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BASE ALIMENTAIRE POUR BEIGNETS, SON PROCEDE DE
PREPARATION ET SES UTILISATIONS

La présente invention est relative a une base alimentaire, a son
procédé de préparation, & son utilisation a titre d'ingrédient, notamment pour la
préparation d'une pate & beignets liquide, a une pate a beignets liquide et a son procéde
de préparation, ainsi qu'aux beignets obtenus en mettant en ceuvre ce procédé.

Les beignets sont des préparations alimentaires salées ou sucrées
préparés par cuisson d'une péte liquide dans un bain de friture & température élevée.

Du fait de leur mode de préparation, les beignets présentent
I'inconvénient majeur d'étre gras, aussi bien au toucher lorsqu'ils sont manipulés par le
préparateur ou le consommateur qu'en bouche lors de leur consommation. En effet, au
cours de la cuisson, une partie non négligeable de I'huile de friture imprégne la pate a
beignets. Lors du conditionnement ultérieur des beignets, I'huile emprisonnée en fin
de cuisson dans ces beignets a tendance & tacher et a graisser les emballages
alimentaires (cartons, films plastiques, etc...) leur conferant un aspect trés désagréable
pour le consommateur. Par ailleurs, la manipulation de ces beignets, aussi bien par le
préparateur lors de leur élaboration ou de leur emballage que par le consommateur est
déplaisante car elle laisse les doigts gras. Enfin, lors de leur consommation et pour des
raisons diététiques évidentes, il est indispensable de limiter au maximum la quantité
d'huile de friture absorbée par les beignets.

Clest donc afin de remédier & 1'ensemble des ces inconvénients que
les Inventeurs se sont donnés pour but de pourvoir & une base alimentaire apte a étre
utilisée pour la préparation de beignets et conférant au produit final, aprés cuisson
dans un bain d'huile, un aspect trés peu gras, non sec, croustillant et moelleux.

La présente Invention a donc pour premier objet une base
alimentaire, caractérisée par le fait qu'elle contient, en poids par rapport au poids total
de ladite base alimentaire :

- de 20 4 50 % environ d'une farine renfermant du gluten,

-de 15 4 45 % environ d'amidon,

-de 5215 % environ de fécule de pomme de terre,

- de 2 4 10 % environ de sucre,

-de 0,1 2 5 % environ de poudre de fromage blanc,
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-de 1 a2 10 % environ de poudre de yaourt écrémé,

- de 0,2 4 7 % environ d'au moins un agent épaississant,

-de 0,5 a 5 % environ de poudre a lever,

- de 0,3 2 10 % environ d'au moins un agent émulsifiant,

-de 0,1 & 3 % environ de poudre de blanc d'ceuf,

-de 0,5 a3 % environ de sel, et

- de 0,001 & 1 % environ d'un agent de conditionnement du gluten.

La base alimentaire conforme a 1'Invention se présente sous la forme
d'une composition séche pulvérulente (farine) qui peut avantageusement étre utilisée a
titre d'ingrédient alimentaire pour la fabrication de beignets salés ou sucrés, en
meélange avec les différents ingrédients additionnels habituellement utilisés.

De fagon surprenante, les Inventeurs ont mis en évidence que
l'utilisation de cette base alimentaire & titre d'ingrédient dans la préparation de
beignets permet de conférer a ces derniers, en dépit d'une cuisson dans un bain d'huile,
un aspect trés peu gras, aussi bien au toucher que lors de leur consommation, non sec,
croustillant & leur périphérie et moelleux a l'intérieur.

De fagon plus précise, mais sans vouloir étre lié & une quelconque
théorie, les Inventeurs se sont apergus que la combinaison des quatre ingrédients que
sont la poudre de yaourt, la poudre de fromage blanc, la poudre de blanc d'ceufs et la
fécule de pomme de terre, dans les proportions respectives indiquées ci-dessus, permet
de conférer au beignet final ce caractére trés peu gras, non sec, croustillant en surface
et moelleux a I'intérieur. En particulier, la poudre de yaourt, la poudre de fromage
blanc et la poudre de blanc d'ceufs évitent une forte absorption de matiéres grasses au
cours de la cuisson dans le bain d'huile puisque la teneur en huile absorbée dans le
produit fini aprés cuisson n'est au maximum que de 6 % en poids environ par rapport
au poids total du produit fini. Cette teneur est extrémement basse puisque les beignets
classiques habituellement disponibles sur le marché alimentaire renferment entre 10 et
20 % en poids d'huile de cuisson.

Cette faible teneur en matiére grasse est particuliérement
avantageuse dans la mesure ou la demande des consommateurs est de plus en plus
orientée vers les produits alimentaires faiblement caloriques ou & teneurs réduites en

maticres grasses mais qui restent néanmoins attractifs du point de vue de leur aspect,
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de leur texture et de leur saveur.

Par ailleurs, I'incorporation de fécule de pomme de terre dans les
proportions indiquées précédemment permet d'optimiser le caractére moelleux ("non
sec") du beignet apres cuisson, ainsi que le croustillant de la périphérie du produit. En
effet, l'incorporation de cet ingrédient, tout en étant essentielle pour 1'obtention de ce
caractere moelleux, ne doit par contre pas interférer sur la qualité générale de la
préparation et du produit fini, a savoir : pas de changement de texture du produit avant
cuisson, par d'altération du goGt final aprés cuisson, pas de modification
organoleptique aprés remise en condition, c'est-a-dire aprés réchauffage des beignets
juste avant leur consommation.

