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Objectif :
Réduction du sucre
Réduction du sel

Distribution non homogeéne du sel
ou du sucre dans les aliments

Des aliments moins salés ou moins sucrés qui
conservent la méme sensation gustative grace a une
distribution non homogene du sel ou du sucre a
travers leur masse : voila a quoi travaille la recherche
depuis plusieurs années. Dans des études portant sur
plusieurs aliments, des réductions de sel ou de sucre
ont été atteintes sans diminution du goat salé ou
sucré. Toutefois, cette technologie fait encore 'objet
de recherche car les chercheurs se penchent sur des
questions non encore résolues et se butent a quelques
défis d’application.

La distribution non homogene du sel ou du sucre consiste en une produits de collation avec moins de sodium tout en étant tres
répartition inégale du sel ou du sucre dans un aliment. Les zones appréciés par les consommateurs.
de haute concentration ainsi créées alternées avec des zones de
basses concentrations engendrent alors une alternance de Dans le méme ordre d’idée, des chercheurs ont confectionné et
niveaux d’intensité gustative qu’on appelle aussi contraste de évalué un pain en alternant des couches plus ou moins salée. Une
golit. réduction de 28 % de sel a été atteinte avec la méme saveur
salée. Entre autres, un pain composé de 2 couches (une plus salée
Selon les chercheurs, c’est par cette stimulation discontinue des et I'autre moins salée) fut jugé plus salé que le pain contenant la
récepteurs gustatifs, lorsque Ialiment est mastiqué, que méme quantité de sel mais répartie de fagon homogene.
I'augmentation de la perception salée ou sucrée s'explique. En
effet, la succession de plusieurs pics de goGt salé ou sucré Une autre équipe de chercheurs ont confectionné deux modeles
empécherait le phénoméne d'accoutumance qui survient lorsque de patisseries chaudes. Le premier modéle a été fabriqué de deux
les récepteurs sont soumis a la stimulation égale et continue par couches de composition différente ('une a base de créme et
le sel ou le sucre répartis de facon uniforme dans I'aliment. l'autre a base de céréales) présentant des concentrations
différentes de sel. L'autre modele a été fabriqué de quatre
Cette fagon de confectionner les aliments, qui provoquent une couches a base de créme présentant des concentrations
augmentation de la perception du goQt salé ou sucré pourrait différentes de sel. Des contrastes de golt de différente
ainsi compenser pour une réduction de sel ou de sucre. amplitude ont été créés en variant les concentrations de sel des

couches a base de creme et des couches a base de céréales. Une
augmentation significative de la perception du go(t salé a été
observée par cette distribution hétérogéne du sel entre les
différentes couches composant l'aliment.

Des couches plus ou moins sucrées ou salées

Des experts de I'NRA et CNRS de France ont testé I'effet d'une
distribution hétérogéne du sel sur I'augmentation du go(t salé et
sur l'acceptabilité de collations chaudes auprés des
consommateurs. lls ont découvert qu'en alternant des couches
contenant des quantités différentes de sel, cela leur permettait
de réduire la quantité totale de sel dans l'aliment. lls en ont
conclu que cette stratégie pouvait aider a reformuler des

Du co6té sucré, des chercheurs ont confectionné des chocolats
réduits en sucre en utilisant une imprimante 3D pour alterner des
couches de chocolat contenant différentes concentrations de
sucre. Un panel de consommateurs a évalué le profil sensoriel
temporel, l'intensité de la perception du golt sucré et
I'acceptabilité de ces chocolats réduits en sucre imprimés 3D



comparativement a un chocolat non réduit en sucre imprimé 3D.
Une réduction en sucre de 19 % fut atteinte sans changement
dans la perception du go(t sucré ni de I'acceptabilité du chocolat.
Au cours de cette étude, les chercheurs ont constaté que I'ordre
de superposition des couches de chocolat contenant plus ou
moins de sucre a influencé la perception du golt sucré et le profil
sensoriel temporel des chocolats évalués. Des travaux
supplémentaires permettront de déterminer [l'ordre de
superposition optimal.

D’autres chercheurs ont travaillé sur la réduction du sucre en
prenant comme modele des gels de gélatines. lls ont comparé le
go(t sucré de gels de gélatines sucrés de fagon homogéne a des
gels composés de plusieurs couches contenant des
concentrations différentes de sucre. lls ont rapporté qu’une
réduction de 20 % du sucre a été atteinte sans diminution du godt
sucré.

Saler avec du gros sel

Une équipe de chercheurs ont eu l'idée d’utiliser un sel plus
grossier que le sel de table dans la confection de produits
panifiés. L'incorporation du gros sel dans la matrice d'un pain et
d'une pate a pizza a engendré un contraste de golt qui a
augmenté le go(t salé et permis de réduire le sel de 25 % dans
les deux cas.

On explique la création de ce contraste de go(t par la lente
dissolution des gros grains de sel réparties dans la matrice, créant
ainsi des zones de concentration plus élevées en sel qui équivaut
a une distribution non homogéne du sel.

Du sel encapsulé

Des grains de sel encapsulés, c’est-a-dire enveloppés dans une
substance qui retarde sa dissolution dans I'aliment, semble étre
une stratégie efficace pour diminuer le contenu en sel du pain,
selon des chercheurs qui ont orienté leurs travaux en ce sens.

