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DESSERT A TROIS COUCHES

La présente invention concerne un nouveau

dessert, comprenant trois couches, dont une au moins
consiste en une mousse contenant un grand nombre de
ferments lactiques vivants et viables, dont la présence
donne & la mousse un gofit particuliérement équilibreé,
faiblement acide, agréable et délicat, son utilisation
pour la fabrication de desserts ainsi que les desserts
ainsi obtenus.

D'une maniére générale, on entend par dessert
le plat final d'un diner, constitué principalement de
fruits, de fromages et de douceurs. Dans le présent
contexte, le terme "dessert" se rapporte exclusivement &
un met doux particulier dans une coupe ou un verre, qui
comprend une couche de mousse inférieure, une couche de
mousse moyenne avec des ingrédients de différentes
natures, et une couche supérieure de mousse de lait ou de
créme fouettée, lesdites couches pouvant &tre finalement
mélangées les unes aux autres juste avant 1'ingestion par
le consommateur.

Dans ce domaine, on connait d&j3 de nombreux
desserts appartenant & cette classe, les mieux connus
étant ceux contitués, toutefois, d'une couche inférieure
comprenant généralement du chocolat, de la vanille, du
café ou des compositions de fruits et d'une couche
supérieure formée exclusivement de mousse de lait. D'une
maniére générale, le rapport de la couche inférieure 3 la
couche supérieure est égale & 5-7:1 .

Dans le présent cas, l'expression "mousse" se
rapporte & une composition douce obtenue au départ de
lait laguelle aprés mélange avec les autres couches,
permet d'obtenir un dessert savoureux ayant un gofit
particulier et raffiné. Les mousses de lait & utiliser
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en association avec les couches inférieures précitées
pour obtenir un dessert sont d&j3 connues. Toutefois,
des bactéries lactiques provenant d'un processus de
fermentation n'ont pas &té détectées dans tous les
produits disponibles & 1'heure actuelle. Ceci peut &tre
imputable & des facteurs trds différents et probablement
au traitement responsable de la destruction de toute
forme viable.

Comme mentionné ci-dessus, toutes les mousses
disponibles ne contiennent pas des ferments lactiques
vivants et ceux-ci ont &té ajoutés avec des agents
émulsifiants ou épaississants et aérés 3 un gaz inerte
afin d'obtenir une créme douce et délicate dont la
douceur est exclusivement imputable au fait qu'elle
comprend de grandes quantitéds de gaz. Les essais
bactériologiques effectuds sur les produits disponibles
dans le commerce ont montré 1'absence absolue de tout
ferment lactique vivant et viable.

La présente invention a donc pour objet de
proposer un nouveau dessert, comprenant trois couches,
dont une au moins consiste en une mousse, présentant un
aspect doux et onctueux sans devoir &tre aérée avec des
teneurs en gaz élevées, cette mousse contenant un grand
nombre de ferments lactiques vivant et viables de
différents types, &tant exempte d'additifs et pouvant
étre mélangée, avec de bons résultats finaux, non
seulement avec le chocolat, la vanille, le café ou les
compositions de fruits d&j3 connues pour former des
combinaisons de la couche, mais également, avec de
nouvelles compositions 3 base de chocolat, de lait de
poule, de café, de fraises des bois, de fruits sauvages
et d'autres aliments exempts d'additifs, de facon i
obtenir un produit composite ayant un golit et un aspect
particulier.
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Conformément 3 la présente invention, les
impératifs précités ont été atteints grlce & une nouvelle
mousse de lait ayant un golit particuliérement équilibré,
faiblement acide, agréable et délicat, ladite mousse
étant caractérisée en ce qu'elle contient une teneur
&levée en ferments lactiques vivants et viables, qui
reste constante pendant toute sa durée de stockage et
dont la présence confére au produit des caractéristiques
organoleptiques et structurelles exclusives et
personnalisées. Des aspects, des objets, des avantages
et des caractéristiques supplémentaires de la présente
invention apparaftront & tout spécialiste de cette
technique, & l'examen de la description détaillée ci-
aprés et des revendications en annexe.

La présente invention a donc pour objet un
nouveau dessert comportant trois couches, dont une au
moins consiste en une mousse de lait ayant un gofit bien
équilibré, faiblement acide et particulidrement agréable
et délicat, ladite mousse étant exempte d'additifs,
contenant une teneur élevée en ferments lactiques vivants
et viables et aprés qu'elle a été combinée la couche
moyenne du dessert, assurant & l'ensemble un gofit exquis
et personnalisé.