Dans les proportions indiquées ci-dessus, la farine permet d'obtenir
une bonne cohésion de la pate. Lorsque la proportion de farine dépasse 50 % en poids
par rapport au poids total de la base alimentaire (ce qui correspond a environ 14,5 %
en poids par rapport au poids total du produit fini lorsque cette base alimentaire est
utilisée & raison d'environ 36 % en poids pour la préparation d'une pite & beignets
liquide), alors le produit fini est trop collant.

Ladite farine est de préférence choisie parmi les farines de froment,
de seigle, d'épeautre, de chataigne, d'avoine, d'orge, de sarrasin et la farine compléte ;
la farine de froment étant particuliérement préférée selon I'Invention.

Selon une forme de réalisation avantageuse de I'Invention, la farine
représente de 38 4 42 % en poids environ par rapport au poids total de la base
alimentaire.

Dans les proportions indiquées ci-dessus, l'amidon joue un role
d'épaississant, limite 1'absorption d'huile et d'eau dans le produit fini et participe au
caractere moelleux du produit fini. Lorsque la proportion d'amidon dépasse 45 % en
poids par rapport au poids total de la base alimentaire (ce qui correspond 2 environ
13 % en poids par rapport au poids total du produit fini lorsque cette base alimentaire
est utilisée 4 raison d'environ 36 % en poids pour la préparation d'une péte 4 beignets
liquide), alors la péte & beignets devient caoutchouteuse.

L'amidon est de préférence choisi parmi les amidons naturels ou
modifiés tels que les amidons natifs de blé et de mais ; 'amidon natif de blé étant

particuliérement préféré selon 1'Invention.
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Selon une forme de réalisation avantageuse de I'Invention, I'amidon
représente de 34 a4 38 % en poids environ par rapport au poids total de la base
alimentaire.

Egalement de maniére préférée, la fécule de pomme de terre
représente de 6 4 10 % en poids environ par rapport au poids total de la base
alimentaire.

Le sucre utilisé dans la base alimentaire conforme a 'Invention peut
étre choisi parmi le sucre glace, le sucre en poudre, le sucre cristallisé ; le sucre glace
étant particulierement préféré.

Selon une forme de réalisation avantageuse de I'Invention, le sucre
représente de 3 & 6 % en poids environ par rapport au poids total de la base
alimentaire.

Egalement de maniére préférée, la poudre de fromage blanc
représente de 1,5 a 3,4 % en poids environ ; la poudre de yaourt écrémé représente de
3,54 6,5 % en poids environ et la poudre de blanc d'ceuf représente de 0,5 a 2 % en
poids environ par rapport au poids total de la base alimentaire.

L'agent épaississant peut &tre choisi parmi les agents épaississants
d'origine végétale classiquement utilisés dans le domaine agro-alimentaire et pérmi
lesquels on peut notamment citer les farines d'algues telles que la farine de guar et
d'agar-agar, les gélatines, les pectines et les celluloses ; l'utilisation de farine de guar
étant particuliérement préférée selon I'Invention.

Selon une forme de réalisation avantageuse de 1'Invention, l'agent
épaississant représente de 0,4 a 2 % en poids environ par rapport au poids total de la
base alimentaire.

La poudre a lever, qui est utilisée pour conférer au produit fini une
texture 1égére et alvéolée, peut étre choisie parmi les poudres a lever classiquement
utilisées dans le domaine agro-alimentaire et parmi lesquelles on peut notamment citer
les poudres a lever constituées d'un mélange de bicarbonate de soude et de
pyrophosphates tels que le pyrophosphate de soude.

Selon une forme de réalisation préférée de 1'Invention, la poudre a
lever représente de 1 4 2,5 % en poids environ par rapport au poids total de la base

alimentaire.
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Le ou les agents émulsifiants présents au sein de la base alimentaire
conforme & I'Invention peuvent notamment étre choisis parmi I'acide alginique et ses
derivés, les carraghénates, les farines de graines végétales telles que les graines de
caroube, de tamarin, les polyphosphates tels que les polyphosphates de sodium ou de
potassium, les mono- et diglycérides d'acides gras alimentaires et les esters acétique,
lactique, citrique, tartrique ou diacétyl-tartrique des mono- et diglycérides d'acides
gras alimentaires, ainsi que leurs sels de sodium, de potassium ou de calcium, et leurs
mélanges.

Selon une forme de réalisation préférée de I'Invention, le ou les
agents émulsifiants représentent de 0,5 & 1,5 % en poids environ par rapport au poids
total de la base alimentaire.

Le sel présent au sein de la base alimentaire conforme a I'Invention
est de préférence du chlorure de sodium sous forme anhydre.

Selon une forme de réalisation préférée de I'Invention, le sel
représente de 0,8 a 1,5 % en poids environ par rapport au poids total de la base
alimentaire.

Selon 1'Invention, on entend par agent de conditionnement du gluten,
les composés présentant une action oxydante sur le gluten de maniére & favoriser son
allongement et par voie de conséquence la souplesse de la pate & beignets qui sera
préparée a partir de la base alimentaire conforme & I'Invention. Cet agent de
conditionnement du gluten peut notamment étre choisi parmi la L-cystéine, la levure
desactivée et les enzymes réducteurs tels que les mélanges complexes de protéases ;
I'utilisation de L-cystéine étant particuliérement préférée.

Selon une forme de réalisation préférée de I'Invention, le ou les
agents de conditionnement du gluten représentent de 0,003 & 0,5 % en poids environ
par rapport au poids total de la base alimentaire.

