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SUBSTITUT DU SEL ET COMPOSITION PAR EXEMPLE
ALIMENTAIRE LE COMPRENANT

La présente invention concerne un
substitut du sel, c’est-a-dire une substance capable
de remplacer en totalité ou en partie le sel d’une
recette en 7jouant le méme rdle, c’est-a-dire capable
de conférer au prodult préparé avec ce subétitut, le
goit salé et les autres propriétés qualitatives et
dégustatrices que luil conférerait la présence de sel.

Ainsi, l’invention concerne le domaine des
compositions pharmaceutiques, cosmétiques,
alimentaires, alicaments, nutraceutiques et
vétérinaires dont on recherche un goiit salé mais dont
le sel serait absent ou en quantité bien inférieure

par rapport a ce quili se pratique généralement.

L’'exces de consommation de sel sous toutes
ses formes est un -~ probleme de santé publique.
12 000 000 personnes dans le monde et 25 000 personnes
en France meurent chaque année d'une "overdose" de
sel. En effet, une consommation trop i1mportante de sel
épaissit le sang, bouche progressivement les arteres,
provoque de l'hypertension, éventuellement un
infarctus du myocarde, un caillot dans le cerveau et
donc un accident cérébral, de 1’ostéoporose, de
l’hypertension, des cancers, etc.

En matiere d’hypertension artérielle, 1le
sel est considéré depuis des années comme un danger
majeur. L'hypertension qul affecte environ 7 millions

de francais est un puissant facteur de maladies
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2
cardio-vasculaires, premiere cause de mortalité dans
1l 'Hexagone. |

il semble par ailleurs que l'exces de sel
solt corrélé a une hypertrophie du ventricule gauche,
un facteur de risque important dans le déclenchement
de maladies cardio-vasculaires.

Dans le domaine de 1l’ostéoporose, on peut
rappeler que 1l'os se construit gréce au calcium
disponible, or tout le <calcium 1ingéré n'est pas
assimilé. Une partie du calcium part dans les urines
et le sel augmente cette excrétion. Plus
l'alimentation est salée, plus les fuites de calcium
sont importantes.

Enfin, le sel est également incriminé dans
la survenue de cancers notamment de l'estomac. Il est

ainsi recommandé de ne pas faire d'exces de sel et de

- — —

produits “conserveés en salaison, -essentiellement les
charcuteries.

L’'exces de sel est donc plus que fortement
suspecté comme étant 1impliqué dans 1l'apparition et
l'aggravation de nombreuses maladies graves. Or le sel
est largement utilisé dans 1l'industrie agroalimentaire
car non seulement 11 n'est pas cher mais 11 rehausse
les golits, masque les saveurs ameres et donne du
relief a 1l'alimentation.

Ainsi, les produits transformés en
comprennent une quantité excessive par rapport a ce
quli est nécessaire pour l’organisme, solt selon 1’'OMS
environ 5 g par jour.

A titre indicatif, un sandwich avec de 1la
charcuterie et du fromage contient en moyenne 4 g de
sel. Par ailleurs, on trouve beaucoup de sel dans le

pain (une baguette contient environ 4 g), la
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charcuterie, les fromages, les péatisseries, les
céréales, les plats cuisinés, les soupes préparées,
les péates alimentaires, 1les biscuits et gateaux
d'apéritifs, les cacahoueétes, les anchois, les
hamburgers, les pizzas, etc.

Les Francais consomment environ 7,9 g de
sel, voire plus tant il est difficile de mesurer
exactement la qgquantité de sel que chacun ajoute dans
son alimentation. 10 % d'entre eux en consomment plus
de 12 g par -jour, et certains 25 g par 24 heures.

Il existe donc un besoin urgent de
disposer d’'une substance apte a remplacer en totaliteé

ou en partie le sel de fagon a limiter la quantité de
sel dans ces compositions tout en préservant leur goit

salé.

