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Viandes saumurées: Amélioration du rendement et de la qualité organoleptique                       

	Le vide est classiquement utilisé lors du saumurage pour améliorer la vitesse et le taux de pénétration de la saumure dans la viande. Les ultra-sons de puissance peuvent également avoir cet effet et même agir plus efficacement que la mise sous vide comme le montre la figure ci-dessous. Cette technique améliorerait également les qualités sensorielles des produits et pourrait limiter l'ajout de rétenteurs d'eau comme les polyphosphates participant ainsi à l'obtention d'un étiquetage plus propre (clean label) de plus en plus prisé des consommateurs. 
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	La figure ci-contre montre la cinétique de prise de poids de filets de dinde

  

Source : ADRIANOR 


	INFO FOURNISSEURS
Alternative aux OGM : 
Central Soya European Lecithins France (anciennement Stern) a développé des lécithines de tournesol et de colza aux fonctionnalités proches de la lécithine habituelle extraite du soja. 

Beurres pour sandwich : 
La société CORMAN a mis au point un beurre allégé (41% MG) tartinable dès la sortie de la chambre froide. 
Marquants de sucre pour inclusion ou décor : 
La société UNIFINE DOHLER propose des sucres de différentes tailles et couleurs, enrobés de matières grasses pour éviter les reprises d'humidité 
	 
	De ci de là ...
Produits allégés : 
Outre son intérêt nutritionnel (effet prébiotique), l'inuline a des propriétés fonctionnelles lui permettant de substituer les matières grasses. Ainsi, dans les crèmes glacées, il est possible de diminuer la quantité de matières grasses en conservant un foisonnement acceptable. 
Sels minéraux : 
L'utilisation de sels minéraux encapsulés permet d'augmenter leur biodisponibilité mais également de limiter l'inhibition des bactéries lactiques lors de la fermentation de certaines charcuteries. 

	
	
	REGLEMENTATION
Nouvel ingrédient : En application de la réglementation "novel food", l'Union Européenne a autorisé l'utilisation d'un nouvel édulcorant : le tréhalose. Ce disaccharide, composé de 2 unités glucose, est stable aux pH acides et ne brunit pas, ce qui le destine aux domaines de la confiserie, des préparations de fruits et des produits laitiers. 
Etiquetage : Lorsqu'un sirop de glucose contient plus de 5% en MS de fructose, l'étiquetage devra préciser dans la liste des ingrédients "sirop de glucose-fructose". 

	 

Pour plus d'informations,
Contactez Christine CHENE 
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