Une base alimentaire tout particuliérement préférée selon 'Invention
a la composition suivante (en poids par rapport au poids total de ladite base
alimentaire) :

- Farine de froment 40,5 %

- Amidon natif de blé 36 %

- Fécule de pomme de terre 8 %
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~ Poudre de yaourt écrémé 5 %
- Sucre glace 4 %
- Poudre de fromage blanc 2 %
- Sel fin anhydre 1 %
- Poudre de blanc d'ceuf 0,9 %
- Pyrophosphate de soude 0,8 %
- Bicarbonate de soude 0,6 %
- Farine de guar 0,5 %
- Esters de glycérides d'acides gras et d'acide mono- et

diacétyltartrique : E472e selon la liste européenne des

additifs autorisés en alimentation (INC Hebdo., n°1058

du 4 décembre 1998) 0,4 %
- Mélange de mono- et de distéarate de glycéryl (E471) 0,3 %
- L-cystéine 0,003 %

De facon classique, la base alimentaire conforme a I'Invention peut
8tre préparée par pesée et simple mélange des différents ingrédients qui la composent,
de préférence sous agitation manuelle ou mécanique et horizontale mécanique.

Un autre objet de I'Invention est l'utilisation de la base alimentaire
telle que décrite ci-dessus 2 titre d'ingrédient pour la préparation d'une pate 4 beignets
liquide, au sein de laquelle ladite base alimentaire représente de préférence de 30 a
45 % en poids environ et encore plus préférentiellement de 35 a4 42 % en poids
environ.

La présente Invention a donc également pour objet une péte a
beignets liquide, caractérisée par le fait qu'elle comprend, en poids par rapport au
poids total de ladite péte :

- de 30 a 45 % environ d'une base alimentaire telle que définie ci-
dessus,

- de 12 220 % environ d'eau, de préférence de 14 a 18 %,

- des ceufs entiers, a raison de 11 & 19 % environ, de préférence de
15218 %,

' - au moins une matiére grasse solide ou semi-solide & température

ambiante, de préférence a raison de 4 & 7 % environ, et encore plus préférentiellement
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de 5 46,5 % environ,

- au moins une huile végétale liquide a température ambiante, de
préférence a raison de 4 a 7 % environ et encore plus préférentiellement de 5 4 6,5 %
environ, et éventuellement

- un ou plusieurs marquants et/ou inclusions.

Selon une forme de réalisation avantageuse de 1'Invention, la base
alimentaire représente de 35 a 42 % en poids environ du poids total de la péte a
beignets.

Les ceufs frais présents au sein de cette pate peuvent notamment €tre
utilisés frais, sous forme de coule fraiche pasteurisée ou bien encore sous forme
surgelée aprés remise a la température ambiante.

La ou les matiéres grasses solides ou semi-solides a température
ambiante sont de préférence choisies parmi les margarines composées, entre autres
ingrédients tels qu'agents émulsifiants et eau, d'un mélange de corps gras d'origine
animale ou végétale, ces corps gras étant de préférence choisis parmi les huiles de
palme, de palmiste, de coprah (ou huile de coco), de soja, de tournesol, de colza, etc...

La ou les huiles végétales liquides & température ambiante peuvent
par exemple étre choisies parmi les huiles de tournesol, de colza, de palme, de
chanvre, etc...

Selon I'Invention, les termes "marquant” et "inclusions" désignent
I'ensemble des garnitures salées ou sucrées que l'on peut incorporer a la pate a
beignets conforme a I'Invention dans le but de préparer différentes variétés de
beignets.

Selon une forme de réalisation particuliérement préférée de
I'Invention, la pate a beignets renferme un ou plusieurs marquants et/ou inclusions ;
ces marquants ou inclusions pouvant étre utilisés sous forme fraiche ou surgelée.

Parmi ces marquants ou inclusions, on peut par exemple citer les
morceaux de jambon (cubes ou allumettes, etc...), d'olives dénoyautées (tranches), de
poivrons (laniéres, dés, etc...), de fromages, de poissons et de succédanés de poissons
tels que de surimi, de fruits de mer tels que les crevettes décortiquées et le crabe en
miettes, les lardons, les morceaux de volailles (poulet, dinde, canard, etc...), de fruits,

les fruits secs (noix, noisettes, amandes, etc...), les fruits confits, les pépites de
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chocolat, etc...

Ces marquants ou inclusions ont de préférence une taille comprise
entre 1 x 1 x 1 mm et 100 x 50 x 10 mm.

Lorsqu'ils sont utilisés, ces marquants ou inclusions représentent de
préférence de 15 a 30 % en poids environ et encore plus préférentiellement de 18 a
22 % en poids environ du poids total de la pate a beignets.

En plus des ingrédients de base et des marquants ou inclusions cités
ci-dessus, la pate a beignets peut en outre renfermer un ou plusieurs agents de sapidité
tel que du sel sous forme par exemple de sel iodé ou de fleur de sel, ainsi qu'un ou
plusieurs agent aromatisants naturels ou de synthése par exemple choisis parmi les
aromes identiques au marquant utilisé, les herbes aromatiques, etc...

