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COMPOSITION ALIMENTAIRE STABILISEE
Arriére-plan technologique & la base de 1'invention

Notre mode de vie sédentaire actuel, caractérisé
par une absence quasi compléte de travail physique 1ntense,
a complétement modifié les exigences alimentaires.

Bien que le besoin de nourriture énergétique soit
moindre, notre alimentation est encore trop riche en sucres
et en matiéres grasses et trop pauvre en fibres alimentaires.

De nombreuses publications médicales relayées par
les médias ont sensibilisé les consommateurs & la relation
existant entre une absorption trop élevée d'énergie et de
graisses et des problémes de santé tels que 1l'obésité, les
troubles cardio-vasculaires, les troubles respiratoires, etc.
D'ot la prise de conscience par les consommateurs de la
nécessité d'une alimentation plus saine et plus équilibrée.

En outre, l'idée que la beauté est nécessairement
liée a la minceur a pour conséquence une intensification de
la demande d'aliments dits "légers" (& faible teneur en
calories et en graisses).

Il existe donc actuellement un besoin réel de
compositions alimentaires susceptibles de trouver une place
dans une alimentation équilibrée, comprenant un substitut des
graisses et qui conserve les propriétés gustatives et physi-
ques des compositions alimentaires traditionnelles.

En d'autres mots, les consommateurs veulent des
aliments & faible teneur calorique et & faible teneur en
graisses et qui néanmoins, restent aussi appétissants que les
aliments traditionnels, c'est-a-dire que ces aliments possé-

dent une texture, une sensation en bouche et un goiit
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identiques. .

Cependant, la diminution de la teneur en graisses
dans les aliments occasionne des changements profonds de
leurs caractéristiques organoleptiques.

Dans ce contexte, il est intéressant de citer ici
les résultats d'un test d'évaluation sensorielle effectué par
Leatherhead Food Research Associates (compte~rendu de 1la
conférence "Development of low-fat/lower calorie food pro-
ducts", La Haye, mars 1992) sur des pidtes & tartiner. Les
pates & tartiner & teneur réduite en graisses furent toujours
distinguées des autres pates & teneur normale en graisses.
Les pates a tartiner a teneur normale en graisses étaient
caractérisées par une texture lisse et un aspect brillant,
tandis que celles i teneur réduite en graisses présentaient
une saveur différente et une texture granuleuse, gélatineuse
et ferme.

Aussi, la diminution de la teneur en graisses dans
les aliments requiert souvent 1'adjonction d'additifs & ces
aliments pour assurer une texture acceptable. Ainsi, dans
l'exemple cité ci-dessus, les pdtes & tartiner contenaient
de la gélatine, de 1'amidon modifié, de la gomme xanthane et
du caséinate.

Un autre probléme important concerne la stabilité
physique et midrobiologique de ces produits.

Lorsque l'on enléve simplement 1la graisse d'une
composition alimentaire, il en résulte généralement une
réduction de la matidre sé&che et une augmentation de 1la
teneur en eau libre.

Ces changements dans la composition alimentaire se
traduisent par une modification de l'activité de l'eau qui
est une mesure de la quantité d'eau libre dans la composition
alimentaire et qui influence notamment la sécurité microbio-
logique et la stabilité du produit.

Ainsi, des pates A tartiner a faible teneur en
graisses nécessitent 1'addition d'un agent de conservation
tel que le sorbate de potassium (non ajouté dans le produit

a haute teneur en graisses) et ont une durée de conservation
plus courte.
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L'acidité et 1l'activité de l'eau sont les deux
principaux facteurs qui influencent la sécurité microbiologi-
que du produit. Pour de nombreux produits, il est donc impor-
tant de connaitre les principes d'utilisation des acides en
tant qu'agents de conservation, puisque les effets de préser-
vation varient selon les acides et les quantités auxquelles
ils sont utilisés.

Etat de la technique

Dans le contexte d'aliments allégés, plusieurs
substituts des graisses ont été mis sur le marché ou sont
encore au stade de développement.

La situation actuelle des substituts des graisses
a fort bien é&té décrite par le docteur M.W.A. Teeuwen, dans
son article "Les substituts des graisses, lucratifs mais
risqués", paru dans International Food Ingredients, 1991,
n°2, p. 4-11.

Pratiquement tous ces produits se caractérisent par
une médiocre stabilité thermique ce qui limite leur utilisa-
tion & des aliments préparés i des températures assez basses.

De plus, la qualité des compositions alimentaires
obtenues en utilisant ces produits se caractérise, en géné-
ral, par une texture moins lisse, une sensation en bouche
plus pateuse et/ou des ardmes non-souhaités.

