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CONTEXTE
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W ) Une alternative possible:
Fonction sensorielle < o, T ’ .

Substitution d’'une partie du sel par des
. ingrédients a saveur umami

Effet hypertenseur avéré
Problématique de santé publique majeure

| Consommation excessive
q? 8 g/j en moyenne > objectif 5 g/j

sel
{é}: - Issus d’algues ou de pieds de champignons =
co-produits ou ressources peu exploitées
Fonction technologique
—> La saveur umami réhausserait la sensation salée
L
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OBJECTIF

Maintien de la perception salée

Sel PAl umami

Quelle réduction possible ? Quelle teneur a ajouter ?

NADRIA



OBJECTIF

Maintien de la perception salée

Sel PAl umami

Quelle réduction possible ? Quelle teneur a ajouter ?

Maintien des qualités technologiques
Maintien de la qualité microbiologique
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ORGANISATION DU PROJET « HUM »
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-

ggxﬁ/é

Sourcing &
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Détermination de
I'effet des ingrédients
sur la perception salée
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Durée : 3 ans
2022-2025

K Modele : paté de foie
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Evaluation de I'effet de la

substitution du sel sur les

propriétés technologiques
des produits
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METHODOLOGIE

1. Production et caractérisation
des ingrédients umami (PAI)
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des ingrédients umami (PAI)
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le meilleur potentiel pour la

réduction de sel , .
w 3. Etude de I'impact des composantes de
.@. la matrice finale sur la perception salée
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i:" P.rodu,(;t}on et carac’Ferlsat|on 4. Détermination d’un couple NaCl / PAI
es ingredients umami (PAI) dans un modele de charcuterie a teneur

[ réduite en sel
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1. Production et caractérisation
des ingrédients umami (PAI)

)

ETAPE 1

Vérification de I'innocuité :

3 variétés végétales sources de o Mésobactéries aerobies

saveur umami sélectionnées : o Coliformes

o Shiitaké o Entérobactéries

o Chondrus crispus o Clostridium

o Palmaria palmata
+ Etude de I'impact des 3 PAl sur

-> Préparation sous forme de bouillons la germination et la croissance de

bactéries sporulées
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2. Identification des PAI avec le meilleur
ETAPE 2 i

potentiel pour la réduction de sel

Analyse sensorielle :

— Préparation de solutions aqueuses contenant différentes concentrations de sel et de PAI

—> Evaluation de la perception salée de ces solutions par un jury entrainé

220 v

umami

astringent
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2. Identification des PAI avec le meilleur
ETAPE 2 i

potentiel pour la réduction de sel

Résultats :

PAI 026 (Chondrus crispus) PAI 025 (Palmaria palmata)

Modélisation de lI'intensité du golit salé (z) en fonction de X1 (pourcentage de PAI) et X2 (teneur en sel).
Plus la couleur est rouge sombre plus le mélange est percu salé.
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3. Etude de I'impact des composantes de la

ETAPE 3 gme o
: : ) 4 Matiére grasse ~ —OQ——
matrice finale sur la perception salée e
Méthode :

- Mise au point d’une matrice en base laitiere
—> Plan d’expérience sous contraintes : variation des teneurs en huile, sucre et protéine végétale

- Analyse sensorielle : évaluation de la perception du godt salé

Protéine de

Sel Ricotta PAI 025 .
soja

1,5 40 21 11,67 0
1,5 40 21,4 6,11 0
1,55 40 0 6,11 20,89
1,55 40 0 11,67 20,5
0,76 40 0 6,11 20,89
0,7 40 21 11,67 0
0,7 40 21,4 6,11 0
0,76 40 0 6,11 20,89
1,55 41,26 0 6 20
1,5 41,37 20 11,54 0
1,49 41,92 20 5,94 0
0,7 41,37 20 11,54 0
0,75 40,71 0 11,6 20
0,7 41,92 20 5,94 0
0,75 41,26 0 6 20

113 40,66 10,3 8,83 10,17 ADIRI/A 6




Salé

Salé

ETAPE 3

Résultats :