Selon une forme de réalisation particuliérement avantageuse de
I'invention, la péte a beignets a la composition suivante, en poids par rapport au poids

total de'ladite pate a beignets :

- Base alimentaire telle que définie ci-dessus 36 %
- Marquants et/ou inclusions 20 %
- Bau 17 %
- (Bufs frats 155 %
- Matieres grasses 55 %
- Huile végétale 55 %
- Sel 0az2 %
- Agent(s) aromatisant(s) 0az %

La présente Invention a également pour objet un procédé de
préparation d'une telle péte a beignets caractérisé par le fait qu'il comprend les étapes
suivantes : '

a) la préparation d'une base alimentaire telle que décrite ci-dessus ;
puis

b) le mélange, sous agitation et a une température comprise entre 10
et 12°C, de ladite base alimentaire avec de 1'ean, au moins une huile végétale liquide a
température ambiante, au moins une matiére grasse solide ou semi-solide a
température ambiante, des ceufs et éventuellement des agents aromatisants.

Lorsque la pate a beignets conforme & 1'Invention renferme un ou
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plusieurs marquants ou inclusions, le procédé conforme & 'Invention comprend alors
une étape supplémentaire c) d'ajout des marquants ou inclusions, sous agitation
modérée.

Selon l'Invention, on entend par agitation modérée, une agitation
dont la vitesse et la durée sont ajustées de telle maniére a conserver de facon intacte
les morceaux de marquants ou inclusions incorporés dans la pate a beignets.

Lorsque la pate a beignets est terminée, celle-ci est de préférence
conservée a une température comprise entre 5 et 20°C.

L'invention a enfin pour objet un procédé de préparation dun
beignet mettant en ccuvre la pate a beignets conforme & I'Invention, caractérisé par le
fait qu'il comprend les étapes suivantes :

- le partage de la pite a beignets telle que définie ci-dessus, en
portions individualisées d'un poids compris entre 3 et 20 g,

- la cuisson de chacune desdites portions dans un bain d'huile porté a
une temperature comprise entre 160 et 200°C, pendant une durée comprise entre 2 et 4
minutes,

- I'égouttage des beignets ainsi obtenus.

Selon une forme de réalisation avantageuse de ce procédé, le partage
de la pate est réalisé & l'aide d'une doseuse équipée d'un coupe-goutte, ce systéme
permettant de sectionner les morceaux de marquants et non de les écraser.

Egalement de mani¢re avantageuse, I'huile de cuisson est de I'huile
de palme liquide bi-fractionnée. |

La durée de cuisson variera en fonction du poids de chacun des
beignets, cependant, et 4 titre d'exemple, pour un beignet salé pesant environ 10 g, une
durée de cuisson d'environ 3 minutes et 15 secondes est particuliérement bien adaptée.

Selon I'Invention, la phase d'égouttage des beignets est de préférence
conduite pendant environ 2 & 5 minutes, & température ambiante, sur un tapis
absorbant, le tout dans un environnement sous flux d'air.

Lorsque la préparation des beignets est terminée, ceux-ci peuvent
ensuite étre directement consommeés ou bien conditionnés en vue d'une consommation
ultérieure. Ce conditionnement peut notamment étre effectué par simple réfrigération

a environ 4°C ou par congélation.
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Les produits ainsi conditionnés pourront alors étre réchauffés au four
traditionnel (par exemple & 180°C environ pendant 15 minutes environ suivant la
puissance du four), & la friteuse (par exemple pendant 5 min environ dans un bain
d'huile portée a une température d'environ 180°C lorsque les beignets sont encore
congelés) ou bien encore au four a micro-ondes. Dans ce dernier cas, le four sera de
préférence équipé d'une fonction grill ou d'une fonction "crisp" afin de conserver aux
beignets leur caractére croustillant.

Enfin, 1'Invention a pour objet les beignets cuits susceptibles d'étre
obtenus en mettant en ceuvre le procédé conforme a 1'Invention.

Outre les dispositions qui précedent, I'Invention comprend encore
d'autres dispositions qui ressortiront de la description qui va suivre, qui se réfere a un
exemple de préparation d'une base alimentaire conforme a 1'Invention, a un exemple
de préparation d'une pate a beignets conforme & l'Invention, ainsi qu'a plusieurs
exemples comparatifs d'évaluation sensorielle démontrant le caractére critique des
différents ingrédients constituant la base alimentaire de I'Invention et de leurs
proportions respectives.

EXEMPLE 1 : PREPARATION D'UNE BASE ALIMENTAIRE CONFORME
A L'INVENTION

Dans un récipient adapté, on introduit les ingrédients suivants :

- Farine de froment 40,5 g
- Bicarbonate de soude 0,6 g
- Pyrophosphate de soude 08 g
- Emulsifiant : E 472¢ 04 g
- Sel fin anhydre 1,0 g
- Sucre glace 40 g
- Fécule de pomme de terre 80 g
- Amidon natif de blé 36 g
- Emulsifiant : E 471 03 g
- Farine de guar 05 g
- L-cystéine 0,003g
- Poudre de blanc d'ceuf 09 g

- Poudre de fromage blanc 20 g
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- Poudre de yaourt maigre 50 ¢

L'ensemble de ces ingrédients est intimement mélangé & la main ou
de fagon mécanique a faible vitesse.

On obtient ainsi une base alimentaire (BA-1) conforme a I'Invention
pouvant ensuite étre utilisée a titre d'ingrédient pour la préparation d'une péite a
beignets.
EXEMPLE 2 : PREPARATION D'UNE PATE A BEIGNETS CONFORME A
L'INVENTION

Dans un batteur/mélangeur planétaire muni d'un outil mélangeur de
type "feuille" et tel que vendu sous la dénomination commerciale PHEBUS ® par la
société V.M.I. (Montaigu, France), on introduit les ingrédients suivants (en poids par

rapport au poids total de la pate a beignets) :

- Base alimentaire BA-1 telle que préparée & 'exemple 1 36 %

- Eau 17 %
- (Bufs frais 15,5 %
- Matiere grasse 55 %
- Huile végétale 55 %
- Sel 1 %
- Aréme d'emmental 1,2 %

Ces différents ingrédients sont ensuite mélangés pendant 2 minutes a
une vitesse de 30 tours/minute, puis pendant 4 mihutes a une vitesse de 120
tours/minute.