Les avantages 1liés a l'utilisation d'inuline dans
les composition alimentaires ont fait l'objet de demandes de
brevet déposées par la société Raffinerie Tirlemontoise.

L'utilisation de fructanes tels que par exemple
1'inuline dans des compositions alimentaires présente un
certain nombre d'avantages:

- l'inuline est une substance aisément disponible qui peut
étre obtenue & partir de différentes plantes, telles que
le Cichorium Intybus;

- l'inuline est un produit polydispersé de formule générale
GFn (G = glucose, F = Fructose, n variant de 2 a plus de
60), les unités de fructose étant liées entre elles par une
liaison B (2 = 1), et qui jouit de propriétés nutritionnel-
les avantageuses, telles que son effet bifidogéne, son

comportement de fibre alimentaire et sa trés basse valeur
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calorique (< 1 kcal/qg).

Dans la demande de brevet PCT/BE92/00042, 1l'on
décrit notamment l'utilisation d'une composition ayant une
structure crémeuse dans:

- de la créme glacée: pour remplacer 50% ou plus de la ma-
tiére grasse avec d'excellentes caractéristiques organolep-
tiques;

des gaufres: pour remplacer 50% de la matidre grasse;

des pdtes a tartiner (de type minarine): pour remplacer

partiellement l'huile et la graisse. L'on décrit la compo-

sition d'une pite & tartiner ne contenant qué 30% de ma-

tiére grasse, sans altération du goiit ni de la texture;

- du pdté de foie: pour remplacer une partie des graisses.
L'on décrit la composition d'un pdté de foie dans lequel
30% de graisse (lard) ont été remplacés par 15% de graisse
et 15% de créme d'inuline (30%), soit une réduction de la
matiére grasse de 50%.

Dans la demande de brevet PCT/BE92/00043, 1l'on
décrit des compositions lipophiles hydratées et comprenant -
un ingrédient aqueux dans lequel 1l'eau est immobilisée.

Tous les exemples et applications précités offrent
des possibilités pour remplacer les graisses dans les compo-
sitions alimentaires par d'autres composants dans les mémes
proportions.

Cependant, bien souvent, on ne cherche pas a rem-
placer les graisses dans les produits alimentaires par
d'autres substances, mais on cherche & enlever les graisses,
et par conséquent & réduire la matidre séche du produit, sans
ltaddition de quantités importantes d'autres ingrédients
(sauf de l'eau).

Dans le cas de la réduction des graisses dans les
produits alimentaires, se pose le probléme de la stabilisa-
tion microbiologique et la conservation de texture et du goiit
du produit obtenu lorsque la quantité de matidre séche dimi-
nue et/ou la quantité d'eau libre augmente.

Pour remédier a ce probléme, l'on a eu recours a
l'adjonction de divers additifs dans ces produits
alimentaires.
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Ainsi dans le brevet US 91/03270 de First World
Cheese, 1l'on décrit la fabrication de divers types de froma-
ges & basse teneur en graisses au départ d'un lait contenant
entre 0,01% et 0,3% de matiéres grasses avec 1l'addition de
carraghénane (0,06%) en tant que stabilisateur pour augmenter
la rétention d'eau.

Les auteurs notent le fait, qu'en absence de car-
raghénane, les fromages obtenus présentent un aspect rugueux
ou pateux et une odeur non désirable.

Dans le brevet US 91/07100 de Kraft General Foods,
l'on décrit la fabrication d'un fromage naturel non-gras au
départ de lait écrémé auquel l'on ajoute un microgel (produit
au départ d'alginates) ou un hydrocolloide (au départ d'agar,
de carraghénane, de xanthane,...) qui, selon les auteurs,
procure au produit fini un gofit identique & celui apporté par
la matiére grasse.

Il est & noter que la teneur en additifs varie de
0,5 & 50% en poids sur base de la matidre s&che.

S8i l'incorporation d'additifs permet dans une
certaine mesure de résoudre le probléme de la stabilisation
des produits alimentaires allégés en graisses, leur présence
dans lesdits produits suscitera des réactions de méfiance et
méme de rejet de la part des consommateurs sensibilisés par
le concept d'une alimentation saine, dépourvue autant que
possible de tout ajout "&tranger". De plus, l'utilisation
d'additifs dans les denrées alimentaires est strictement
réglementée dans les divers pays, l'harmonisation entre les
diverses législations n'étant pas encore réalisée.

Buts de 1l'invention

La présente invention vise & fournir un produit
alimentaire stabilisé réduit en matidre séche, en particulier
en matiére grasse et qui posséde une texture, une sensation
en bouche et une stabilité dans le temps améliorées.

