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PRODUIT ALIMENTAIRE SALE A HUMIDITE INTERMEDIAIRE CONSERVE A TEMPERATURE AMBIANTE.

L’invention concerne un produit alimentaire salé & hu-
midité intermédiaire.

Elle se rapporte & un produit alimentaire emballé, desti-
né a étre conservé au moins quatre mois a température am-
biante. Il comprend un produit alimentaire salé a humidité
intermédiaire, formé par battage et cuisson d’'une pate de
base ayant une composition contenant de la farine, des
oeufs, des matieres grasses et de I'eau, et un emballage
scellé ayant des propriétés d’étanchéité a humidité. La
composition de la pate de base contient au moins 5 % de
polyols, lemballage scellé est formé d’un film ayant une per-
méabilité a_'oxygéne a température ambiante inférieure a
12 cm3/ m? . d, et Femballage scellé contient un matériau
absorbeur d’oxygéne. Les polyols comprennent du glycérol
et du sorbitol, en quantité totale supérieure a 6 %. La cuis-
son de la pate de base peut étre effectuée dans le condition-
nement du produit qui est ensuite disposé dans 'emballage.

Application & la commercialisation de produits salés a
humidité intermédiaire et de longue conservation.
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La présente invention concerne des produits de péatis-
serie et de biscuiterie du type appelé "aliments & humidité
intermédiaire” qui se conservent plusieurs mois & tempé-
rature ambiante.

Dans le domaine des produits de pitisserie et de
biscuiterie, il existe des produits sucrés et des produits
salés. On distingue dans chaque cas des produits secs et des
produits a4 humidité intermédiaire. Les produits i humidité
intermédiaire, comme les produits frais, sont des produits
qui possédent des propriétés de moelleux, et on peut citer
comme exemples les cakes et les génoises.

Dans les magasins d'alimentation, ces produits de
pédtisserie et de biscuiterie se trouvent dans trois types de
rayons différents. Ce sont respectivement le rayon des
produits surgelés (conservés 3 une température de l'ordre de
-18 °C), le rayon des produits frais (conservés i une tempé-
rature de l'ordre de +4 °C) et le rayon des produits
conservés a4 température ambiante (épicerie).

On constate que les produits de péatisserie et de
biscuiterie sucrés, secs ou a4 humidité intermédiaire, se
trouvent dans tous ces différents rayons, mais que les
produits salés secs sont seuls conservés & température
ambiante. Plus précisément, on ne trouve pas de produits
alimentaires salés 4 humidité intermédiaire dans les rayons
dans lesquels les produits sont conservés & température
ambiante, mais seulement dans les rayons de produits frais
et surgelés.

Ce phénoméne est di au fait que la durée de vie des
produits alimentaires salés 4 humidité intermédiaire est au
plus de Gquelques semaines de stockage & température
ambiante. En effet, ces produits, lorsqu'ils sont conservés
ad température ambiante, présentent des détériorations senso-
rielles, par perte de golit, apparition de gofits étrangers ou
changement de couleur, et par modification de texture, du
fait de la perte de la modification de leur moelleux, des
détériorations microbiologiques, sous forme d'apparition de
moisissures, et des détériorations nutritionnelles, corres-

pondant d une modification de la composition du produit.
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On considére maintenant les raisons de cette faible
durée de vie & température ambiante des produits salés a
humidité intermédiaire. On peut se référer i cet effet a
l'article de M. El Gerssifi, "Les défauts des produits de
pitisserie et de biscuiterie au cours du stockage : la
prévention par la formulation", Ind. Alim. Agr., Juillet-
Aodt 1998, p. 82-89.

On considére successivement les altérations microbiolo-
giques et le rassissement du produit, puis les altérations
organoleptiques et microbiologiques éventuellement dues &
des migrations de l'eau entre des phases.

Les altérations microbiologiques des produits de pdtisserie

et de biscuiterie

Les altérations microbiologiques des produits alimen-
taires dépendent d'un paramétre bien connu dans la technique
agro-alimentaire qui est "l'activité de l'eau Aw". Celle-ci
est représentative de la quantité d'eau non liée présente
dans le produit, et elle est trés fréquemment mesurée dans
les usines alimentaires.