Ce but est atteint selon certains objets de
1’ invention grdce a 1l’'utilisation de vinaigre ou d’un
équivalent de celui~-ci en tant que substitut de tout ou

partie du sel utilisé pour la fabrication d’ une

composition.

Il peut s’'agir d’'une composition
alimentaire, pharmaceutique, cosmétique, alicament,
nutraceutique et vétérinaires, ou d‘une composition

intermédiaire entrant dans la constitution de ces

compositions.
L’invention concerne bien entendu tous les

types de vinaigres et notamment les vinaigres de vin
ou de cidre, et plus généralement les vinaigres de
fruits, de céréales, de malt, de riz, de mais, de
lait, etc. Ainsi, on peut citer le vinaigre dosé a
environ 3 a 10% dracidité de préférence a 5%

d’acidité.
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Selon un mode de reéalisation particulier, la présente
invention concerne l’utilisation de vinaigre en tant que
substitut d'au moins ©60% de 1la quantité du sel d’une
composition alimentaire, ledit vinaigre ayant une acidité
comprise de 3% a 10%, ladite composition étant un produit
de boulangerie comprenant, avant la substitution du sel par
le vinaigre, de 1l’eau, du sel, de la levure et de la farine
ou un mélange de farines, et dans laquelle ladite
substitution conserve les propriétés gustatives, olfactives

et physiques que la présence du sel au lieu de celle du

vinaigre conférerait a ladite composition.

Selon un autre mode de réalisation particulier, la présente
invention concerne une composition alimentaire cholsle dans
le groupe consistant en les produits de boulangerie, les
pdtisseries, les fromages, les plats cuilsinés, 1les soupes
préparees, les pates, les biscuilts aperitifs, les
hamburgers et les pizzas, comprenant du vinalgre ayant une
acidité comprise de 3% a 10% en tant que substitut d'au

moins 60% du sel généralement présent dans ladite

composition.
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On entend par équivalent du vinaigre, un
produit riche en acidité, a l'exception de 1l'’acide
acétique concentré a plus d’environ 50% notamment a

plus de environ 85%.

Le vinaligre est une solution aqueuse riche
en acidité résultant d’une fermentation du vin ou d’un
autre liquide alcoolisé. Ainsi, il comprend des
particules et substances provenant de la plante et 1lui

10 conférant ses propriétés diverses.

Le vinaigre ou un équivalent de celui-ci
selon 1l’invention peuvent se présenter sous forme
ligquide ou solide, par exemple sous forme de poudre
séche par exemple 1lorsqu’il s‘’agit d’un produit

15 déshydraté, voire 1lyophilisé. Il peut s’agir ainsi
d’une forme déshydratée libre ou associée a un support
- notamment alimentaire  comme- de la farine ou un autre
produit comme la maltodextrine par exemple. Mais 11l
peut aussi s‘agir d’autres supports tels que

20 cosmétique ou pharmaceutique par exemple selon le
domaine d’application de la composition.

A titre d’exemple, dans une composition a
base de farine, le vinalgre ou équivalent de celui-ci
sous forme liquide peut éetre utilisé en remplacement

25 de tout ou partie du sel a raison de 0,2 % a 5 % du
poids de farine, soit de l’ordre de 2 a 50 g par kg de
farine. Dans le cas de vinalgre ou équivalent de
celui-ci sous forme déshydratée, celui-cli peut étre
utilisé a raison de 1 1litre pour environ 95 g de

30 farine, soit de l’ordre de 0,05 a 5 % du poids de

farine, soit encore de 0,5 a 50 g par kilo de farine.
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L’utilisation de vinaigre ou d’un
équivalent de celui-cl selon la présente invention est
remarquable en ce qu’‘elle permet de diminuer d’au
moins 60 % la quantité de sel généralement contenu

5 dans les aliments tout en conservant leur propriété et
notamment leur valeur gustative.