On ajoute ensuite 20 % d'emmental rapé, puis on mélange a nouveau
I'ensemble pendant une minute & une vitesse de 30 tours/minute.

La plte a beignets ainsi obtenue est portée a une température de
16°C puis répartie en parts pesant chacune 10 g, & I'aide d'une doseuse équipée d'un
coupe-goutte.

Chacune des parts est ensuite mise & cuire dans un bain d'huile,
100 % palme liquide, a une température de 180 °C pendant 3 minutes et 15 secondes.

Les caractéristiques physico-chimiques de l'huile de palme utilisée

sont les suivantes :
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- Point de fumée 240°C
- Point de fusion 14-16°C
- Point de ramollissement 15°C
- Point de saponification 196
- Indice d'iode 68
- Acides gras poly insaturés 14 %
- Acides gras mono insaturés 49 %
- Acides gras saturés 37 %

Lorsque la cuisson est terminée, chaque beignet est égoutté pendant
3 minutes a température ambiante, sur un tapis absorbant, sous flux d'air.

On obtient ainsi des beignets préts & étre consommés frais ou qui
peuvent également étre conditionnés pour un stockage en milieu réfrigéré 4 une
température d'environ 4-5°C ou surgelés.

EXEMPLE 3 : EVALUATION SENSORIELLE DU CARACTERE GRAS OU
NON GRAS DES BEIGNETS

Afin de déterminer quelle est la meilleure adéquation possible entre

les pourcentages respectifs de poudre de yaourt écrémé, de poudre de fromage blanc et
de poudre de blanc d'ceufs, différentes bases alimentaires (BA-2 a BA-5) ont été
préparées selon le procédé décrit ci-dessus a I'exemple 1.

Ces différentes bases alimentaires BA-2 3 BA-5 sont identiques 2 la
base alimentaire BA-1 (nature et % des ingrédients) sauf en ce qui concerne les
ingrédients mentionnés dans le tableau I ci-aprés (en poids par rapport au poids total

de la base alimentaire) :

TABLEAU I
Base alimentaire | Poudre de Yaourt | Poudre de fromage | Poudre de blanc
écrémé (%) blanc (%) d'ceufs (%)
BA-2 2,8 0,6 0,2
BA-3 3,6 1,2 0,5
BA-4 4,2 1,7 0,8
BA-5 5,6 2,6 1,0

Ces différentes bases alimentaires BA-2 4 BA-5, ainsi que la base
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alimentaire BA-1 telle que préparée ci-dessus & I'exemple 1 sont ensuite utilisées a
titre d'ingrédient pour la préparation de pates a beignets PB-1 & PB-5, 4 raison de 36 %
en poids par rapport au poids total de la pate a beignets, dans les conditions et avec les
ingrédients décrits ci-dessus a I'exemple 2.

Des beignets B-1 & B-5 sont ensuite préparés comme décrit ci-dessus
a l'exemple 2, mais en l'absence de marquant (emmental rdpé) de facon a ne pas
influencer les résultats.

Un panel de 20 personnes (11 hommes et 9 femmes) a ensuite
effectué une analyse sensorielle des beignets ainsi préparés. Le but de 1'évaluation
¢tait de déterminer pour quelles concentrations de poudre de yaourt, de poudre de
fromage blanc et de poudre de blanc d'ceufs, on obtient un produit le moins gras
possible au touché et en bouche aprés un réchauffage de 15 minutes 2 180°C, et ce
sans modification néfaste des caractéristiques (organoleptiques, forme, gott, texture).

Il a ¢té demandé a chaque personne de classer les beignets suivant
un ordre décroissant quant 4 la sensation de gras en bouche et au touché.

Les résultats obtenus sont reportés dans le tableau II ci-aprés :
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TABLEAU 11
Personne |Le plus gras > Le moins gras
1 B2 B3 B4 Bl B5
2 B2 B3 B4 Bl B5
3 B3 B2 B4 B1 BS5
4 B2 B3 B4 Bl BS
5 B3 B2 B4 B5 B1
6 B2 B3 B4 B1 BS5
7 B2 B3 B4 B1 B5
8 B2 B3 B4 Bl B5
9 B3 B2 B4 B1 BS
10 B2 B4 B3 Bl BS
11 B2 B3 B4 B5 B1
12 B2 B3 B4 B1 B5
13 B2 B3 B6 B4 B1
14 B3 B2 B4 B1 B5
15 B2 B3 B4 B1 B5
16 B3 B2 B4 Bl B5
17 B3 B2 B6 B4 B1
18 B2 B3 B4 Bl BS5
19 B2 B3 B4 BS5 B1
20 B2 B3 B4 B1 BS5
La moyenne de ce classement est reportée dans le Tableau III
ci-apres :
TABLEAU III
Beignets Appréciation globale

B2 Produit trop gras

B3 Produit trop gras

B4 Produit gras

B1 Meilleure adéquation

B5 Changement de la texture de la pate a beignets
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L'ensemble de ces résultats montre qu'il y a peu de différence entre
les recettes B2 et B3. Les meilleures recettes sont Bl et B5. Cependant, bien que la
recette B5 soit celle pour laquelle les meilleurs résultats aient été obtenus quant au
caractére ﬁon gras, on préfere utiliser la recette B1 correspondant & un beignet préparé
a partir de la base alimentaire BA-1 telle décrite ci-dessus 2 I'exemple 1, car avec la
base alimentaire BA-5 utilisée pour préparer la pate a beignets, on observe un
changement de la texture de la pate & beignets PB-5 correspondante, rendant sa mise
en ceuvre plus difficile.