De fagon générale, lorsque ltactivité de l1l'eau Aw,
définie entre 0 et 1, est faible, les altérations micro-
biologiques sont peu fréquentes ou inexistantes. On consi-
dére ainsi qu'une activité de l'eau Aw inférieure a 0,70
interdit l'apparition des moisissures. Une activité de l'eau
Aw inférieure & 0,86 est nécessaire pour l'arrét du déve-
loppement des bactéries.

Ainsi, la conservation d'un produit de pétisserie et
de biscuiterie ne dépend pas de sa teneur totale en eau,
mais de la quantité d'eau disponible pour les microorga-
nismes et pour les réactions de dégradation. Le réglage de
l'activité de l'eau Aw a donc une influence directe sur la
durée de vie des produits.

On connait déji, dans la technique agro-alimentaire,
un certain nombre d!'opérations qui permettent un abaissement
de l'activité de l'eau Aw, essentiellement par utilisation
d'ingrédients appelés "dépresseurs d'activité de l'eau Aw".
Comme le saccharose est capable de fixer l'eau en quantités

extrémement grandes, on le choisit comme référence pour
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définir l'aptitude d'un ingrédient dépresseur d'activité de
l'eau Aw a fixer 1l'eau.

Le probléme spécifique posé par les produits salés est
qu'ils ne peuvent pas contenir beaucoup de saccharose ou, de
facon générale, de sucres capable de fixer l'eau a cause du
golit sucré que donnent ceux-ci. Par contre, ils peuvent
contenir du sel en quantité plus importante que les produits
sucrés. Cependant, malgré la trés grande activité du sel
(chlorure de sodium) & fixer l'eau, sa quantité est limitée
par le goiit salé du produit. On utilise aussi, en petites
quantités, le glycérol qui est un ingrédient dépresseur
d'activité de l'eau Aw efficace, mais sa quantité est aussi
limitée & cause de l'amertume qu'il donne au produit auquel
il est incorporé. On a aussi utilisé le sorbitol, qui est un
polyol comme le glycérol, comme dépresseur d'activité de
l'eau Aw en pitisserie, en combinaison avec du sucre, du sel
et du glycérol.

Les quatre ingrédients dépresseurs d'activité de 1l'eau
Aw précités permettent la préparation de produits sucrés de
qualité supérieure, c'est-d-dire auxquels il n'est pas
nécessaire d'ajouter des conservateurs.

On pourrait donc envisager de préparer des produits
salés 4 humidité intermédiaire de qualité supérieure par
utilisation, comme ingrédients dépresseurs d'activité de
l'eau Aw, de sel, de glycérol et de sorbitol. La quantité de
sel est limitée par le goiit, la quantité de glycérol est
limitée par l'amertume du produit si bien qu'il est néces-
saire d'utiliser alors des quantités de sorbitol impor-
tantes. On constate que, pour que l'activité de l'eau Aw
soit inférieure & 0,86, il est nécessaire d'incorporer une
grande quantité de sorbitol, mais elle a alors une action
négative sur les propriétés sensorielles du produit,
notamment sur le goiit, la couleur et le moelleux.

On a donc constaté, dans le cas des produits salés,
que, puisque la quantité de sucre ajoutée est faible ou
nulle, l'action combinée du sucre, du sel, du glycérol et du

sorbitol comme dépresseurs d'activité de 1l'eau Aw est
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insuffisante pour l'obtention d'un produit salé a humidité

intermédiaire de qualité supérieure.

Le rassissement des produits de pitisserie et de biscuiterie
On considére maintenant comment le rassissement agit

sur la durée de vie des produits salés & humidité intermé-
diaire. Bien que, pour le consommateur moyen, le "ragssis-
sement" soit associé i un desséchement du produit, il s'agit
en fait d'un phénoméne beaucoup plus complexe que la simple
perte de "fraicheur" dans la mesure ol il s'accompagne de
modifications de structure de l'amylose et l'amylopectine
contenues dans le produit et qui proviennent de l'amidon.

De méme qu'on connait des ingrédients dépresseurs
d'activité de l'eau Aw, on connait des ingrédients qui
limitent le phénoméne de rassissement.