L’invention est remarquable en ce que le
vinaigre ou équivalent de celui-ci permet également de
diminuer d’au moins 33% la quantité de levure dans

10 tous les produits de boulangerie et jusqu’a de l'’ordre
de 40 % voire plus du sucre dans tous les produits
sucrés. L’utilisation de vinaigre ou d’un équivalent
de celui-ci a la place du sel permet aussi sur un plan
nutritionnel de réduire de 30% environ 1l’augmentation

15 de la glycémie induite par rapport a un pain
ordinaire, et de constater une absorption plus faible
et plus- lente -(30%- environ) des sucres présents dans

les produits de panification.

20 Le vinaigre ou équivalent de celui-c1i peut
étre utilisé selon l’invention en remplacement de tout
ou partie du sel de la composition sans modification
substantielle du procédé de préparation. L’homme du
métier est a méme de déterminer les variantes de ces

25 procédés de préparation susceptibles de permettre le
remplacement du sel par le vinaigre sans modifier
l’aspect ou les autres propriétés gustatives des
compositions.

En effet, gradce a 1l1l’invention, on peut

30 remplacer une partie 1importante du sel contenue
notamment dans les aliments, plus particulierement
dans les produits de boulangerie comme le pain, la

viennoiserie, les ©pates feuilletées, Dbrisées et
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sablées, la biscuiterie, les levains.Mais l’invention
s’applique aussi dans la patisserie, la charcuterie,
la fromagerie, les céréales, les plats cuisinés, les
soupes préparées, les pates alimentaires, les gateaux

5 apéritifs, les hamburgers, les pizzas, etc.

L’invention concerne aussi bien entendu
une composition telle que définie ci-dessus comprenant
du vinaigre ou équivalent de celui-ci a la place de

10 tout ou partie du sel habituellement présent. Il peut
s'agir, d’une composition, notamment alimentaire,
pharmaceutique, cosmétique, alicament, nutraceutique
ou Vétérinaire, ou une composition intermédiaire
entrant dans la constitution de ces compositions,

15 caractérisée en ce qu’‘elle comprend du vinaigre ou a
été fabriquée avec du vinaigre en tant que substitut
de--tout-- ou - partie—du- sel généralement présent dans
cette ladite composition.

Un exemple d’'une telle composition est par

20 exemple de la farine associée a du vinaigre
déshydraté.

L’'invention concerne aussli la fabrication
de ces compositions consistant a incorporer le
vinaigre ou équivalent de celui-ci a la place de tout

25 ou partie du sel habituellement présent.

L’utilisation de vinaigre selon
1l’invention permet de supprimer les aliments
alcalinisant tels que les sucres quli sont abondamment
utilisés dans les boulangeries, patisseries,

30 biscuiteries, viandes, poissons, fruits et légumes

Un autre avantage de 1'invention réside

dans le fait que la présence de vinaigre ou équivalent

de celui-ci dans les entrepots de farine, aussi bien
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chez les artisans que chez 1les meuniers ou les
industriels, évite l'utilisation d'insecticides, pour
annihiler tous les 1insectes tels que charancgons,
mites, sylvains, etc.

En outre, L’utilisation de vinaigre selon
l’invention permet de diminuer et méme de supprimer le
sel dans 1les saumures servant notamment a 1la

conservation des charcuteries et des viandes.

D’autres avantages et caractéristiques de
l’invention apparaitront des exemples quli suivent
concernant l‘utilisation de vinaigre comme substitut
de tout ou partie du sel dans 1la préparation de
produits de Dboulangerie. Dans 1les exemples qui
suivent, le wvinaigre utilisé est le vinaigre de cidre

qui est désigné dans les exemples « produit R », mais

N S——— —— - — —

tout autre--vinaigre ou- équivalent de celui-ci a
l’exception de ceux présentant une tres forte acidité
comme indiqué précédemment, peut étre utilisé.