En particulier, la présente invention vise & four-
nir un produit alimentaire qui ne nécessite pas l'adjonction
de quantités importantes d'additifs alimentaires comme stabi-
lisateur, émulsifiant ou autre.
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Eléments caractéristiques de l'invention

Le procédé de l'invention repose sur le fait inat-
tendu qu'il est possible d'obtenir une substitution avanta-
geuse de 5% & 75% en poids de la teneur en matiére grasse
dans un produit alimentaire par de faibles quantités (de 1%
a 15% en poids) d'un composant alimentaire naturel comprenant
un fructane ou un mélange de fructanes, tout en assurant la
texture, la sensation en bouche et la stabilité dans le temps
dudit produit alimentaire et ce malgré une diminution de la
teneur en matiére séche.

La composition alimentaire ainsi obtenue se carac-
térise par une teneur en fructane ou en mélange de fructanes
de 1 & 25% par rapport a l'eau contenue dans ladite composi-
tion alimentaire sans que ce mélange ne donne lieu ni a la
formation d'une structure crémeuse, ni ne se comporte comme
une structure crémeuse, ni ne peut étre utilisée comme une
créme tel que décrit dans la demande de brevet
PCT/BE92/00042.

De nombreux produits alimentaires allégés dans
lesquels il est fait usage d'eau ou d'un mélange d'eau et
d'un substitut des graisses & la place de graisses, présen-
tent une structure et une stabilité microbiologique nettement
moins bonnes que les produits alimentaires standards.

De maniére inattendue, l'on constate que la réduc-
tion avantageuse de grandes quantités de matiére grasse et
l'addition de faibles quantités d'un composant alimentaire
naturel comprenant un fructane ou un mélange de fructanes,
dans un produit alimentaire, n'affecte pas les propriétés
organoleptiques (texture, sensation en bouche, etc.) dudit
produit alimentaire. L'addition dudit composant réduit éga-
lement la proportion d'eau libre, c'est-a-dire l'activité de
l'eau du produit fini.

Avantageusement, le fructane ou un composant du
mélange de fructanes est de l'inuline non ramifiée, de 1'inu-
line ramifiée ou de l'inuline partiellement hydrolysée dont
les propriétés. nutritionnelles avantageuses sont décrites

dans la demande de brevet PCT/BE91/00042 incorporée par
référence.

1
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Avantageusement, 1'inuline est dépourvue de saccha-
rides dont le degré de polymérisation est inférieur ou égai
a deux, de préférence dépourvue de saccharides dont le degré
de polymérisation est inférieur ou égal & 10.

L'invention sera décrite de manidre plus détaillée
dans les exemples suivants donnés uniquement & titre d'illus-
tration de l'invention.

Exemple 1: Fromage Gouda

Composition (% en poids)

Produit avec Produit

RAFTILINE® IS Standard
Lait entier (3,5% de graissé) 47,10 99,2
Lait écrémé 47,10 -
RAFTILINE® LS 5,00 -
B-caroténe (ou annato) g.s. q.s.
Présure g.s. g.s.
Ferments lactiques 0,80 0,80
Chlorure de calcium 0,02 0,02
Nitrate de sodium 0,005 0,005

Procédé

Mélanger le lait entier et le lait écrémé afin
d'obtenir une teneur en matidre grasse de 1,5%.

Ajouter la RAFTILINE® LS (inuline dépourvue de
saccharides dont le degré de polymérisation est inférieur ou
égal & 2) au lait et mélanger jusqu'a 1'obtention d'un mé-
lange homogéne.

Pasteuriser le lait & 75°C durant 20 secondes.

Refroidir a 30°C.

Ajouter les B-caroténe, présure, ferments lacti-
ques, chlorure de calcium et nitrate de sodium.

Aprés un temps de coagulation minimal de 30 min.
a 30°C, travailler le coagulum & la louche afin d'enlever le

premier lactosérum.

Laver le caillé & l'eau, agiter et éliminer 1le
second lactosérum.

Presser, saler et laisser maturer (3 semaines) le



10

15

20

25

30

35

09300397

8
fromage.
Caractéristiques du produit
Produit avec Produit
RAFTILINE® LS Standard
Matiére séche (M.S.) ' 47,6% 64,0%
Réduction en M.S. 25,6% -
Inuline/M.S. 5,9% -
Inuline/eau 11,2% -
Matiére grasse 11,1% 29,0%
Matiére grasse/M.S. 23,3% 45,3%
Réduction en matieére 62% -
grasse
Valeur calorique/100g 219 Kcal 365 Kcal
917 KJ 1528 KJ
Réduction calorique 40% -

La plupart des fromages maigres présentent une
structure caoutchouteuse et aqueuse lorsque la teneur en
matiére grasse est diminuée a moins de 35% sur matiére séche.

