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UniLaSaII: Conservation et aptitude a la panification de S. cerevisiae séchée par zéodratation confinée

Terre & Sciences
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Introduction Protocole expérimental Résultats

La zéodratation est une technique de déshydratation sous vide utilisant 1) Matiéres séches des levures

P L : o A ; Suspension de levures
des zéolites (aluminosilicate microporeux) qui jouent le réle de tamis i ,
pressées dans de I'eau

Tableau 2 : matiére seche des levures avant et aprés séchage

moléculaire adsorbant spécifiquement les molécules d’eau. (100 g.LY) Pressée Zéodratée Lyophilisée

Cette technologie ne nécessite ni congélation préalable du produit, ni de Séchage par Congélati)n 1-80°C MS (g pour 1009) | 32,7+0,9 923+1,7 96,9 +1,6
piege a basse température de la vapeur d’eau. De ce fait, ce procédé zéodratation séchage par
est reconnu comme moins consommateur d’énergie que les procédés confinée (24h) lyophilisation (72h)

de séchage conventionnels (Tsotsas, 2012 ; Roustel, 2011) T° = 20 °C T° = 20 °C

Aprés 24h de séchage, la matiere séche de levure séchée par
zéodratation confinée est du méme ordre de grandeur que celle de la
levure obtenue aprés 72h de lyophilisation,

Plaque grillagée Caractérisation 2) Perte de population viable aprés séchage
remplie de zéolites des Jevures Tableau 3 : effet du séchage sur la perte en levures
H /\
E‘_‘

Plaque contenant « N/ - — N Population Pressée | Zéodratée | Lyophilisée
les levures Taux de MS Tests micro panification log (cellule ou UFC) g MS

Microscopie (Malassez) (pain de mie rectangulaires et Pop totale (Malassez) 10,1 10,4 10,3

Plateau pouvant Culture sur Sabouraud cylindriques)
chauffer entre ~

25et 60 °C v *
Perte de population | Rendement cuisson Perte de log 0+0,3 0,3+0,3 0,9+0,5
Les travaux internes menés préalablement a UniLasalle ont montré que e M. Vol-> pains cylindriques
la zéodratation permet une bonne conservation des propriétés o Texture (TPA) - tranche
technologiques et organoleptiques des produits alimentaires, pour des R Q ST

performances de séchage similaires a celle de la lyophilisation. e ’

. . 5
Objectif de I’étude 3) Comportement & la cuisson des pains de mie

Pour évaluer l'effet du séchage par zéodratation sur des cellules e d 3 ) Tableau 4 : données issus des tests de micro panification (test LSD Fisher, a = 10 %)

vivantes, des suspensions de Saccharomyces cerevisiae ont été e / Rendement

séchées par zéodratation et lyophilisation. La qualité des levures ainsi Figure 3 : schéma du protocole d’étude

produites a été déterminée en mesurant : Tableau 1 : formulation des pains de mie sélectionnées pour obtenir des
- la viabilité cellulaire (dénombrement sur boite et microscopie) produits comparables Pressée 0,83 264¢ 1,70 0,982
- leur aptitude a la panification (fermentation dans des pates de blé Ingrédients Masse (g) Zéodratée 0,85P 331° 4,1b 0,94ab

type pain de mie). Farine de blé T55 525 dont 5 pour le fleurage Lyophilisée 0,882 5142 17,72 0,90°

Eau 225 . . . .
CEuf liquide 50 Bien que les rendements de cuisson des pains avec levure pressée

ou séchée soient du méme ordre de grandeur, les levures fraiches et
zéodratées permettent une meilleure expansion a la cuisson que la
levure lyophilisée, diminuant ainsi la fermeté de la mie et augmentant
son élasticité.

Pop viable (culture) 10,1 10,1 9,4

Figure 1 : zéodrateur confiné pilote d’UniLaSalle

La perte de population suite au séchage par zéodratation est plus
faible que celle de la levure séchée par lyophilisation. De plus, on
peut considérer qu’une diminution de la population viable inférieure ou
égale a 0,3 log.g* de MS n’est pas significative (AFSSA, 2009).

M vol des Fermeté Elasticité
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1000 Beurre doux 52

Saccharose 26
Sel de table 10,4
Levure pressée 20,8

Ou Conclusions

Levure séche 20,3 +0,5 eau Le séchage par zéodratation confinée occasionne moins de pertes de

population que la lyophilisation. Contrairement aux levures

20000 40000 60000 80000 1000000 L . lyophilisées, les levures zéodratées permettent d’obtenir des pains

Temps (s) Bibliographie ayant des caractéristiques proches de ceux formulés avec de la

Pression dans la cuve de séchage Température levure Température zéolites )I:E)SUSS)?'EZI??ZS;?”; ’n°§0(371—. SAfU:'_p 416 Fingéni Date d blication : 10/02/2011 levure preSSée' La zéodratation confinée représente donc une

. . Zeodratation. Technique de l'ingenieur. Date de publication . . . z BN HA . .

TSOTSAS, E. MUJUMDAR, A. S. Modern Drying Technology, Vol 2, Experimental Techniques. 2009. aIt_erne}tlve |nteressar_1§e} ala |y0ph|!|SﬁtI0n pour Ia congerva_ﬂon par

Wiley. voie seche des propriétés technologiques des matrices biologiques.
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Figure 2 : évolution de la température et de la pression au cours du séchage par zéodratation