Le palin est le produit le plus
représentatif des produits de boulangerie. Le pailn
traditionnel contient de l’ordre de 20g de sel par
kilo de farine, et engendre des risques importants
pour la santé. Les exemples ci-aprés montre que
l’emploi du produit R selon 1l’invention permet de
remplacer la majeure partie du sel, de diminuer 1la
levure de 33% et les sucres de 40% et ainsi de

prévenir les risques pour la sante.
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EXEMPLE 1 : Fabrication de pain traditionnel

5 Pour cette batterie d'essais le produit R
a été utilisé sous forme liquide d'origine culture BIO

dosé a 5% d'acidité.

I - Recettes pour du pain traditionnel

10
1) Recette témoin du Boulanger
Farine Type 65 : 1 kg
Levure : 30g
Eau : 620qg
15 Sel : 20g
Produit R : 0 g
Améliorant(Stabilisateur) : 4g
- Pétrissage :
lere Vitesse : : 3mn
20 2éme Vitesse : 6mn
- Diviser, Faconner
- Pointage : 80 mn
- Température : 22° C
- Cuisson Four a soles : 20 mn a 240°
25 C
2) Recette avec le prodult R liquide (essaili 1)
Farine Type 65 : 1 kg
Levure : 20g
30 Eau : 620g
Sel : 8g
Produit R liquide : 8g
Améliorant(Stabilisateur) : 4q
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- Pétrissage :

lere Vitesse

2eme Vitesse

- Diviser, Faconner
- Poilntage

- Température

- Cuilsson Four a soles

PCT/FR2007/001881

3mn

6mn

80 mn
22° C

20 mn a 240°

C

3) Recette avec le produit R liquide (essai 2)

Farine Type 65 : 1 kg

Levure : 20g

Eau : 620g

Sel : 8g

Produit R liquide : 1l6g

Améliorant (Stabilisateur) : 8g

-~ Pétrissage :

lere Vitesse : 3mn

2eme Vitesse : 6mn

- Diviser, Fac¢onner

- Pointage : 80 mn

- Température : 22° C

- Cuisson Four a soles : 20 mn a 240°
C

II - recette pour du pain traditionnel préparé la veille

et pour une cuisson le lendemain

1) Recette témoin du Boulanger
Farine Type 65 .

Levure

Eau

Sel

1 kg
30g
620qg
20g
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Produit "R" : 0 g
Améliorant(Stabilisateur) : 4qg
- Pétrissage :
lere Vitesse : 3mn
2eme Vitesse : émn

- Diviser, Faconner

- Fermentation
- Température

- Cuisson Four a soles

18h en Chambre
22° C
20 mn a 240° C

2) Recette avec le produit R liquide (essali 1)

Farine Type 65 : 1 kg
Levure : 20g
Eau : 6209
Sel : 8g
Produit "R" : 12g
Améliorant(Stabilisateur) : 4qg

- Pétrissage :

lere Vitesse : 3mn
2éme Vitesse : 6mn

- Diviser, Faconner

- Fermentation

-~ Température

- Cuisson Four a soles

18h en Chambre
22° C
20 mn a 240° C

ITTI — Conclusions

Pendant le processus de fabrication,

l'adjonction de produit R aux différents dosages

testés n'a révélé aucune nuisance dans les processus

de mélange

(quelque soit 1l'ordre de mélange des
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11
différents 1ngrédients) lors des opérations de
pétrissage, de pointage et de cuilsson.

Aspect olfactif : Il n'y a pas de
différence d'odeur entre le témoin et les différentes
recettes avec le produit R, les parfums sont
identiques en saveur et en intensité.

Aspect Physique : Les recettes testées
avec les 3 dosages de produits R ont permis d'obtenir
des produits d’une texture et d’un alvéolage parfait,
identique au témoin. La couleur de la croute et de la
mie ne révele aucune différence par rapport a la
recette habituellement réalisée par le boulanger.

Aspect gustatif : Aucune différence de
gout notable ne s'est révélée a la dégustation des 3
essals et du témoin.

L'adjonction de produit R dans la recette
permet donc une diminution de quantité des levures de

33% ainsli que la suppression de 60% du sel.