Ces résultats mettent donc en évidence que la présence de 2 % en
poids de poudre de fromage blanc, de 5 % en poids de poudre de yaourt écrémsé et de
0,9 % en poids de poudre de blanc d'ceufs au sein de la base alimentaire conforme 3
I'Invention, ce qui correspond respectivement pour ces ingrédients a des valeurs de
0,7; 1,8 et 0,33 % en poids par rapport au poids total de la péte a beignets, permet
d'obtenir un produit final trés peu gras et non sec, au touché comme en bouche, en
dépit d'une cuisson dans un bain d'huile, tout en conservant une texture et des
caracteristiques organoleptiques adéquates : aspect croustillant mais non sec,
faisabilité industrielle du procédé, homogénéité des produits.

EXEMPLE 4 : EVALUATION SENSORIELLE DU CARACTERE
MOELLEUX ET CROUSTILLANT DES BEIGNETS

Afin de déterminer quelle est la concentration de fécule de pomme
de terre a utiliser pour optimiser au mieux le caractére moelleux 2 I'intérieur ("non
sec"), ainsi que le croustillant des beignets conformes a I'Invention, une étude
sensorielle comparant des beignets préparés a partir de bases alimentaires contenant
des teneurs variables de fécule de pomme de terre a été réalisée.

Ces différentes bases alimentaires BA-6 a2 BA-11 sont identiques a
la base alimentaire BA-1 (nature et % des ingrédients, en particulier 2 % en poids de
poudre de fromage blanc, 5 % en poids de poudre de yaourt écrémé et 0,9 % en poids
de poudre de blanc d'ceufs) sauf en ce qui concerne la teneur en fécule de pomme de
terre pour laquelle les quantités utilisées sont indiquées dans le Tableau IV ci-apres

(en poids par rapport au poids total de la base alimentaire) :
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TABLEAU IV
Base alimentaire Fécule de pomme de terre (%)
BA-6 2,7
BA-7 5,4
BA-8 6,7
BA-9 7,3
BA-10 8,5
BA-11 9,5

Ces différentes bases alimentaires BA-6 & BA-11, ainsi que la base
alimentaire BA-1 telle que préparée ci-dessus a l'exemple 1 et renfermant 8 % en
poids de fécule de pomme de terre, sont ensuite utilisées 2 titre d'ingrédient pour la
préparation de pates a beignets PB-1 et PB-6 4 PB-11 2 raison de 36 % en poids par
rapport au poids total de la pate a beignets, dans les conditions et avec les ingrédients
décrits ci-dessus a I'exemple 2.

Des beignets B-1 et B-6 4 B-11 sont ensuite préparés comme décrit
ci-dessus & l'exemple 2, mais en I'absence de marquant (emmental rapé) de facon 4 ne
pas influencer les résultats.

Un panel de 18 personnes (9 hommes et 9 femmes) a ensuite
effectué une analyse sensorielle des beignets ainsi préparés. Le but de I'évaluation
était de déterminer pour quelle concentration de fécule de pomme de terre on obtient
le beignet le plus croustillant & l'extérieur et le plus moelleux possible a l'intérieur, et
cela sans modification néfaste des caractéristiques de celui-ci (organoleptiques, forme,
gott, texture, etc...).

A titre comparatif, les beignets Bl et B6 4 B11 ont également été
compares a des beignets non conformes 2 I'Invention, c'est-a-dire préparés avec une
base alimentaire en tout point identique aux bases alimentaires BA-1 et BA-6 a B-11,
mais exempte de fécule de pomme de terre.

Les resultats obtenus figurent dans le Tableau V ci-aprés :
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TABLEAU V
BEIGNETS Résultat (par rapport aux beignets préparés avec une base
alimentaire sans fécule de pomme de terre)
B-6 Pas de différence notable
B-7 Pas de différence notable
B-8 Produit plus moelleux
B-9 Produit plus moelleux et plus croustillant
B-1 Produit encore plus moelleux et plus croustillant
B-10 Changement dans la texture de la pate (moins bonne cohésion
et fluidité plus importante)
B-11 Déstructuration de la pate

Ces résultats montrent qu'a des pourcentages de 2,7 et 5,4 (beignets
B-6 et B-7), la présence de fécule de pomme de terre n'entraine pas de différence
significative quant au caractére moelleux ou croustillant par rapport a un beignet
préparé a partir d'une base alimentaire ne renfermant pas de fécule de pomme de terre.
Ils montrent également qu'a partir d'une quantité d'environ 8,5 %, la présence de
fécule de pomme de terre entraine un changement non profitable sur la structure de la
préparation, la rendant moins facile a metﬁe en ceuvre pour la préparation ultérieure
des beignets.

Le beignet présentant les meilleurs résultats en terme de caractére
moelleux & I'intérieur et croustillant & 'extérieur est le beignet B1, préparé & partir de
la base alimentaire BA-1 telle que préparée ci-dessus a I'exemple 1 et renfermant 8 %
en poids de fécule de pomme de terre.

Il a également été demandé a chaque personne du panel de désigner,
parmi les 7 beignets B-1 et B-6 a B-11 testés, les trois beignets considérés comme
représentant le meilleur compromis "moelleux/croustillant/texture”.