Les ferments lactiques utilisés pour la mise en
pratique de la présente invention sont bien connus. Il
s'agit normalement des ferments thermophiles choisis
parmi différentes souches de St. thermophilus et/ou des
ferments mésophiles (t. cremoris, lactifs, diacetylactis,
L. cremoris). Les ferments précités peuvent &tre utilisés
seuls ou en mélange et ceci permet de pallier la
variabilité des caractéristiques organoleptiques et
structurelles résultant des premiéres fluctuations des
matiéres
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premiéres employées, qui ne peuvent pas &tre compensées
par 1l'ajout d'additifs appropriés (agents aromatiques,
agents épaississants, etc.) et cela parce gue, dans le
présent cas, seules des matieres premiéres naturelles sont
utilisées. En tout cas, quel que soit le mode
d'utilisation, la quantité de ferments thermophiles est
généralement comprise entre 1 et 2% et la quantité de
ferments mésophiles est comprise entre 0,1 et 0,5%. A ce
propos, il convient de signaler qu'il est parfois opportun
d'ajouter au mélange de lait fermenté des bactéries
probiotiques également, 3 savoir celles du type
acidophilus ou bifidus.

Comme mentionné ci-dessus, la couche moyenne a
laquelle la mousse sera mélangée peut subir également des
modifications nouvelles et non encore décrites. Outre le
chocolat, des couches contenant du lait de poule, du café,
des fraises des bois, des fruits sauvages et produits
analogues, peuvent également &tre utilisées. La
fabrication d'ingrédients a base de fruits a lieu en
partant de fruits frais choisis de maniére appropriée. Les
traitements physiques et thermiques modérés auxquels sont
sounis les fruits pendant la préparation, permet de
profiter le mieux des caractéristiques organoleptiques
valables, tout en sauvegardant simultanément la texture
structurelle initiale.

Comme mentionné ci-dessus, 1'apparence douce de
la mousse est atteinte généralement a 1'aide d'une
aération par un gaz inerte (azote). Dans le cas de la
mousse de la présente invention, aprés homogénéisation,
finition et refroidissement, le produit laitier fermentéd
et concentré est soumis 3 un traitement d'aération par les
gaz inertes, sans utiliser au préalable les agents
épaississants et émulsifiants utilisés pour retenir des
quantités de gaz importantes. La douceur de la mousse de
la présente invention résulte donc uniquement de
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l'association de traitements physiques et bioclogiques

particulier et complétement naturels.

Un autre objet de la présente invention est

l'utilisation de la mousse précitée pour préparer des
desserts, tandis que ladite mousse est dosée au fond du

récipient, voire méme sur une couche moyenne d'une nature

différente et de facon a ce qu'en golitant les trois

couches mélangées ou non mélangées, on obtient un produit

ayant un goit dé&licat et délicieux.

La préparation des ingrédients pour la couche

moyenne est réalisée par une technologie assurant un

caractére parfaitement naturel, donc sans utiliser

d'additifs capables de stabiliser, de colorer,

d'émulsifier ou de conférer une caractéristique physique
particuliére. Le goiut d'un ingrédient provient donc

complétement de ses constituants, sans qu'il ne soit

nécessaire d'ajouter des aromates naturels.

Les compositions suivantes pour la couche

moyenne sont indiquées ci-aprés a titre d'exemple, mais

sans caractére limitatif.
Chocolat

a) créme (lait entier)

b) poudre de chocolat

c) saccharose

d) farine de froment (type 00)
Lait de poule

a) jaune d'oeuf + saccharose
b) liqueur de marsala

c) saccharose

d) farine de froment (type 00)
Café

a) créme/lait entier

b) saccharose

c) farine de froment (type 00)
d) café soluble lyophilisé

Valeurs en %

42-65

15-25

15-25
5-8

50-60

27-30

12-15
3-5

50-53
38-40
4-6
2-5
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e) poudre de cacao 0,5-1,5
Fraises des bois

a) fraises des bois entiéres et en purée 70
b) sucre de canne 15
¢) saccharose 15
d) fructose 8
Fruits sauvages

a) airelles (Vaccinium myrtillus) 32
b) groseilles 22
c) framboises 16
d) sucre de canne 15
e) saccharose 15
f) fructose 8

Tous les pourcentages ci-dessus sont donnés en
poids. Logiquement, les valeurs précitées peuvent subir
certaines modifications ou changements sans se départir
toutefois de 1'objet de la présente invention. En tout
cas, les rapports en pourcentage des fruits aux solides
solubles sont, de préférence, égaux a 70:44. Il est au
moins intéressant de faire remarquer que, dans les
compositions & base de fruits, le mélange de sucre utilisé
est nouveau, tant pour ce qui concerne les quantité que sa
typologie.