Le premier ingrédient efficace contre le rassissement
est constitué par les matiéres sucrantes, dans la mesure ol
le saccharose modifie la température de début de gélatini-
sation de l'amidon. Ce phénoméne a un effet de protection
contre le rassissement. Cependant, les matiéres sucrantes ne
doivent pas étre présentes en quantité significative dans
les produits salés.

Un autre ingrédient efficace contre le rassissement est
constitué par les émulsifiants. Ces ingrédients ont de
nombreuses fonctions en péitisserie et biscuiterie, autres
que la lutte contre le rassissement, car ils ont des actions
stabilisatrices d'émulsion, de régulation de viscosité, et
d'augmentation de quantité d'air incorporées. En outre, ils
interagissent chimiquement avec les protéines et 1l'amidon.
Cette interaction avec l'amidon permet donc indirectement
une certaine réduction du rassissement. En particulier, un
monoglycéride émulsifiant peut former un complexe avec
l'amylose et réduit la diffusion de l'amylose hors des
granules d'amidon, en limitant l'absorption d'eau. L'amidon
est alors moins gélatinisé et rétrograde moins. L'amylose
sous forme d'un complexe avec un monoglycéride ne rétrograde
pas, si bien que la quantité totale d'amylose qui présente

une rétrogradation est réduite.
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En outre, les émulsifiants tels que les monoglycérides
ont un effet avantageux sur la texture.

Cependant, les quantités d'émulsifiant qui peuvent étre
ajoutées aux produits alimentaires de qualité supérieure
sont limitées, si bien qu'il n'est pas possible d'obtenir un
effet décisif contre le rassissement par simple addition
d'émulsifiant. En général, les quantités d'émulsifiant
contenues dans les produits alimentaires & humidité inter-
médiaire ne dépassent pas 0,1 & 0,2 % de la composition de
la pate de base, et sont peu efficaces contre le rassis-
sement & cause de la grande quantité de farine présente.

Compte tenu de l'importance de l'eau pour le maintien
d'une texture favorable en cours de stockage, surtout pour
la conservation du moelleux des produits & humidité intermé-
diaire, il est utile d'ajouter des ingrédients ayant de
bonnes capacités de rétention d'eau. Des agents épaissis-
sants sont alors utiles a cet effet, souvent en combinaison
avec des émulsifiants. Cependant, comme les émulsifiants,
ils ne peuvent &tre incorporés qu'en quantités réduites dans
les produits de qualité supérieure.

Les altérations organoleptiques des produits de pitigserie

et de biscuiterie

I1 faut aussi noter, pour mémoire, que les produits
salés & humidité intermédiaire comportent souvent des
charges d'aromatisation qui peuvent donner une texture non
homogéne due & des phases différentes, par exemple parce
qu'ils contiennent des morceaux de noix ou des morceaux
d'olives par exemple. L'interface entre les différentes
phases peut avoir pour conséquence de favoriser le dévelop-
pement de microorganismes, etc.

Conditionnement et emballage

On sait aussi que la plupart des produits de patisserie
et de biscuiterie sont vendus d'une part dans un condi-
tionnement qui maintient et présente le produit, et d'autre
part un emballage extérieur destiné a limiter les échanges
entre l'intérieur et l'extérieur de l'emballage. On sait
déja wutiliser & cet effet un certain nombre de films
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d'emballage, en général & base de polyéthyléne, de polypro-
pyléne, de téréphtalate de polyéthyléne, etc.

On connait, pour des applications alimentaires autres
que la patisserie et la biscuiterie, des films complexes
contenant plusieurs couches de matiéres plastiques diffé-
rentes. Ces derniers films de protection, trés efficaces
contre 1l'humidité et l'oxygéne, sont utilisés pour certains
produits de charcuterie normalement conservés au froid, et
sont en général appliqué sous vide.

L'objet de 1l'invention

L'invention a pour ocbjet des produits alimentaires
salés 4 humidité intermédiaire qui se conservent a tempé-
rature ambiante pendant plusieurs mois, et de qualité supé-
rieure, d'un type qui n'a pas pu é&tre réalisé jusqu'a pré-
sent. Ce résultat est obtenu selon l'invention par utili-
sation d'une combinaison équilibrée de moyens connus dans
1l'industrie agro-alimentaire, permettant & la fois d'éviter
la perte de gofit, l'apparition de golits étrangers, le chan-
gement de couleur et le changement de texture par perte de
moelleux, d'éviter la formation de moisissures, et d'éviter
l'évolution de la formule déclarée des éléments nutrition-
nels.

