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Lors de précédents travauy, il a été montré qu’en substituant de la farine de blé T65 par un amidon acétylé prégélatinisé (AAPG), il était possible, entre

autres, d'augmenter le volume de la brioche traditionnel
Label », cette étude propose d’évaluer des alternatives p
prégel (ARPG) a 'AAPG tout en gardant ses bénéfices sur

e et de diminuer sa fermeté. L'innovation alimentaire s’inscrivant dans une démarche « Clean
us naturelles: (TangZhong), farine de riz prégel (FRPG) et mais prégel (FMPG) et amidon de riz
e produit fini (volume, densité et fermeteé).

Dans le cadre du projet INTERREG FWVL AVENIRS, une étude a été menée sur 'innovation technologique et nutritionnelle des produits céréaliers issus
de pates fermentées sucrées et grasses. Pour cette raison, le remplacement par des alternatives « naturelles » de 'AAPG qui ne s’inscrit pas dans une
démarche clean label, a fait I'objet de I'étude présentée ci-dessous. Cing formulations de pates a brioche faisant varier le type d’amidon gélatinisé ont
été étudiées : le témoin (AAPG) et quatre alternatives naturelles (TangZhong, FRPG, FMPG et ARPG).
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'amidon acétylé prégélatinisé (AAPG) a pu étre remplacé par un ingrédient naturel, 'amidon de riz prégel (ARPG), permettant
de réaliser une brioche « Clean Label ». Ce nouvel ingrédient utilisé dans les mémes proportions et conditions que 'AAPG est Q
méme plus performant que ce dernier puisque :
- il augmente de 4% le volume du produit finit par rapport a la formulation de référence, ARPG vs AAPG

- il diminue de 3% la densité,
- il réduit de 8% la fermeté,

Fermete: -8%
Volume: +4%

Un test triangulaire réalisé par un panel de 18 personnes a permis de confirmer |'absence de différences significatives entre les Densite: -3%
deux produits. Le passage au « Clean Label » sans compromis sur la qualité du produit fini est donc faisable a conditions de = Sensoriel: similaire
réaliser d’'importants travaux de veille des ingrédients couplés a une démarche de validation rigoureuse.
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