En utilisant de l'inuline comme ingrédient, l'on
obtient une meilleure structure et une meilleure sensation
en bouche que dans le cas d'un fromage maigre sans inuline.

Ceci est applicable aux fromages maigres dont la
teneur en matiére grasse varie de moins de 10% a 35% sur la
matiére séche et a toutes les sortes de fromages tels que les
fromages a pate dure (p.ex. Gouda, Cheddar), les fromages a
péte mi-dure (p.ex. St Paulin, Munster), les fromages a pate
molle (p.ex. Port-Salut, Brie, Camembert), les fromages au
lactosérum, les fromages aux herbes, les fromages fumés...

Ainsi, en ajoutant 5% en poids de RAFTILINE® IS et
en remplagant de l'ordre de 50% du lait entier par du lait
écrémé, il a été obtenu un fromage Gouda dont la matiére
séche a été réduite de 25,6% et qui ne contient plus que 23%
de matiére grasse sur matiére séche, soit une réduction de
49% par rapport a un fromage entier contenant 45,3% de ma-
tiére grasse sur matidre sé&che. Ce fromage réduit en matiére
grasse présente une texture lisse et tendre, comparable au

produit de référence riche en matidre grasse.
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Exemple 2: Saucisse de foie

Composition (% en poids)

Foie de porc
Cervelle de porc
Téte de porc
Joues de porc
Graisse de porc
Eau

Mélange d'épices
Sel nitrité (0,9%)
RAFTILINE® LS

Procédé

Produit avec
RAFTILINE® LS

30,00
10,00
35,5
3,3
9,80
0,60
1,80
9,00

09300307

Produit
Standard

30,00
10,00
6,6
50,0
1,0
0,60
1,80

La téte et les joues de porc sont mises dans de la
saumure contenant le sel nitrité. Aprés un séjour de 24
heures & 15°C, la viande ainsi que la saumure et la
RAFTILINE® LS sont bouillies pendant 90 minutes & 90°C. On
prépare ensuite la farce avec le foie, la cervelle et le

mélange d'épices. La préparation de 1'émulsion se fait dans

un hachoir & bol & cuisson sous vide.

Les émulsions sont

introduites dans des boyaux immédiatement aprés leur prépara-

tion et chauffées a 80°C pendant 90 minutes. Aprés 60 minutes

de refroidissement, les saucisses sont conservées a 4°C.

Caractéristiques du produit

Matiére séche (M.S.)
Réduction en M.S.
Raftiline® IS

Raftiline® LS/eau

Matiére grasse

Réduction en matiére grasse

Protéines de viande

Produit avec
RAFTILINE® LS

37,2%
24,7%
8,5%
13,5
12,7%
61%
13,3%

Produit
Standard

49,43

32,9%

13,6%
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10
Valeur calorique/100g 182 Kcal 369 Kcal
762 KJ 1544 KJ
Réduction calorique 51% -

Dans les produits de viande, tels que saucisse de
foie, saucisse de Francfort, hamburgers, il est possible de
diminuer la teneur en matidre grasse par l'utilisation de
viande maigre et d'eau et par la combinaison eau-substitut
de matiére grasse, mais avec comme conséquence, une structure
trop tendre et humide, un goiit d'eau en bouche et une médio-
cre stabilité microbiologique.

En utilisant de 1'inuline comme ingrédient, l'on
obtient des produits trés proches au point de vue texture et
sensation en bouche des produits gras. De plus, le paramétre
activité de l'eau se trouve diminué de fagon telle que la
stabilité microbiologique s'en trouve améliorée.

Ainsi, en ajoutant 9% en poids de RAFTILINE® IS i
une composition de saucisse de foie caractérisée par un
pourcentage en poids de téte de porc de 35,5% (au lieu de
6,6% dans le produit standard) et de joues de porcs de 3,3%
(au lieu de 50%), en supprimant 1% de graisse et en incorpo-
rant 9,8% d'eau, il a été obtenu une saucisse de foie dont
la teneur en matid&re séche est réduite de 24,7% et qui ne
contient que 12,7% de matiére grasse (au lieu de 32,9%), soit
une réduction de 61% par rapport au produit standard.