En incorporant a la pate a pain un sel encapsulé dans des
matiéres grasses, ces chercheurs ont réussi a obtenir des
réductions de sel jusqu'a 50 %. lls ont remarqué que le go(t salé
dépendait de la grosseur des particules de sel encapsulées. Plus
les particules de sel encapsulées sont grosses plus le gradient de
concentration de sel est important, ce qui se traduit par un go(t
salé plus important mais, par contre, une moins bonne
acceptabilité par le consommateur.

Dans une autre étude, une réduction de 25 % du sel fut obtenue
en gardant 50 % du sel dans la pate et en y incorporant 25 % du
sel sous forme encapsulée pour y créer des zones de hautes
concentrations en sel. Cette distribution hétérogéne du sel a
permis la réduction de sel sans perte de qualité dans la texture.
Les chercheurs ont remarqué que le type de substance
encapsulante a un réle important dans la dissolution du sel. Par

exemple, la cire est plus efficace que la matiére grasse pour
retarder sa dissolution. lls suggérent d’étudier cette question de
fagon plus approfondie afin d’optimiser ce parametre.

Certains travaux sur les viandes ont aussi donné de bons résultats
au moyen de cette technologie. Par exemple, une équipe de
recherche ont salé des galettes de bceufs (burgers) en y
dispersant des cristaux de sel de 3 mm enrobés de matieres
grasses ainsi que du sel de table. lls ont confectionné des galettes
avec 30 % de sel en moins mais avec le méme godt salé que les
galettes non réduites en sel.

De l'usage de petits grains salés

Lorsqu’une protéine est dissoute en présence d’'une gomme
alimentaire, les deux substances s’associent spontanément et
forment de petits grains en suspension. Ces petits grains sont
appelés coacervats. De équipes de recherche ont travaillé au
développement d'aliments semi-solides tels que pain, saucisse et
fromage contenant du sel distribué de fagcon non homogéene par
la dispersion de coacervats salés faits de protéines de soja, de
gomme arabique et de sel. L'évaluation sensorielle des aliments
fabriqués de cette fagon suggere qu'on peut diminuer le sel de 30
% tout en conservant le méme godit salé et les qualités texturales
des aliments.

Par ailleurs, une autre équipe a travaillé sur des grains formés de
sel et d'amidon cireux dispersés dans la pate a pain.
L'augmentation résultante de la perception salée du pain a
permis une diminution de 30 % du sel tout en gardant le méme
god(t salé que le pain non réduit en sel. L’étude a cependant mis
en évidence une légere augmentation du temps de
développement de la pate de méme qu'une légere diminution de
sa stabilité.

Des essais du méme type ont été entrepris sur des aliments
liquides. Par exemple, I'addition de particules dans lesquelles a
été immobilisé du sel a augmenté la perception salée d'une
soupe comparée a une soupe contenant des particules non salées
et la méme quantité de sel dissoute dans le bouillon. La plus
haute concentration de sel dans la phase solide induit un
contraste sensoriel dans la bouche, selon les chercheurs. Ceux-ci
soulignent que cette technologie a toutefois ses limites. En effet,
elle doit étre utilisée dans des produits entreposés a |'état solide
dans lesquels I'eau est ajoutée au moment de la préparation. De
plus, la préparation et la consommation doivent se succéder
assez rapidement pour éviter la diffusion du sel des particules
solides vers le bouillon, diminuant ainsi le contraste sensoriel au
moment de la consommation.

Des flocons de céréales salées en surface

Des chercheurs ont confectionné des céréales réduites en sel en
diminuant considérablement la teneur en sel de l'intérieur des



flocons tout en appliquant une certaine quantité de sel sur leur
surface. L'effet sur le go(t salé serait minimal selon eux.

Des bémols sur les notes salées et sucrées

Une observation souvent mentionnée dans les études consistant
a distribuer inégalement le sucre ou le sel sur plusieurs couches
de l'aliment est qu'une grande différence de concentration est
requise pour atteindre une augmentation significative du go(t
salé ou sucré. Pour le pain, certains chercheurs avancent qu'une
proportion contrastante de 1:10 permettrait une réduction de 25
% de sel, cette relation étant indépendante de la quantité globale
de sel dans le pain.

Du point de vue technologique, la confection de tels aliments se
compliquent car des étapes additionnelles peuvent étre requises
pour combiner les couches contenant différentes concentrations
de sucre ou de sel. Et plus spécifiquement dans le cas du sel,
puisque celui-ci est concentré dans de petits volumes dans
I'aliment, des solutions technologiques additionnelles peuvent
étre nécessaires pour compenser l'impact sur la structure de
I'aliment.

Du point de vue de la conservation de ces aliments, une difficulté
supplémentaire peut survenir. En effet, une migration du sel ou
du sucre dans l'aliment est possible entre le moment de la
fabrication et le moment de la consommation, réduisant ainsi le
contraste salé ou sucré. Enfin, en ce qui concerne la technique
d'encapsulation du sel, les chercheurs soulignent que des
probleémes de stabilité et de robustesse demandent a étre résolus
avant de passer a la commercialisation de cette technologie.
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