EXEMPLE 2: Fabrication de viennoiliseries

(Pain au chocolat, Croissant, pain aux raisins,

chausson aux pommes, bagquette, pate feuilletée, paté a

la viande, maccatias, etc.)

Pour cette batterie d'essais, le produit R
a été utilisé sous forme liquide d'origine culture BIO

dosé a 5% d'acidité.

1) Recette témoin du Boulanger avec 20
heures de congélation

Farine Type 65 : 1 kg
Levure : 30g
Sucre en poudre : 120g
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Eau : 500g
Beurre : 500qg
Sel : 20g
Produit R : Og

5 - Pétrissage
lere Vitesse : 3mn
2eme Vitesse : 5mn
- Fermentation Frigo : 18h
- Température : 4°C

10 - Diviser, Faconner
-~ Congélation : 20 h
- Température : moins20°C
- Cuisson Four Ventilé : 18 mn a 175°C

15 2) Recette avec le produit R avec 20

heures de congélation

Farine Type 65 : 1 kg
Le&ure s 25Q
Sucre en Poudre : 729

20 Eau : 500g
Beurre : 500qg
Sel : 8g
Produit R : 12g
- Pétrissage

25 lere Vitesse : 3mn
2eme Vitesse : 5mn
- Fermentation Frigo : 18h
- Température : 4°C
- Diviser, Fac¢onner

30 ~ - Congélation : 20 h
- Température : moins20°C

- Cuisson Four Ventilé : 18 mn a 175°C
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3) Recette témoin du Boulanger avec 120
heures de congélation

- Farine Type 65 : 1 kg
- Levure : 30g

- Sucre en poudre : 120g
- Eau : 500g
- Beurre : 500g
- Sel : 20g

- Produit R : O0g

- Pétrissage :

lere Vitesse : 3mn
2eme Vitesse : 5mn

- Fermentation Frigo : 18h

- Température : 4°C

- Diviser, Faconner

- Congélation : 120 h
- Température : moins20°C

— Cuisson Four Ventilé 18 mn a 175° C

4) Recette avec le produit R avec 120
heures de congélation

Farine Type 65 : 1lkg
Levure : 259
Sucre en Poudre : 729
Eau : 500g
Beurre : 500qg
Sel : 8g
Produit "R" : 12g
- Pétrissage :

lere Vitesse : 3mn
2eme Vitesse : 5mn
- Fermentation Frigo : 18h
- Température : 4°C
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- Diviser, Faconner
- Congélation : 120h
- Température : moins 20°C
- Cuilisson Four Ventilé : 18 mn a 175° C

5) Conclusions

Pendant le processus de fabrication,
l'adjonction de produit R aux différents dosages
testés n'a révélé aucune nuisance dans les processus
de mélange (quelque soit l'ordre de mélange des
différents ingrédients) lors des opérations de
pétrissage, de pointage et de cuilisson.

- Aspect Olfactif : Il n'y a pas de
différence d'odeur entre le témoin et les différentes
recettes avec le produit R, les parfums sont

identiques en saveur et en intensité.

Aspect Physique : Les pates des 2 tests et
de la recette témoin ne présente aucune différence de
texture et de couleur.

Aspect gustatif : Les Croissant et pain au
chocolat des 2 tests ainsli que ceux de 1la recette

témoins ne révele aucune différence de goit.

LL'adjonction de produit R dans la recette
permet une diminution des levures de 15%, 1la
suppression de 60% du sel ainsi qu'une diminution du
sucre de 40%.

Les mémes essais ont été réalisés en frais

sans congélation, les résultats sont identiques.
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EXEMPLE 3.-: Utilisation du produit R dosé

a 5% d'acidité, déshydraté et fixé sur de la farine (1
litre de Produit R fixé sur 959 de farine Alimentaire)

Pour cette batterie d'essais,

le Produit R

a été utilisé sous forme liquide, d'origine culture

BIO dosé a 5% d'acidité et déshydraté sur 95g de

farine alimentaire.