Les résultats des mesures de 1l'activité d'eau,
ainsi que de la dureté (exprimée en Newton), effectuées sur
une saucisse standard, sur une saucisse allégée contenant 9%
en poids de RAFTILINE® LS et sur une saucisse allégée prépa-
rée comme décrit ci-dessus mais ne contenant pas de
RAFTILINE® LS sont repris au tableau suivant:

Saucisse Saucisse allégée Saucisse

standard avec RAFTILINE® LS allégée sans
32,9% de 12,7% de graisse RAFTILINE® LS

graisse (2) 12,7% de
(1) graisse
(3)
Activité 0,970 0,970 0,985

de l'eaun
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Dureté (N) 55 54 39

Tableau: Comparaison de diverses compositions de saucisses

de foie.

De ces résultats, il ressort clairement que par
1'incorporation de Raftiline® LS, la saucisse allégée pré-
sente pratiquement les mémes caractéristiques physiques que
celles d'une saucisse standard. De plus, un panel de dégusta-
teurs de 20 personnes a nettement donné la préférence aux
saucisses (1) et (2) en ce qui concerne le goit et 1la
texture.

Exemple 3: Pate a tartiner
Composition (% en poids)

Produit avec Produit

RAFTILINE® LS Standard
Phase grasse 20,00 80,00
Huile de soya 11,86 56,40
Huile de soya 38 4,40 15,09
Huile de soya hydrogénée 45 1,92 3,97
Huile de palme 0,96 3,97
Emulsifiant (Grindsted 0,50 -
Triodan R90)
Emulsifiant* 0,36 0,80
f-caroténe (5,3%) 0,02 q.s.
Ardme (Grindsted flavour 0,02 g.s.
2934)
Phase aqueuse (pH 4,7) 80,00 20,00
Eau 63;38 18,40
RAFTILINE® 1S 10,00 -
Poudre de lactosérum écrémé - 1,00
Sorbate de potassium 0,10 0,10
Sel 0,50 0,50
Ardme (Grindsted flavour 0,02 g.s.

2935)

* Grindsted Dimodan IS pour le produit avec RAFTILINE® LS et
Grindsted Lecidan/lecithine dans un rapport 1:1 pour le

produit standard.
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Procédé

Mélanger le sel, le sorbate de potassium et 1'aréme
dans l'eau. Ajuster le pH & 4,7 & l'aide d'acide lactique.
Chauffer & 80°C. Ajouter la RAFTILINE® LS sous agitation.
Homogénéiser la solution & 45°C en utilisant un mixer & effet
de cisaillement élevé.

Préparer le mélange d'huiles.

-

Chauffer a 45°C. Verser lentement la phase aqueuse
dans la phase grasse. Maintenir 1'émulsion & 45°C et refroi-
dir & 10°C dans un échangeur de chaleur de type Schrdéder.

Emballer et conserver au réfrigérateur.

Caractéristiques du produit

Produit avec Produit
RAFTILINE® LS Standard
Matiére séche (M.S.) 29,5% 80,0%
Inuline 9,4% -
Inuline/eau 13,3% -
Matiére grasse 20,0% 80,0%
Réduction en matiére grasse 75% -~
Valeur calorique/100g 190 Kcal 724 Rcal
795 kJ 3029 kJ

Réduction calorique 74% -
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REVENDICATIONS
1. Composition alimentaire stabilisée réduite en
matiére séche caractérisée en. ce:- que le stabilisateur

est un fructane ou un mélange de fructanes en une proportion
de 1 a 15% en poids.

2. Composition alimentaire selon la revendication
1 caractérisée en ce que le fructane ou le mélange de fruc-
tanes est présent en une proportion de 1 & 25% par rapport
a l'eau contenue dans ladite composition alimentaire.

3. Composition alimentaire selon la revendication
1 ou 2 caractérisée en ce que le fructane ou un composant du
mélange de fructanes est un fructane linéaire, un fructane
ramifié et/ou un fructane partiellement hydrolysé.

4, Composition selon la revendication 3 caractéri-
sée en ce que le fructane est de 1l'inuline.

5. Composition selon la revendication 4 caractéri-
sée en ce que l'inuline est dépourvue de saccharides dont le
degré de polymérisation est inférieur ou égal a 2.

6. Composition selon la revendication 4 caractéri--
sée en ce que l'inuline est dépourvue de saccharides dont le
degré de polymérisation est inférieur ou égal a 10.

. 7. Fromage a teneur réduite en matiére séche ca-
ractérisé en ce qu'il comprend la composition alimentaire
selon l'une quelconque des revendications précédentes.

8. Produit de viande & teneur réduite en matidre
séche caractérisé en ce qu'il comprend la composition alimen-
taire selon l'une quelconque des revendications 1 a 6.

9. Pate a tartiner & teneur réduite en matiére
séche caractérisée en ce qu'elle comprend la composition

alimentaire selon l'une quelconque des revendications 1 & 6.
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