Diagramme des effets simplifié
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3. Etude de I'impact des composantes de la
matrice finale sur la perception salée

Diagramme des effets simplifié
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- Effet du PAI sur la perception salée mais tres faible

par rapport a celui du sel

- Augmentation de la concentration en PAIl pour le

passage au modele paté
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4. Détermination d’un couple NaCl / PAl dans un 1

ETA PE 4 modele de charcuterie a teneur réduite en sel mm%

Méthode :

o Fabrication de 4 recettes de mousse de foie :

o Témoin positif (T+) = Recette classique (1,6 % de sel)

o Témoin négatif (T-) = Recette classique -25 % de sel (1,2 %)
o PAI 21 % = Recette -25 % de sel avec 21 % de PAI

o PAI 30 % = Recette -25 % de sel avec 30 % de PAI

- Le PAIl a été ajouté sous forme liquide a la place de 'eau

- La teneur en sodium du PAIl a été prise en compte pour la
réduction de -25 % de sel.
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4. Détermination d’un couple NaCl / PAl dans un 1
ETAPE 4 modele de charcuterie a teneur réduite en sel mmm%

Méthode :

o Croissance microbio : Evaluation du taux de croissance de bactéries sporulées
(Bacillus weihenstephanensis) dans les différentes recettes (Challenge test)

o Effet technologique : Evaluation des rendements, couleur et texture (pénétrométrie)

o Effet sensoriel : Test consommateur sur 60 juges non entrainés
(test JAR - Just About Right)
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4. Détermination d’un couple NaCl / PAl dans un 1
ETA pE 4 modele de charcuterie a teneur réduite en sel mmm%

Résultats :

o Croissance microbio : Pas d’effet de la teneur en PAI sur le taux de croissance

o Effet technologique : “o

- Pas d’effet de la teneur en PAI sur les rendements 12 b b 5

- Pas d’effet de la teneur en PAl sur la couleur 1

— Pas ou peu d’effet du PAI sur la texture g .

f?; 6

& 4

2
: ° PAI21% PAI30% T- T+
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4. Détermination d’un couple NaCl / PAl dans un 1

ETA PE 4 modele de charcuterie a teneur réduite en sel mm%

-
o

O =~ N W Hd OO N 0 ©

Résultats :

o Effet sensoriel :

[ PAI 30% Moyenne
B PAI 21% Moyenne
[ T+ Moyenne
B T - Moyenne

- Pas de différence
d’appréciation, quelle que soit la
recette et le critére d’évaluation
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4. Détermination d’un couple NaCl / PAl dans un 1

ETA pE 4 modele de charcuterie a teneur réduite en sel mm%

Résultats :

o Effet sensoriel :

Fréquences (%)

Attribut : Go(t salé

100 B Trop

B AR
B Pas assez

90

80
70
60

50 - La perception du godt salé pour les

produits avec PAIl (21 % et 30 %)
est similaire a celle du témoin
négatif (- 25 % de sel)

40
30
20
10
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'@/ CONCLUSION

o Le bouillon de Palmaria palmata représente une possibilité intéressante
pour réduire la teneur en sel dans les produits transformés

o Lutilisation de ce PAl n’a pas montré d’effet adverse (technologique ou
microbiologique)

o Le PAl n’a pas montré d’effet significatif sur la perception du go(t salé
dans la matrice charcutiere aux concentrations testées

- Le projet a permis de mettre au point une méthodologie pour
I’évaluation de l'efficacité d’un ingrédient a rehausser la perception du
goUlt salé.

NADRIA




'@/ PERSPECTIUES

- Evaluer le potentiel de ce PAl sous une forme plus concentrée (par
ex. séchée ou lyophilisée)

- Approfondir I'étude de I'effet des autres composés du mélange
(protéines, matieres grasses...) sur la perception du goQt salé

Des curieux ?

® Les rencontres
=
B l' — l Z h chercheur.se.s - entreprises

CARNOT pour U'innovation des

Ol W | ITECH Qv

20 nov. 2025 | Roazhon Park, Rennes

Une initiative G arnot pour 'AgriTech FoodTech
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Merci pour votre attention!
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