1) Recette traditionnelle du Boulanger

(Essali Témoin)
Farine Type 65

Levure

Eau

Sel

Produit R déshydraté
Améliorant (Stabilisateur)
- Pétrissage :

lere Vitesse

2eme Vitesse

- Polintage

- Température

- Diviser, Faconner

- Fermentation en Chambre
- Température

- Cuilsson Four a soles

2) Recette avec le produit R liquide (témoin)

- Farine Type 65
Levure

Eau

Sel

Produit R Liquide

1kg
30qg
620g

3mn
Smn

15mn
22°C

45mn
22°C
25mn a 240°C

lkg
30g
620g

8g
129
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Améliorant (Stabilisateur) : 4g

- Pétrissage :

lere Vitesse : 3mn
2eme Vitesse : 5mn
5 - Pointage : 15mn
- Température : 22° C
- Diviser, Fac¢onner
- Fermentation en Chambre : 45mn
- Température : 22°C
10 — Cuisson Four a soles : 25mn a 240° C

3) Recette avec le produit R (essai 1)

Farine Type 65 : 1kg

Levure : 20qg
15 Eau | : 620qg

Sel | : 8q

Produit R déshydraté

et £fixé sur la farine : 29

Améliorant (Stabilisateur) : 4g
20 - Pétrissage :

lere Vitesse : 3mn

2eme Vitesse : 5mn

- Polintage : 15mn

- Température : 22°C
25 - Diviser, Faconner

-~ Fermentation en Chambre : 45mn

- Température : 22°C

- Cuilsson Four a soles 25mn a 240°C

30 3) Recette avec le produit R (essai 2)
Farine Type 65 : 1lkg
Levure : 20g

Eau . : 620g
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Sel
Produit "R" déshydraté

o0
Q0

et fixé sur la farine : 4q

Améliorant (Stabilisateur) : 4g
5 - Pétrissage :

lere Vitesse : 3mn

2eme Vitesse : 5mn

- Pointage : 15mn

- Température : 22°C
10 - Diviser, Fac¢onner

- Fermentation en Chambre : 45mn

- Température : 22°C

- Cuisson Four a soles : 25mn a 240°C
15 4) Recette avec le produit R (essai 3)

Farine Type 65 : lkg

Levure : 20g

Eau : 620g

Sel : 8g
20 Produit R déshydraté

et fixé sur la farine : 6g

Améliorant (Stabilisateur) : 4g

- Pétrissage :

lere Vitesse : 3mn
25 2eme Vitesse : 5mn

- Pointage : 15mn

- Température : 22°C

- Diviser, Fagonner

- Fermentation en Chambre : 45mn
30 - Température : 22°C

- Cuisson Four a soles 25mn a 240°C
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5) Recette avec le produit R (essaili 4)
Farine Type 65 : 1lkg
Levure : 20qg
Eau : 6209
Sel : Og
Produit R déshydraté
et fixé sur la farine : 4g
Améliorant (Stabilisateur) : 4g
- Pétrissage :
lere Vitesse : 3mn
2eme Vitesse : 5mn
- Pointage : 15mn
- Temperature : 22°C
- Diviser, Faconner
- Fermentation en Chambre : 45mn
- Température : 22°C

- Cuilisson Four a soles 25mn a 240°C

6) Conclusions

Pendant le processus" de fabrication
l'adjonction de produit R aux différents dosages
testés n'a révélé aucune nuisance dans les processus
de mélange (quelque soit 1l'ordre de mélange des
différents 1ngrédients) lors des opérations de
pétrissage, de pointage et de cuisson.

Aspect Olfactif : Il n'y a pas de
différence d'odeur entre le témoin et les différentes
recettes "R"Santé, 1les parfums sont identiques en
saveur et en intensiteé.

Aspect Physique : Les recettes testées
dans les essais 1, 2 et 3 ont permis d'obtenir des
produits d’‘’une texture et d’un alvéolage parfait,

identique au témoin.
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La couleur de la croiute et de la mie ne
révele aucune différence par rapport a la recette
habituellement réalisée par le boulanger.

