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ans un contexte ol des pathologies

comme le diabéte deviennent des pro-

blemes de santé publique, consommer

moins de sucres s'avére une précaution

nécessaire. Mais nous sommes loin
d'étre préts a faire une croix sur les gourmandises
sucrées : le compromis passe par leur allégement.
Divers produits & teneur réduite en sucres voient le
jour dans les rayons : des biscuits & X % de sucres en
moins, des boissons light, etc. Une nouvelle dimen-
sion s'ajoute, reflétant le désir du consommateur pour
des produits sains : l'alimentation certifiée BIO. D'ou
une double contrainte lors du développement des
produits car, a ce jour, peu de possibilités rassemblent
ces deux critéres.

Le projet Econutricake

Lors du projet Econutricake, nous avons dd intégrer
ces contraintes pour développer des muffins et bis-
cuits BIO allégés en sucre.

Econutricake est un projet collaboratif rassemblant
trois partenaires: le CRT AGIR (AGroalimentaire
Innovation Recherche) a Bordeaux, ONIRIS & Nantes
et ABCD Nutrition (acteur industriel). Le projet vise a
formuler des matrices (muffin, biscuit et pain de mie)
nutritionnellement améliorées (allégées en sucre, sel
et matieres grasses), via des technologies innovantes
et une reformulation traditionnelle.

Moins d’ingrédients disponibles
Concretement, |'allégement va modifier la matrice en
termes de go(it, de texture, de conservation. En effet,
le sucre a des propriétés spécifiques dans les pro-
duits: pouvoir sucrant, apport de matiére ou de
«charge», réle de dépresseur de l'activité de l'eau..
Lors d'un développement de produits «convention-
nels», un certain nombre d'ingrédients sont a disposi-
tion pour pallier ces caractéristiques: édulcorants
intenses (aspartame, stévia) ou de charge (polyols),
polydextrose, humectants (glycérol, sorbitol), fibres
diverses.

Le réglement n°889/2008 sur la production BIO res-
treint I'utilisation d'un grand nombre de ces solutions.
Il 'est alors nécessaire d'explorer des voies différentes
et d'adapter les objectifs d'allégement.

Muffin

Obtenir un produit moelleux qui

se conserve

Lors du développement des muffins du projet
Econutricake, la principale difficulté a été la probléma-
tique de conservation. Enlever une partie du sucre
induit une augmentation de l'activité de I'eau (Aw) et
donc une plus grande sensibilité au développement
de moisissures. En BIO, on ne peut envisager de
contrebalancer en utilisant des dépresseurs dAw (tels
que le glycérol) ou des conservateurs. La difficulté est
alors de parvenir a enlever suffisamment d'eau dans
le produit, tout en gardant une pate avec un bon
écoulement, et un produit moelleux.

Depuis 2016, I'érythritol est le seul édulcorant auto-
risé. C'est un polyol jugé compatible avec les objectifs
et principes de la production BIO. Malgré son apport
de charge, son pouvoir sucrant et son action d'abais-
sement de I'Aw, ce n'est pourtant pas la solution mira-
cle : ses propriétés ne permettent pas de le substituer
entierement au sucre. Il augmente notamment la
dureté des produits moelleux. Il est nécessaire de I'as-
socier a d'autres ingrédients.

Il peut étre envisagé d'ajouter des maltodextrines,
ayant divers taux d'hydrolyse; des fibres telles que
linuline d'agave, qui posséde selon certaines études
une action sur la rétrogradation de I'amidon et donc
le mcelleux. Des émulsifiants (lécithine), des textu-
rants (caroube, xanthane), des sirops de céréales ou
de fruits peuvent jouer un role dans la conservation
du mcelleux.

Enfin, il faut également améliorer la perception du
goit du produit, ce qui peut passer, par exemple, par
I'ajout d'arémes naturels, d'inclusions, etc.

La mise au point de produits allégés BIO est com-
plexe et un réel challenge. Elle nécessite de trouver
un bon équilibre entre des ingrédients plus naturels
pour parvenir a allier allégement, perception gustative
et contraintes indus-
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