FORMULATION

Deux acides plutot qu’un

Qu'est-ce qui confére la saveur acide aux confiseries acidulées ?
Réponse de Christine Chéné, de I'’Adrianor.

ans les confiseries
(( D.acidlﬂées,lasavem‘
acide est apportée
par les acides cilrique et ma-
lique », répond Christine Chéné,
directrice de |'Adrianor, centre de
ressources technologiques, situé
a Tilloy-les-Mofflaines (Pas-de-
Calais). L'acide malique va confé-
rer la note acide d’'une pomme
verte alors que I'acide citrique ap-
porte une acidité typique du ci-
tron appréciée dans ce genre de
‘produit. L'acide citrique sert d'ail-
leurs de molécule de rétérence
pour former les sujets d'analyse
sensorielle 2 la saveur acide.

Rémanence différente

L'intensité est dgalement a
prendre en compte : en effet, la
dose d'acide nécessaire pour per-
cevoirune méme intensité de sa-
veur acide differe d'une molécule
al'autre. De méme, larémanence
est différente d'un acide a 'autre,
certains ont une saveur qui per-
siste plus longtemps en bouche
qued’autres. C'est pourquoi, il est
intéressant de combiner deux
acides. Dans les confiseries, par
exemple, I'acide citrique permet
d’assurer 'attaque en bouche et
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Différents aspects sont  prendre en considération
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I'acide malique maintient la per-
ception acide,

Autres éléments majeurs darns la
recette d'un bonbon acidulé, le
mélange de sucre/sirop de glu-
cose. Cette combinaison permet
d’optimiser le cot, mais joue
égalementun roleintéressant sur
la texture : en effet, la combinai-
son de plusieurs molécules (glu-
cose, [ructose et saccharaose) li-
mite la recristallisation par
rapport a une moléeule pure.
L'utilisation de sirop de glu-
cose/fructose, parrapporta unsi-

rop de glucose seul, permet d’ac-
centuer 'effet el d'optimiser la
saveur sucrée. Mentionner la pré-
sence de fructose dans I'étique-
tage est obligatoire dés lors que le
sirop de glucose contient plus de
5 % de fructose en matiere séche.
Une attention spéciale doit donc
étre portée aux sirops de glucose
qui peuvent contenir des sulfites.
En effet, le colorant E129 (ou
rouge allura), utilisé parfois, car il
résiste bien aux contraintes de ce
type de confiserie, estun colorant
azosensible auxsulfites. S.R.

Cardialpha devient Naturalpha

Le laboratoire d'études clinigues se réorganise.

epuis le 1°r fé-

vrier, (]_a-_rdial-
phadevientNa-
turalpha. Le métier de
Naturalpha est d'appor-
ter la preuve des effets
santé d'aliments, ingré-
dients, extraits naturels
t de médicaments.
Cetterestructuration ré-
pond a l"évolution de
son aciivité caractérisée,
depuistrois ans, par une

présence de plusen plus
forte des industriels de
'agroalimentaire, de la
nutraceutique et de la
cosmétique aux chtésde
ses partenaires issus de
I'industrie pharmaceu-
tique.

Cette expertise est décli-
née au travers de trois
meétiers. Le départe-
ment Nutrialpha ac-
compagne les démar-

ches d'innovation en
nutrition santé i travers
ses-activités de veille et
de conseil scientifique
etréglementaire.

Le laboratoire Naturas-
creen propose des
études précliniques
possibles dans plusieurs
dizaines de modeéles
vivo et de nombreux
modeles cellulaires, li-
gnées ou cellules pri-
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maires pour des appli-
cations santé variées.
Enfin, I'expertise de Car-
dialpha dans la concep-
tion d’essais cliniques
dans les désordres mé-
taboliques et cardiovas-
culaires s’étend au-
jourd’'hui & d'autres
domaines de compé-
tences tels que la santé
digestive, la gestion du
poids... S.R.
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