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Description

Titre : Procédé de conservation des produits cuits de
boulangerie

[0001] L'invention se rapporte a un procédé de préparation de produit cuit de

boulangerie permettant une longue conservation sans apparition de moisissures.

[0002] Le but de linvention, est de proposer aux professionnels et aux
consommateurs, des produits cuits de boulangerie résistants aux moisissures et
qui peuvent se conserver pendant plusieurs semaines sans que leurs aspects,

golts et arbmes soient altérés et sans ajout de produits non naturels.

[0003] Les produits de panification ou produits cuits de boulangerie, surtout s’ils
sont peu ou non sucrés et s'ils sont tranchés et vendus en tranches sont soumis
au développement de moisissures lors de leur conservation. Les moisissures

apparaissent dés les premiers jours de conservation.

[0004] Les moisissures sont dues a des contaminants ubiquitaires de
I'atmosphére d'un fournil, qui viennent se déposer sur les tranches de pain.
Certaines moisissures sont productrices de toxines dont la consommation est
dommageable pour la santé. En conséquence, il est souvent indispensable
d’ajouter dans la composition des pains, et plus particulierement les pains
tranchés longue conservation, lors de leur fabrication, des anti-moisissures ou
antifongiques comme l'acide acétique ou ses sels, I'acide propionique ou ses sels,
I'acide sorbique ou ses sels. L'acide benzoique et ses sels, les esters de I'acide p-
hydroxybenzoique ou de ses sels encore appelés PHB ou parabens sont d’autres
conservateurs utilisés classiguement dans le domaine des produits alimentaires.
De maniére générale, les inhibiteurs de moisissures sont des acides faibles et/ou
des sels d’'acide faible et I'expression inhibiteur de moisissures désigne I'ensemble
de ces produits, y compris tous les acides faibles utilisés aussi comme agent
acidifiant.

[0005] Ces antifongiques ou anti-moisissures sont des produits conservateurs

non naturels. Or, de nos jours, de plus en plus de consommateurs, sont a la
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recherche de produits sans conservateurs. La tendance du « clean label » est trés

forte et les produits conservateurs non naturels doivent étre évités.

[0006] L’alcool peut également étre appliqué en pulvérisation sur produit cuit ou
injecté dans le produit cuit pour ses propriétés antifongiques. Cependant, les
produits résultants de cette application d’'alcool sont inadaptés aux enfants et a

une partie de la population qui n’absorbe pas d'alcool.

[0007] Ces antifongiques ont une action inhibitrice des levures de panification
plus ou moins importante. En pratique, c’est le propionate de calcium qui est le
plus utilisé en panification. Il a une action modérée mais certaine d’inhibition des
levures de panification. Son emploi conduit & des appréts, appelés proof times,

plus longs et a des pains ayant des mies plus ouvertes.

[0008] Le pain dit « pain de mie » en France ou « sandwich bread » aux Etats-
Unis, contenant de la matiére grasse et du sucre, tranché, est destiné a étre
conservé longtemps et pour ce faire, I'ajout d’anti-moisissures est nécessaire. Il en
est de méme pour les brioches, pains au lait, buns ou autres produits de

panification longue conservation.

[0009] De maniére générale, le sandwich bread ou les buns sont préparés par un

procédé indirect de panification.

[0010] Un tel procédé indirect de panification est un procédé qui comporte une
premiére étape de pré-fermentation mettant en ceuvre une partie de la farine, de
I'eau et de la levure de la recette totale. Cette premiére étape de pré-fermentation
est appelée dans la terminologie de la boulangerie francaise un levain levure ou
une poolish ou encore un sponge selon la consistance de la pate. Ces procédés
indirects avec une pré-fermentation avec de la levure de panification sont peu
utilisés en France mais représentent I'essentiel des procédés utilisés aux Etats-
Unis d’Amérique (USA). L’étape correspondant a la formation d'un levain levure,
qui est un pré-ferment sous forme dune masse pateuse en fermentation

alcoolique par de la levure, est plus connue sous le terme américain sponge.

