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La France s’est engagée a réduire de 30% la consommation de sel, impactant les produits de
charcuterie dans lesquels le sel joue un réle sensoriel, microbiologique et fonctionnel. Le glutamate
et certains nucléotides responsables de la saveur umami peuvent renforcer la perception du golt
salé dans des produits contenant 25 a 40% de sel en moins [1]. Les algues et les champignons, riches
en composés umami, représentent un potentiel intéressant pour diminuer le sel dans les aliments.
La perception du godt salé peut également étre influencée par la présence d’autres composants
tels que les sucres, les protéines et la matiére grasse.

Cette étude vise a évaluer I'efficacité de différents Produits Alimentaires Intermédiaires (PAIl) a
saveur umami sur le maintien des qualités organoleptiques, microbiologiques et fonctionnelles de
matrices alimentaires réduites en sel.

Premierement, trois PAI (deux issus d’algues, un de champignon) ont été produits sous forme de
bouillon et leur efficacité a maintenir la perception du go(t salé dans des solutions aqueuses a été
évaluée par analyse sensorielle. L'innocuité microbiologique de ces PAl a été vérifiée et leurs
propriétés fonctionnelles caractérisées. Les résultats ont montré que les PAI n‘ont pas de
propriétés texturantes ou moussantes, ce qui facilite leur intégration dans une matrice alimentaire.
Le PAl issu de I'algue Palmaria palmata a démontré un potentiel effet exhausteur du golt salé et a
été sélectionné pour la suite.

Pour complexifier le modele, des matrices a base de ricotta et a teneurs variables en glucides,
protéines, lipides, PAI et sel ont ensuite été formulées selon un plan d’expérience puis évaluées
sensoriellement. Les résultats préliminaires montrent que le PAI ne contribue que faiblement a la
perception du go(t salé lorsqu’il est mis en ceuvre dans ces matrices.

L’efficacité du PAIl sera enfin évaluée dans des matrices charcutiéres en testant des concentrations
plus élevées.
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