Les résultats obtenus sont reportés dans le Tableau VI ci-aprés :
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TABLEAU VI
CLASSEMENT
Personne Premier Deuxiéme Troisiéme
1 B10 Bl B9
2 B1 B9 B10
3 B1 Bl11 B10
4 B1 B10 B9
5 B12 B11 B10
6 B11 B10 B12
7 B12 B11 B10
8 B1 B9 B10
9 B11 B1 B10
10 B1 B9 B10
11 B1 B9 B10
12 B1 B10 B9
13 B1 Bl1 B10
14 B1 B9 B10
15 B10 Bl B9
16 B1 B10 B9
17 B1 B9 B10
18 B1 Bi11 B10

Ces résultats montrent que la premiére place, c'est-a-dire le beignet
présentant le meilleur compris moelleux/croustillant/texture, est donnée au beignet B1
prépar€ a partir de la base alimentaire renfermant 8 % en poids de fécule de pomme de
terre (ainsi que 2 % en poids de poudre de fromage blanc, 5 % en poids de poudre de
yaourt écrémé et 0,9 % en poids de poudre de blanc d'ceufs), ce qui correspondant 3
une teneur en fécule de pomme de terre d'environ 2,9 % en poids par rapport au poids

total de la pate a beignets.
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REVENDICATIONS

1. Base alimentaire, caractérisée par le fait qu'elle contient, en poids
par rapport au poids total de ladite base alimentaire : '

- de 20 & 50 % d'une farine renfermant du gluten,

- de 15 245 % d'amidon,

-de 52415 % de fécule de pomme de terre,

- de 2 2 10 % de sucre,

-de 0,1 2 5 % de poudre de fromage blanc,

-de 1410 % de poudre de yaourt écrémé,

- de 0,2 & 7 % d'au moins un agent épaississant,

-de 0,525 % de poudre a lever,

-de 0,3 4 10 % d'au moins un agent émulsifiant,

- de 0,1 2 3 % de poudre de blanc d'ceuf,

-de 0,543 %de sel, et

- de 0,001 4 1 % d'un agent de conditionnement du gluten.

2. Base alimentaire selon la revendication 1, caractérisée par le fait
que ladite farine est choisie parmi les farines de froment, de seigle, d'épeautre, de
chétaigne, d'avoine, d'orge, de sarrasin et la farine compléte.

3. Base alimentaire selon la revendication 1 ou 2, caractérisée par le
fait que ladite farine représente de 38 4 42 % en poids par rapport au poids total de la
base alimentaire.

4. Base alimentaire selon 1’une quelconque des revendications
précédentes, caractérisée par le fait que 1'amidon est choisi parmi les amidons natifs de
blé et de mais.

5. Base alimentaire selon I'une quelconque des revendications
précédentes, I'amidon représente de 34 a 38 % en poids par rapport au poids total de la
base alimentaire.

6. Base alimentaire selon 'une quelconque des revendications
précédentes, la fécule de pomme de terre représente de 6 & 10 % en poids par rapport
au poids total de la base alimentaire.

7. Base alimentaire selon 1’une quelconque des revendications
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précédentes, caractérisée par le fait que le sucre représente de 3 4 6 % en poids par
rapport au poids total de la base alimentaire.

8. Base alimentaire selon I’'une quelconque des revendications
précédentes, caractérisée par le fait que la poudre de fromage blanc représente de 1,5 a
3,4 % en poids ; la poudre de yaourt écrémé représente de 3,5 4 6,5 % en poids et la
poudre de blanc d'ceuf représente de 0,5 4 2 % en poids par rapport au poids total de la
base alimentaire.

9. Base alimentaire selon I'une quelconque des revendications
précédentes, caractérisée par le fait que 'agent épaississant est choisi parmi les farines
d'algues telles que les farines de guar et d'agar-agar, les gélatines, les pectines et les
celluloses.

10. Base alimentaire selon 1'une quelconque des revendications
précédentes, caractérisée par le fait que 1'agent épaississant représente de 0,4 3 2 % en
poids par rapport au poids total de la base alimentaire.

11. Base alimentaire selon 1’une quelconque des revendications
precédentes, caractérisée par le fait que la poudre & lever est choisie parmi les poudres
a lever constituées d'un mélange de bicarbonate de soude et de pyrophosphates tels
que le pyrophosphate de soude.

12. Base alimentaire selon I’une quelconque des revendications
précédentes, caractérisée par le fait que la poudre & lever représente de 1 3 2,5 % en
poids par rapport au poids total de la base alimentaire.

13. Base alimentaire selon 'une quelconque des revendications
précédentes, caractérisée par le fait que le ou les agents émulsifiants sont choisis
parmi l'acide alginique et ses dérivés, les carraghénates, les farines de graines
vegetales telles que les graines de caroube, de tamarin, les polyphosphates tels que les
polyphosphates de sodium ou de potassium, les mono- et diglycérides d'acides gras
alimentaires et les esters acétique, lactique, citrique, tartrique ou diacétyltartrique des
mono- et diglycérides d'acides gras alimentaires, ainsi que leurs sels de sodium, de
potassium ou de calcium, et leurs mélanges.

14. Base alimentaire selon 'une quelconque des revendications
précédentes, caractérisée par le fait que le ou les agents émulsifiants représentent de

0,5 a 1,5 % en poids par rapport au poids total de la base alimentaire.
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15. Base alimentaire selon ’une quelconque des revendications
précédentes, caractérisée par le fait que les agents de conditionnement du gluten sont
choisis parmi la L-cystéine, la levure désactivée et les enzymes réducteurs tels que les
meélanges complexes de protéases.