L'invention met en oeuvre des moyens au niveau de la
composition de la pdte de base des produits, et au niveau de
leur conditionnement et de leur emballage.

Plus précisément, l'invention met en ceuvre des moyens
connus de réduction de l'activité de l'eau Aw, mais d'une
maniére insuffisante pour que les produits obtenus puissent
normalement &tre conservés i température ambiante pendant de
longues périodes dans les conditions normales de stockage.
A ces moyens portant sur la composition, l'invention combine
des moyens de réduction de l'action de l'oxygémne par réduc-
tion de sa teneur dans l'emballage, d'une part grédce a
l'utilisation d'un matériau particuliérement imperméable a
l'oxygéne, et d'autre part grdce a4 la présence d'un fixateur
d'oxygéne. Ces moyens combinés réduisent la modification des
propriétés de goilit et organoleptiques, et notamment 1'appa-

rition du rassissement et d'un goilit de rance.
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Plus précisément, l'invention concerne un produit
alimentaire emballé, destiné & étre conservé au moins quatre
mois 4 température ambiante, du type qui comprend un produit
alimentaire salé 4 humidité intermédiaire, formé par battage
et cuisson d'une pite de base ayant une composition conte-
nant de la farine, des oeufs, des matiéres grasses et de
l'eau, et un emballage scellé ayant des propriétés d'étan-
chéité 4 l'humidité ; selon l'invention, la composition de
la pdte de base contient au moins 5 % de polyols, l'embal-
lage scellé a une perméabilité & l'oxygéne & température
ambiante inférieure & 12 cm’/m?.d, et l'emballage contient un
matériau absorbeur d'oxygéne dont l'action est suffisante
pour que la teneur en oxygéne a l'intérieur de l'emballage
scellé soit inférieure § 0,6 %, et, de préférence, a 0,5 %.

Le matériau absorbeur d'oxygéne est avantageusement du
type d'un tamis moléculaire, de préférence une zéolite pré-
sentant une sensibilité élevée pour l'oxygéne.

De préférence, la cuisson de la pidte de base est
effectuée dans le conditionnement du produit, qui est
ensuite disposé dans l'emballage. De cette maniére, la manu-
tention du produit aprés cuisson est extrémement réduite, et
les risques de contamination éventuelle sont réduits.

Dans un premier mode de réalisation, le produit est
sous forme de bouchées, et son conditionnement comprend au
moins une barquette qui résiste 4 la chaleur de cuisson et
des caissettes de papier contenant chacune une bouchée et
placées dans des alvéoles de la barquette.

Dans un autre mode de réalisation, le produit est sous
forme d'un cake et son conditionnement est un moule de
papier.

De préférence, les polyols comprennent du glycérol et
du sorbitol. La quantité totale de polyols est de préférence
supérieure 4 6 %. Le glycérol est de préférence présent en
quantité maximale permise par l'amertume du produit obtenu
aprés cuisson. Cette quantité est en général proche de
4,5 %.
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De préférence, la composition de la pate de base
contient en outre du fromage fondu. La quantité de fromage
fondu est de préférence au moins égale a 6,5 %.

Dans un mode de réalisation, l'emballage est formé& d'un
film constitué d'un complexe de téréphtalate de polyéthyléne
(enduit de chlorure de polyvinylidéne) et de polyéthyléne.
Par exemple, la couche de téréphtalate de polyéthyléne
(enduit de chlorure de polyvinylidéne) a une épaisseur de
12 ym environ et la couche de polyéthyléne de 50 um environ,
et la perméabilité du film & la vapeur d'eau a 38 °C et 90 %
d'humidité relative (ASTM D98 80) est inférieure & 15 g/m?.d.
Description détaillée d'un exemple de réalisation

On considére maintenant un exemple de mise en oeuvre
de l'invention.

Cet exemple porte sur un aliment & humidité intermé-
diaire de qualité supérieure se conservant plusieurs mois &
température ambiante, contenant des ingrédients nobles. Le
produit est présenté sous forme de bouchées salées.