Aspect gustatif : Aucune différence de
golit notable ne s'est révélée a la dégustation des 5
essais et du témoin. Toutefols le meilleur équilibre
est atteint sur le dosage a 4g de produlits R
déshydraté (essai 2) et sur l'essai 5 ou nous avions
totalement supprimé le sel

Que <ce soit sous forme liquide ou
déshydraté 1l'adjonction de produit R aux différentes
recettes conserve les mémes avantages, a savoilr
diminution du sel d'au moins 60% et baisse de 33% de
la levure

D’autres essais ont été réalisés a partir
de concentrations différentes (1 litre de produit R
fixé-- sur 450g de farine et 1 1litre sur 750g de
farine), de taux d’acidité compris entre 4 et 10 %,

ces essais ont donné des résultats identiques

proportionnels aux quantités et aux pourcentages.

EXEMPLE 4 : Esals avec l’acide acétique

concentrée a 85%

1) Recette du Boulanger avec le produit R

Farine Type 65 : 1 kg
Levure : 30qg
Eau : 6209
Sel : 20g
Produit R : O0g
Améliorant(Stabilisateur) : 4g

- Pétrissage :
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lere Vitesse
2eme Vitesse
- Diviser, Facgonner
- Polintage
- Température
- Fermentation en Chambre
- Température

-~ Cuisson Four a soles

*e

PCT/FR2007/001881

3mn

6mn

45mn
22°C
15mn
22°C
20mn a 240°C

2) Essal 1 avec l'acide acétique

Farine Type 65

Levure

Eau

Sel

Acide Acétique 85%
Améliorant(Stabilisateur)
- Pétrissage :

lere Vitesse

2eme Vitesse

- Diviser, Faconner

- Pointage

- Température

- Fermentation en Chambre
- Température

— Cuisson Four a soles

1kg
20g
6209

3mn

omn

45mn
22°C
15mn
22°C
20 mn a 240°C

3) Essal 2 avec l’acide acétique

Farine Type 65
Levure

Eau

Sel

Acide Acétique 85%

Améliorant(Stabilisateur)

lkg
20g
620g
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- Pétrissage :

lere Vitesse : 3mn

2eme Vitesse : 6mn

- Diviser, Facgonner

5 - Pointage : 80 mn

- Température : 22°C

- Fermentation en Chambre : 15mn

- Température : 22°C

- Culisson Four a soles 20mn a 240°C

10
4) Essai 3 avec l’acide acétique
Farine Type 65 : 1lkg
Levure : 20g
Eau : 620g
15 Sel : 89
Acide Acétique 85% : 8g
Améliorant(Stabilisateur) : 4qg
- Pétrissage :
lere Vitesée : 3mn
20 2eme Vitesse : émn
- Diviser, Faconner
- Pointage : 80 mn
- Température : 22° C
- Fermentation en Chambre : 15mn
25 - Température : 22°C
- Cuilsson Four a soles : 20 mn a 240°C
5) Essal 4 avec l’'acide acétique
Farine Type 65 : 1 kg
30 Levure : 20g
Eau : 6209
Sel : 8g

Acide Acétique 85% : 13g
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Améliorant(Stabilisateur) : 4q

- Pétrissage :

lere Vitesse : 3mn

2eme Vitesse : 6mn

5 - Pointage : 80mn

- Température : 22°C

- Fermentation en Chambre : 15mn

- Température : 22°C

- Cuissbn Four a soles : 20mn a 240°C

10

6) Conclusions

Pendant le processus de fabrication
l'adjonction d'acide acétique concentré a 85% au dela
de 2g provoque la destruction des levures a 70% et ne

15 permet pas une pousse correcte de la pate.

Aspect Olfactif : Dosé a 2 g, 1l'acide
acétique- ne- génere- pas de différence d'odeur en
comparaison du témoin. A partir de 4g d'acide acétique
une forte odeur se dégage pendant les manipulations

20 ainsl que pendant la culisson pouvant générer des
probléemes d'irritations.