Bien que 1l'on utilise les fruits a 1'état frais
et entiers, les autres ingrédients sont stockés dans des
récipients étanches a 1l'air (farine de froment type 00,
poudre de chocolat, jaune d'oeuf, saccharose, café
lyophilisé) et dans des réservoirs séparés (lait entier
et/ou créme). Ensuite a lieu leur mélange par dissolution
en ligne dans le lait et la créme, un traitement thermique
avec des échangeurs de chaleur a surface grattée a 95-
110°C, un traitement d4'homogénéisation pour obtenir la
structure souhaité@e, un refroidissement & 4°C dans un
échangeur de chaleur et le stockage dans un réservoir avec
une surpression d'air stérile et équipé d'un agitateur.
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L'emballage, 1'enlévement du réfrigérateur et 1'expédition
peuvent avoir lieu ensuite.

Comme on n'avait jamais décrit dans la technique
antérieure une couche moyenne pour dessert comprenant des
fraises sauvages ou des fruits sauvages, on a effectué des
essais sur lesdites compositions afin d'établir leurs
propriétés et de définir leurs caractéristigues. Les
résultats obtenus sont indiqués ci-aprés.

Caractéristiques physico-chimiques des fruits sauvages

R.0. (20°C) 44 £ 2 Bx
R.S5. (70°C sous vide) 46 * 2%
pH 3,4 0,2
Indice d'écoulement (Bostwick 25°C, 60'") 6 £ 2
Matidres et/ou corps étrangers aucun
Additifs aucun
Levures et moisissures résistant a la chaleur aucun
Agents pathogeénes aucun
Charge bactérielle totale inférieure a
1000k 1 g

Caractéristiques physico-chimigques pour les fraises
sauvages

R.0. (20°C) 44 + 2 Bx
R.S. (70°C sous vide) 46 + 2%
pPH 3,2 £0,2
Indice d'écoulement (Bostwick 25°C, 60'") 6 £ 2
Matiéres et/ou corps étrangers aucun
Additifs aucun
Levures et moisissures résistant a& la chaleur aucun
Agents pathogénes aucun
Charge bactérielle totale inférieure a
1000 x 1 g

Il est également important de souligner que les
ingrédients particuliers et la technologie de fabrication
de la mousse de lait permettent d'obtenir un produit fini

ayant un ardme nouveau et original qui le rend entiérement
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nouveau. Les traitements thermiques limités auxquels sont
soumis les ingrédients permettent de maintenir inchangés
et dans leur intégralité les caractéristiques naturelles
aromatiques typiques bien connues, sans qu'il ne soit
nécessaire de prévoir une addition ultérieure ou le
mélange avec un ardme naturel.

La composition centésimale précitée indique le
rapport des éléments nutritifs, ce qui permet d'obtenir un
dessert combinant un golit délicieux et une bonne valeur
nutritive.

La mousse de lait et les proportions quanti-
tatives des ingrédients ont été choisis pour répondre aux
impératifs suivants.

1) Meilleure exploitation des caractéristigques
nutritionelles et sanitaires résultant de la présence
importante de la mousse de lait fermentée en rapport avec
les ingrédients de la couche moyenne, par comparaison avec
les produits connus, utilisant normalement seulement une
mousse (non fermentée) pour la couche supérieure en
quantités toujours plus faibles que la couche inférieure.

2) Synergie équilibrée entre la mousse de lait
et les caractéristiques organoleptiques des ingrédients,
afin de rendre le dessert plus savoureux, ce qui permet de
ne pas y ajouter d'aromates, et

3) Moindre guantité de gaz inerte dans la mousse
de lait, afin d'obtenir un produit plus riche en lait,
tout en maintenant simultanément la douceur de la mousse.

La mousse de lait faisant 1'objet de la présente
invention peut étre obtenue par des méthodes connues, par
exemple suivant la demande de brevet britannique n°
9018630.