La composition de la padte de base est indiquée dans le

tableau qui suit.

Ingrédients Quantité, %

Oeuf entier liquide 28
Farine T55 27,6
Huile de tournesol 14,3
Eau 13,1
Fromage fondu 7.4
Glycérol 4,6
Sorbitol 1,5
Poudre & lever 0,9
Spray a4 26 % de matiére grasse 0,9
Spray 4 0 % de matiére grasse 0,6
Sel 0,7
Emulsifiant E471 0,15
Poivre blanc 0,1

Cette pite de base subit le battage avant addition

d'agents d'aromatisation qui peuvent &tre soit a base de
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lardons-olives (lardons et brisures d'olives vertes), soit
i base de brisures de noix (avec fromage fondu), soit a base
d'ail, persil, ciboulette, estragon.

La pAte est placée dans des caissettes de papier pla-
cées dans une barquette & raison de 15 g par bouchée, avant
cuisson pendant 21 min & 160 °C et 1 h de refroidissement.

Les bouchées obtenues ont une activité de l'eau Aw
comprise entre 0,87 et 0,88 et un pH de 5,7 (fromage et
noix) .

On constate que l'activité de l'eau Aw obtenue est trop
élevée pour que le produit puisse &tre considéré comme
produit & humidité intermédiaire se conservant plusieurs
mois & température ambiante dans les conditions habituelles
d'emballage. En effet, il apparaitrait rapidement un goiit de
rance et des moisissures.

Pour cette raison, le conditionnement, obtenu sous
forme de barquette ayant des alvéoles contenant les bouchées
dans des caissettes de papier, est placé dans un emballage
constitué d'un film qui peut étre scellé et qui donne une
protection particuliérement élevée contre 1l'oxygéne.

Le film utilisé&, dans l'exemple considéré, est un
complexe de téréphtalate de polyéthyléne (enduit de chlorure
de polyvinylidéne) et de polyéthyléne. ©La couche de
téréphtalate de polyéthyléne (enduit de chlorure de
polyvinylidéne) a une épaisseur de 12 pum environ et la
couche de polyéthyléne de 50 um environ. La perméabilité de
l'emballage & l'oxygéne & température ambiante, selon la
norme ASTM D3985, est de 8 cm?/m?>.d. La perméabilité & la
vapeur d'eau & 38 °C et 90 % d'humidité relative (ASTM
D9880) est de 8 g/m2.d.

Enfin, toujours selon l'invention, avant scellement,
un matériau absorbeur d'oxygéne sous forme d'un sachet
contenant un tamis moléculaire i sensibilité particuliére &
l'oxygéne est introduit dans l'emballage. L'action de ce
matériau est suffisante pour que la teneur en oxygéne a
1'intérieur de scellé soit inférieure a4 0,6 %, et, de préfé-
rence, a 0,5 %. Il s'agit par exemple d'un absorbeur d4'oxy-

géne "ATCO", commercialisé par Standa Industrie.
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Dans une variante, avant le scellement de 1l'emballage,
l'atmosphére 4 l'intérieur de celui-ci est formée d'un gaz
inactif, tel que l'azote ou l'anhydride carbonique, de sorte
que la quantité d'oxygéne & fixer par le matériau absorbeur
d'oxygéne est réduite. Si la nature du produit et/ou du
conditionnement s'y préte, il est aussi possible de faire un
vide partiel dans l'emballage avant son scellement.

La description qui précéde s'applique aussi a des
cakes, les différence portant simplement sur le condition-
nement (simple moule papier) et sur le refroidissement (2 h
au lieu de 1 h).

Le produit obtenu peut étre vendu dans les rayons a
température ambiante des magasins d'alimentation.

On a déji vendu des produits & humidité intermédiaire,
tels que des cakes salés, dans les magasins, mais toujours
au rayon de produits frais, c'est-d-dire avec conservation
pendant un temps limité et & une température de 4 °C au
maximum. On sait que ces produits sont plus onéreux que les
produits qui se conservent & température ambiante, car ils
nécessitent le respect d'une chaine de froid dés la fabri-
cation, pendant le transport, le stockage et en magasin.