Aspect Physique : Pour le test 1, soit 2g
d’acide acétique, on ne constate pas de différence
notoire de texture et d'alvéolage. Pour l'ensemble des

25 autres dosages, l'acide acétique ayant provoqué la
destruction des levures, la pousse de la pate a
totalement été annihilée et produit donc un pain
totalement impropre a la consommation

AsEect gustatif : Sur le test 1, soit 2g

30 d’acide acétique, le gout du pain est plus fade que le

témoin. Pour l'ensemble des autres tests

1l'augmentation de la dose d'acide acétique génere un
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gout amer d'une intensité proportionnel a la dose

d'acide

Il est donc possible de considérer que la
substitution du produit R par de l'acide acétique ne
permet pas de garder les qualités physique, olfactive
et gustative de la recette témoin et produit un péin

impropre a la consommation.
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REVENDICATIONS

1) Utilisation de vinaigre en tant que substitut d’au
moins 60% de la quantité du sel d’une composition
alimentaire, ledit vinaigre ayant une acidité comprise de
33 a 10%, ladite composition étant un produit de
boulangerie comprenant, avant la substitution du sel par le
vinaigre, de l’eau, du sel, de la levure et de la farine ou
un mélange de farines, et dans laquelle ladite substitution
conserve les propriétés gustatives, olfactives et physiques

que la présence du sel au 1lieu de celle du vinaigre

conférerait a ladite composition.

2) Utilisation selon la revendication 1, ou la

composition alimentaire est une composition intermédiailre

entrant dans la constitution de ladite composition

alimentaire.

3) Utilisation selon la revendication 2, ou ladite
composition intermédiaire est une farine ou un mélange de

farines.

4y Utilisation selon 1la revendication 3, ou ladite

composition alimentaire est un produit de boulangerie.

5) Utilisation selon la revendication 4, ou le prodult de

boulangerie est du pain ou une viennolserle.

6) Utilisation selon 1’une qgquelconque des revendications
1 a 5, ou le vinaigre est choisi parmi le vinalgre de vin,
de cidre, de fruits, de céréales, de malt, de riz, de mais

et de lait.
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7) Utilisation selon l’une quelconque des revendications

1 a 6, ou le vinaigre est dosé a 5% d’acidité.

8) Utilisation selon 1l’une quelcongque des revendications
1 a 7, ou le vinaigre se présente sous forme liquide ou

solide.

9) Utilisation selon l1l7’une quelconque des revendications
1 a 8, ou le vinaigre est sous forme de poudre seche ou

d’un produit déshydratée.

10) Utilisation selon 1l’une quelconque des revendications

1 a 9, ou le vinaigre se présente sous forme déshydratée

libre ou fixée sur un support alimentaire.

11) Utilisation selon l’une quelconque des revendlcations
1 a 10, ou dans une composition a base de farine, le
vinalgre sous forme 1liquide est utilisé en remplacement

d’au moins 60% du sel a raison de 0,2 % a 5 % du poids de

farine, soit de 1l’ordre de 2 a 50 g par kg de farine, et
dans le cas de vinaigre sous forme déshydratée, celui-ci
est wutilisé a raison de 1 1litre pour environ 95 g de

farine, soit de 1l’ordre de 0,05 a 5 % du poids de farine,

soit encore de 0,5 a 50 g par kg de farine.

12) Une composition alimentaire choisie dans le groupe
consistant en les produits de boulangerie, les pdtisseries,
les fromages, les plats cuisinés, les soupes préparées, les
pates, les Dbiscuits apéritifs, 1les hamburgers et 1les

pizzas, comprenant du vinalgre ayant une acidité comprise
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de 3% a 10% en tant que substitut d’au moins 60% du sel

généralement présent dans ladite composition.

13) Une composition selon la revendication 12, quil

comprend ou est constituée de farine associée dans ladite

composition a du vinaigre déshydraté comme défini dans

.

1'une quelconque des revendications 1 a 11.
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