[0011] Le sponge désigne la premiére étape de pré-fermentation avec en général
au moins 40% de la farine mise en ceuvre dans la recette totale, une majorité de la

levure et de I'eau mises en ceuvre dans la recette totale. Le terme dough qui
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signifie pate en frangais, correspond a I'ensemble des étapes de fabrication d’un

pain (I'étape finale conduisant a la cuisson du pain).

[0012] L'intérét de I'étape de pré-fermentation est de permetire a la levure de
produire un ensemble de métabolites qui vont améliorer le golt et la texture du
pain obtenu. Cela est en général d’autant plus marqué que le sponge contient une

plus grande proportion de la farine de la recette totale.

[0013] Comme cette étape de pré-fermentation est destinée a exprimer au
maximum le potentiel fermentaire de la levure et comme il est admis que pendant
les 45 premiéres minutes de la fermentation panaire la levure est trés sensible a
son environnement (page 629, volume |, Baking Science and Technology, E.J.
Pyler, voir aussi formule type page 591), la régle est généralement d’ajouter le ou
les inhibiteurs de moisissures lors de la deuxiéme étape de la panification, a
savoir I'étape du dough. Cette deuxiéme et derniére étape comprend les étapes
classiques de fabrication du pain, a savoir notamment un pétrissage avec tous les
ingrédients (tels que farine, eau, sel, levure, poolish etc.), une division de la pate,
un fagonnage et une mise en moule, un apprét ou proof-time en étuves et la
cuisson. Ainsi, de fagcon générale, le ou les inhibiteurs de moisissure sont ajoutés

lors de I'étape définie ci-dessus comme I'étape du dough.

[0014] Le probléme de I'utilisation des inhibiteurs de moisissures dans les pains
et les autres produits levés a la levure est qu'ils inhibent les cellules de levures en
méme temps que les moisissures non voulues. Ceci résulte en une réduction de

I'activité de la levure et de la production de gaz.

[0015] Différentes méthodes ont été employées pour surmonter ces problémes.
Comme mentionné ci-dessus, la plus commune est de toujours ajouter l'inhibiteur
a I'étape du dough et jamais lors de I'étape du sponge ou du ferment liquide, car
c’'est lors de cette premiére étape que l'inhibiteur a le plus d’opportunité d’avoir

une action préjudiciable. Mais cette méthode a aussi montré ses limites.

[0016] L'utilisation de ces inhibiteurs non naturels est inadaptée a la tendance
actuelle du « clean label ». Par ailleurs, I'utilisation d’alcool, méme si elle s’avéere

efficace pour son activité anti-moisissure n'est pas adaptée a I'ensemble de la
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population. Le vinaigre est I'une des seules alternatives « clean label » mais

présente une efficacité moindre.

[0017] Parmi les autres moyens de lutter contre les moisissures on peut citer
ceux décrits dans WO 2009/097333 et dans US 2003/0161911.

[0018] La méthode de conservation proposée par WO 2009/097333 consiste en
I'application sur les produits & conserver d’'une composition comprenant de la
levure vivante. L'application peut étre opérée par tout moyen juste avant
'emballage des produits a protéger. Cependant avec cette méthode la

conservation est assurée au maximum pendant 21 jours.

[0019] US 2003/0161911 décrit des souches de levures destinées a la
panification de pates comprenant au moins 5% de sucres. Il décrit aussi les
procédés de panification correspondants qui permettent I'obtention de pains ayant
un taux d’éthanol inférieur a 1,5% (w/w) qui permet une résistance suffisante a

I'apparition des moisissures.

[0020] Les solutions décrites précédemment ne sont pas entierement
satisfaisantes dans la mesure ou elles ne permettent pas de répondre aux besoins
du marché en termes de temps de conservation des pains, notamment les pains
tranchés et peuvent compliquer le travail du boulanger. Les professionnels et les
consommateurs sont de plus en plus exigeants et demandent la mise au point de
pains tranchés qui restent en bon état de conservation pendant plusieurs
semaines tout en gardant toutes leurs propriétés et qualités organoleptiques et

sans ajout de produits non naturels.