L'invention concerne donc un produit nouveau (il
n'existe pas actuellement dans les magasins de produits
salés 4 humidité intermédiaire conservés plusieurs mois a
température ambiante) qui donne donc un résultat nouveau,
qui est la vente de produits salés & humidité intermédiaire
dans les rayons i température ambiante. Ce résultat présente
un intérét industriel incontestable.

Ce produit et ce résultat sont obtenus par une combi-
naison particuliérement équilibrée de moyens déja connus
dans divers domaines des techniques agro-alimentaires. Plus
précisément, l'invention combine des moyens connus de réduc-
tion de l'activité de l'eau Aw, portant sur la composition,
mais d'une maniére limitée telle que les produits obtenus ne
peuvent étre conservés & température ambiante pendant de
longues périodes dans les conditions normales de stockage,

4 des moyens spécifiques de réduction de 1l'action de
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l'oxygéne comprenant un emballage constitué d'un matériau
imperméable & l'oxygéne, et un fixateur d'oxygéne.

Le produit obtenu par cette combinaison équilibrée de
moyens poss&de une longue durée de vie, grédce & la réduction
des détériorations sensorielles, des détériorations micro-
biologiques, sous forme d'apparition de moisissures, et des
détériorations nutritionnelles des produits alimentaires
salés 4 humidité intermédiaire.

Bien entendu, diverses modifications peuvent &tre
apportées par l'homme de l'art aux produits alimentaires qui
viennent d'étre décrits uniquement & titre d'exemple non

limitatif sans sortir du cadre de l'invention.
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REVENDICATIONS

1. Produit alimentaire emballé, destiné a étre conservé
au moins quatre mois i température ambiante, du type qui
comprend un produit alimentaire salé & humidité inter-
médiaire, formé par battage et cuisson d'une pidte de base
ayant une composition contenant de la farine, des oeufs, des
matiéres grasses et de l'eau, et un emballage scellé ayant
des propriétés d'étanchéité a 1l'humidité, caractérisé en ce
que

la composition de la pidte de base contient au moins 5 %
de polyols,

l'emballage scellé est formé d'un £film ayant wune
perméabilité 4 l'oxygéne & température ambiante inférieure
4 12 cm*/m?.d4, et

l'emballage contient un matériau absorbeur d'oxygéne
dont l'action est suffisante pour que la teneur en oxygéne
d 1l'intérieur de l'emballage scellé soit inférieure d 0,6 %.

2. Produit selon la revendication 1, caractérisé en ce
que les polyols comprennent du glycérol et du sorbitol.

3. Produit selon la revendication 2, caractérisé en ce
que la quantité totale de polyols est supérieure a 6 %.

4, Produit selon l'une quelconque des revendications
précédentes, caractérisé en ce que la composition de la pate
de base contient en outre du fromage fondu.

5. Produit selon l'une quelconque des revendications
précédentes, caractérisé en ce que la cuisson de la pate de
base est effectuée dans le conditionnement du produit, qui
est ensuite disposé dans l'emballage.

6. Produit selon la revendication 5, caractérisé en ce
que le produit est sous forme de bouchées, et son condi-
tionnement comprend au moins une barquette qui résiste a la
chaleur de cuisson et des caissettes de papier contenant
chacune une bouchée et placées dans des alvéoles de 1la
barquette.

7. Produit selon l'une quelconque des revendications
précédentes, caractérisé en ce que l'emballage est formé
d'un film constitué d'un complexe de téréphtalate de
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polyéthyléne (enduit de chlorure de polyvinylidéne) et de
polyéthyléne.

8. Produit selon la revendication 7, caractérisé en ce
que la couche de téréphtalate de polyéthyléne (enduit de
chlorure de polyvinylidéne) a une épaisseur de 12 um environ
et la couche de polyéthyléne de 50 um environ.

9. Produit selon la revendication 8, caractérisé en ce
que la perméabilité du film & la vapeur d'eau a4 38 °C et
90 % d'humidité relative (ASTM D98 80) est inférieure &
15 g/m?.4.

10. Produit selon l'une quelconque des revendications
précédentes, caractérisé en ce que le matériau absorbeur
d'oxygéne est du type d'un tamis moléculaire présentant une
sensibilité élevée pour l'oxygéne.
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