L'exemple ci-aprés vise i illustrer la présente
invention. Toutes les parties, pourcentages et proportions
mentionnés ici et dans les revendications en annexe sont
donnés en poids, sauf indication contraire.
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Exemple

Du lait brut (teneur en graisses 3,5%) stocké a
une tempérture de 4°C, est purifié et titré (et
éventuellement sucré). Le lait est ensuite préchauffé a
une température de 50-55°C pour purification centrifuge,
chauffé davantage jusque 90-95°C et concentré de maniére a
€liminer par évaporation 5 & 13% d'eau. Ensuite a lieu une
épuration bactérielle par pasteurisation & 95°C avec un
séjour en ligne de 5 minutes puis refroidissement 2 la
température de maturation de 22-40°C et 1'addition de
ferments lactiques, thermophiles et/ou mésophiles choisis
en quantités de 1-2% et 0,1-0,5% respectivement.

Les ferments précités peuvent &tre utilisés
comme constituants uniques ou en mélange de ceux-ci et
ceci afin de pallier la variabilité des caractéristiques
organoleptiques et structurelles résultant des fluctua-
tions des maniéres premiéres qui ne peuvent pas étre
compensées par 1l'addition d'additifs appropriés (agents
épaississants et aromates), vu que dans la présente
invention on utilise uniquement des matiéres premiéres
naturelles.

La maturation ultérieure est effectuée dans des
réservoirs avec une surpression d'air stérile pendant 8 &
16 heures, puis le produit est mis & reposer et quand un
PH de 4,9 a 5,4 est atteint, le lait caillé est brisé et
la température est portée a 40°C. L'ultra-filtration du
lait fermente est effectuée & une température moyenne de
40°C, de maniére a obtenir une teneur totale en solides de
30 & 40% puis le lait fermenté concentré est mélangé avec
de la créme (teneur en graisses 35 3 40%) et du saccharose
avec addition finale de bactéries probiotiques (type
acidophilus et/ou bifidus).

L'homogénéisation ultérieure et/ou la finition
du mélange ainsi obtenu est effectuée afin d'obtenir un

produit ayant une microstructure particuliére; 1'ensemble
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est refroidi ensuite sur un échangeur de chaleur jusqu'a
4°C et transféré dans un réservoir avec surpression d'air
stérile.

Le produit est aéré ensuite avec de l'azote, de
maniére a contenir de 20 3 40% de gaz inerte et la densité
moyenne aprés ce traitement est comprise entre 0,6 et
0,8 kg/l. A ce moment, le produit est transféré i 1l'usine
de fabrication du dessert équipée d'un poste de dosage
pour les différentes couches, de fagon 3 obtenir le
produit fini dans lequel le rapport des couches est, de
préférence, comme suit:
couche supérieure : 3-5%
couche moyenne: 45-50%
couche inférieure: 45-52%.

. L'emballage terminé est fermé par une coiffe
d'aluminium, placé dans un réfrigérateur & 4°C et maintenu
a cette température pendant environ 18 i 24 heures, puis

le produit est prét pour 1l'expédition.
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REVENDICATIONS
1. Un dessert comprenant trois couches alternées
dont une au moins consiste en une mousse laiteuse, ayant
un golit équilibré, faiblement acide et particuliérement
agréable et délicat, sans additifs et présentant un
niveau élevé de ferments lactiques vivants et viables,
qui reste constant tout au long de sa durée de stockage
et dont la présence assure au produit des
caractéristiques organoleptiques et structurelles
exclusives, caractérisé en ce que la couche inférieure
consiste en une mousse laiteuse, entre 45 et 52 %, la
couche médiane étant constitude de lait de poule, de
chocolat, de café, de fraises des bois, de fruits
sauvages et analogues dans un rapport de 45 & 50 %, et la
couche supérieure consistant en une mousse laiteuse, ou
de créme fouettée, dans un rapport de 3 3 5 %.

2. Un dessert selon la revendication 1,
caractérisé en ce que dans le cas des fraises des bois
et des fruits sauvages, on utilise un mélange de sucre
constitué de sucre de canne, de saccharose et de fructose

et que le rapport en pour-cents des fruits aux solides
solubles est égal & 70:44 .

3. Un dessert selon les revendications 1 et 2,
caractérisé en ce que les couches inférieures et
supérieures sont constituées de mousse laiteuse.

4. Un dessert selon les revendications 1 & 3,
caractérisé en ce que la couche inférieure consiste en

une mousse laiteuse et la couche supdrieure en une créme
fouettée.
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