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Lors de précédents travaux, 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 traditionnelle et de diminuer sa fermeté. L’innovation alimentaire s’inscrivant dans une démarche « Clean
Label », cette étude propose d’évaluer des alternatives plus naturelles: (TangZhong), farine de riz prégel (FRPG) et maïs prégel (FMPG) et amidon de riz
prégel (ARPG) à l’AAPG tout en gardant ses bénéfices sur le produit fini (volume, densité et fermeté).

Dans le cadre du projet INTERREG FWVL AVENIRS, une étude a été menée sur l’innovation technologique et nutritionnelle des produits céréaliers issus
de pâtes fermentées sucrées et grasses. Pour cette raison, le remplacement par des alternatives « naturelles » de l’AAPG qui ne s’inscrit pas dans une
démarche clean label, a fait l’objet de l’étude présentée ci-dessous. Cinq formulations de pâtes à 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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L’amidon acétylé prégélatinisé (AAPG) a pu être remplacé par un ingrédient naturel, l’amidon de riz prégel (ARPG), permettant
de réaliser une brioche « Clean Label ». Ce nouvel ingrédient utilisé dans les mêmes proportions et conditions que l’AAPG est
même plus performant que ce dernier puisque :
- il augmente de 4% le volume du produit finit par rapport à la formulation de référence,
- il diminue de 3% la densité,
- il réduit de 8% la fermeté,
Un test triangulaire réalisé par un panel de 18 personnes a permis de confirmer l’absence de différences significatives entre les
deux produits. Le passage au « Clean Label » sans compromis sur la qualité du produit fini est donc faisable à conditions de
réaliser d’importants travaux de veille des ingrédients couplés à une démarche de validation rigoureuse.

590 gr Farine
109 gr Sucre

11 gr Sel
97 gr Beurre
217 gr Œuf
133 gr Eau

15 gr Ingrédient testé 

50 g

TangZhong

Mélanger

Repos une nuit (≈ 16h)

Farine 
de riz Eau

60 gr 240 gr

150 g

Pétrissage:
• Poudres + eau + œuf
• Beurre en morceaux
• Levure émiettée

Pointage

Division / Boulage

Pointage

Cuisson

Refroidissement

28 min

45 min

70 %

30°C

10 min

60 min

70 %

30°C

170°C

120 min

Volume (mL)

Masse 
Volumique 

(Kg.m-3) 

P35

J & J+1

Fermeté (N)

Elasticité

Test Triangulaire: Témoins vs recette choisie

18

15 min

10 min

3 min

Vitesse de 
pénétration: 
1,70 mm.sec-1

Déformation: 
40% VOLSCAN 3D TEXTUROMETRE

ANALYSE SENSORIELLE

0
2
4
6
8

10
12
14
16
18
20

AAPG TangZhong ARPG FMPG FRPG

Fermeté J0 & J+1 (N)

J0

J+1

0,7

0,75

0,8

0,85

0,9

0,95

1

AAPG TangZhong ARPG FMPG FRPG

Elasticité J0 & J+1 

J0

J+1

Formule 
validée

ARPG

- 8%

Remplacement d’un amidon modifié prégél par un ingrédient clean label, application à la 
formulation d’une brioche

Replacement of pregelatinized modified starch by a clean label ingredient, application to the formulation of 
brioche

MASSE M., BRANCHU J., BUCHE C., BUCHE F.. 
UniLaSalle-Université d’Artois, Unité de recherche Transformation et Agroressources (ULR7519) 
19 rue Pierre Waguet 60000 Beauvais France. - Contact : francois.buche@unilasalle.fr

Matériels et méthodes : Résultats : 

Conclusions :

Contexte :

=


