans lequel le produit liquide contenant de la levure est

caracterisé selon l'une des revendications 23 a 25.

30. Procede de conservation et d'utilisation selon ['une quelconque des

revendications 26 a 29, comprenant les étapes suivantes:

- conditionnement du produit liquide contenant de la levure aprés son

conditionnement selon lI'une quelconque des revendications 1 a 21,

- conservation dudit conditionnement de produit liquide contenant de la
levure pendant son transport a une température comprise entre 0 et 15°C,
puis

- conservation a une temperature comprise entre 0 et 15°C pendant au

moins 4 semaines depuis le conditionnement du produit contenant de la

levure, puis

- utilisation du produit liquide contenant de la levure, au plus tard 8

semaines depuis le conditionnement du produit contenant de la levure.
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31 Procédé de conservation et d'utilisation selon la revendication 30, dans

lequel la température de conservation pendant le transport est de 4°C.

32 Procédé de conservation et d'utilisation selon la revendication 30 ou 31, dans

lequel la température de conservation est comprise entre 8 et 10°C.

33. Procédé de conservation et d'utilisation selon l'une quelconque des
revendications 30 a 32, dans lequel la période de conservation est comprise
entre 4 a4 6 semaines depuis le conditionnement du produit contenant de |a

levure.

34. Procédé de conservation et d'utilisation selon l'une quelconque des
revendications 30 a 33, comprenant en outre, avant I'étape d'utilisation, |'etape
d'exposition a une variation de température pouvant aller jusqu'a 35°C pendant

une durée pouvant aller jusqu’a 4h.

35. Procédé de conservation et d'utilisation selon ['une quelconque des

revendications 26 a 34, comprenant les etapes sulvantes:

- exposition a une variation de température pouvant aller jusqu'a 35°C

pendant une durée pouvant aller jusqu'a 4h, puis

- conservation jusqu'a son utilisation a une température comprise entre 0O
et 15°C.

36. Procédé de conservation et d'utilisation selon la revendication 35, dans

lequel la température de conservation est comprise entre 6 et 10°C.

37. Procédé de conservation et d'utilisation selon l'une quelconque des

revendications 26 a 36, dans lequel le produit contenant de la levure est utilise

pour la réalisation d'un produit de panification.
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