16. Base alimentaire selon "une quelconque des revendications
précédentes, caractérisée par le fait qu'elle a la composition suivante (en poids par

rapport au poids total de ladite base alimentaire) :

- Farine de froment 40,5 %
- Amidon natif de blé 36 %
- Fécule de pomme de terre 8 %
- Poudre de yaourt écrémé 5 %
- Sucre glace 4 %
- Poudre de fromage blanc 2 %
- Sel fin anhydre 1 %
- Poudre de blanc d'ceuf 09 %
- Pyrophosphate de soude 0,8 %
- Bicarbonate de soude 0,6 %
- Farine de guar 0,5 %
- Esters de glycérides d'acides gras et d'acide mono- et
diacétyltartrique 04 %
- Mélange de mono- et de distéarate de glycéryl 03 %
- L-cystéine 0,003 %

17. Utilisation d'une base alimentaire telle que définie a l'une
quelconque des revendications 1 & 16, a titre d'ingrédient pour la préparation d'une
pate a beignets liquide.

18. Utilisation selon la revendication 17, caractérisée par le fait
qu'au sein de ladite pate a beignets, ladite base alimentaire représente de 30 4 45 % en
poids.

19. Pate & beignets liquide, caractérisée par le fait qu'elle comprend,
en poids par rapport au poids total de ladite péte :

- de 30 a 45 % d'une base alimentaire telle que définie A l'une

quelconque des revendications 1 3 16,
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-de 12 220 % d'eau,

- des ceufs entiers, a raison de 11 a 19 %,

- au moins une matiere grasse d'origine solide ou semi-liquide a
température ambiante, & raison de 4 a 7 %,

- au moins une huile végétale liquide a température ambiante, a
raison de 4 a 7 %, et éventuellement

- un ou plusieurs marquants et/ou inclusions.

20. Pite a beignets selon la revendication 19, caractérisée par le fait
que la base alimentaire représente de 35 & 42 % en poids du poids total de la pate a
beignets.

21. Pate a beignets selon la revendication 19 ou 20,caractérisée par
le fait que la ou les matiéres grasses solides ou semi-solides & température ambiante
sont choisies parmi les margarines composées, entre autres ingrédients tels qu'agents
émulsifiants et eau, d'un mélange de corps gras d'origine animale ou végétale, ces
corps gras étant choisis parmi les huiles de palme, de palmiste, de coprah, de soja, de
tournesol et de colza.

22. Pate a beignets selon 1’une quelconque des revendications 19 a
21, caractérisée par le fait que la ou les huiles végétales liquides a température
ambiante sont choisies parmi les huiles de tournesol, de colza, de palme et de chanvre.

23. Pate a beignets selon ’une quelconque des revendications 19 a
22, caractérisée par le fait que le ou les marquants et les inclusions sont choisis parmi
les morceaux de jambon, d'olives dénoyautées, de poivrons, de fromages, de poissons
et de succédanés de poissons, de fruits de mer, les lardons, les morceaux de volailles,
de fruits, les fruits secs, les fruits confits et les pépites de chocolat.

24. Pate a beignets selon 1’'une quelconque des revendications 19 a
23, caractérisée par le fait que lorsqu'ils sont utilisés, le ou les marquants ou inclusions
représentent de 15 a 30 % en poids par rapport au poids total de la pate  beignets.

25. Pate a beignets selon 1’une quelconque des revendications 19 a
24, caractérisée par le fait qu'elle a la composition suivante, en poids par rapport au
poids total de ladite pate a beignets :

- Base alimentaire telle que définie a I'une quelconque

des revendications 1 2 16 36 %
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- Marquants ou inclusions 20 %
- Eau 17 %
- (Bufs frais 155 %
- Matiéres grasses 55 %
- Huile végétale 55 %
- Sel 0a2 %
- Agent(s) aromatisant(s) 0az %

26. Procédé de préparation d'une péte a beignets telle que définie a
I'ine quelconque des revendications 19 a 25, caractérisé par le fait qu'il comprend les
étapes suivantes :

a) la préparation d'une base alimentaire telle que définie a l'une
quelconque des revendications 1 & 16 ; puis

b) le mélange, sous agitation et & une température comprise entre 10
et 12°C, de ladite base alimentaire avec de l'eau, au moins une huile végétale liquide a
température ambiante, au moins une maticre grasse solide ou semi-solide a
température ambiante, des ceufs et éventuellement des agents aromatisants.

27. Procédé selon la revendication 26, caractérisé par le fait que la
pite 2 beignets renferme un ou plusieurs marquants ou inclusions et que ledit proceédé
comprend alors une étape supplémentaire c) d'ajout des marquants ou inclusions, sous
agitation modérée.

28. Procédé de préparation d'un beignet, caractérisé par le fait qu'il
comprend les étapes suivantes :

- le partage de la pate a beignets telle que définie a I'une quelconque
des revendications 19 a 25, en portions individualisées d'un poids compris entre 3 et
20 g, '

- la cuisson de chacune desdites portions dans un bain d'huile porté a
une température comprise entre 160 et 200°C, pendant une durée comprise entre 2 et 4
minutes, et

- 'égouttage des beignets ainsi obtenus.

29. Beignet cuit, cafactérisé par le fait qu'il est susceptible d'étre

obtenu en mettant ceuvre le procédé tel que défini a la revendication 27 ou 28.
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