[0021] Aprés de nombreux essais, les inventeurs ont constaté que I'apparition
des moisissures sur un pain tranché, tel que le pain de mie frangais ou encore le
pain américain, est considérablement ralentie lorsque ledit pain est préparé selon
un procédé comprenant la cuisson d'une pate obtenue par une méthode de
panification de type sponge and dough et lorsque ces pains sont traités par
I'application en surface d’'une composition comprenant un levain vivant et/ou une

levure vivante.

Résumé de l'invention
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[0022] Ainsi, il est proposé un procédé de préparation de produit cuit de
boulangerie résistant aux moisissures comprenant la cuisson d’'une pate obtenue
par une méthode de panification de type sponge and dough mettant en ceuvre une
poolish contenant de 20 a 55 g/L d’éthanol, de préférence de 35 a 50 g/L d’éthanol
et I'application sur le pain cuit d'une composition comprenant un levain vivant
et/ou une levure vivante.

Selon un mode de réalisation avantageux de l'invention la poolish est incorporée

avec I'ensemble des ingrédients de panification lors de I'étape du pétrissage.

[0023] Selon un autre aspect, il est proposé I'utilisation d’une poolish contenant
de 20 a 55 g/L d'éthanol, de préférence de 35 a 50 g/L d’éthanol, conjointement
avec l'application d'une composition de levain vivant et/ou de levure vivante a la
surface d’'un produit de boulangerie cuit, pour ralentir I'apparition de moisissures

sur le produit de boulangerie cuit, notamment tranché.

[0024] Selon encore un autre aspect, l'invention porte sur des produits cuits de
boulangerie, de préférence tranchés, présentant une durée de conservation d’au
moins 21 jours, de préférence d'au moins 28 jours qui ne comprennent pas

d’additifs non naturels.
Exposé de I'invention

[0025] L'invention porte sur un procédé de préparation de produit cuit de
boulangerie résistant aux moisissures comprenant la cuisson d’'une pate obtenue
par une méthode de panification de type sponge and dough mettant en ceuvre une
poolish contenant de 20 & 55 g/L d’éthanol, de préférence de 35 a 50 g/L d’éthanol
et I'application sur le pain cuit d’'une composition comprenant un levain vivant

et/ou une levure vivante.

[0026] Ce procédé est particulierement utile pour les produits cuits de
boulangerie incorporant du sucre et des matiéres grasses, tels que le pain de mie
ou les pains américains. Ces produits cuits de boulangerie sont dans la majorité
des cas proposés aux clients sous forme de produit tranché mis en sachet. Il est

important que leur conservation soit assurée pendant plusieurs semaines.

[0027] Au sens de la présente invention, on entend par « conservation »

'absence de développement de moisissures en surface du produit cuit de
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boulangerie et le maintien des qualités organoleptiques du produit cuit de
boulangerie pendant au moins 21 jours, de préférence au moins 28 jours a la

température ambiante.

[0028] La mise en ceuvre d’'un procédé indirect avec une poolish en combinaison
avec l'application aprés cuisson d’un levain vivant et/ou d’'une levure vivante
permet d’augmenter la conservation du produit cuit de boulangerie en retardant la

formation de moisissures.

[0029] Dans ce qui suit, on utilisera indifféremment le terme pré-ferment ou
poolish ou sponge.

[0030] Méme si la teneur en éthanol dans la poolish mise en ceuvre dans le
procédé selon l'invention peut étre élevée, elle n'a pas d’incidence sur les qualités
organoleptiques du produit cuit de boulangerie finalement obtenu. Une grande
quantité, voire la majeure partie de I'éthanol s’évapore lors de la cuisson. La
teneur en éthanol aprés la cuisson est de l'ordre de quelques %(w/w), de fagon
générale entre 0,4 et 3% (w/w) préférentiellement entre 0,5 et 1.5% (w/w)

[0031] Selon un mode de réalisation de l'invention, la poolish est obtenue par la
maturation d'une composition comprenant de la farine, de I'eau, éventuellement
du sucre et/ou des enzymes par au moins une levure choisie dans le groupe
comprenant les levures de vinification, de brasserie et/ou de panification.

Selon l'invention, on entend par « poolish contenant de 20 a 55 g/L d'éthanol, de
préférence de 35 a 50 g/L d'éthanol » une poolish qui produit de 20 a 55 g/L
d’éthanol, de préférence de 35 a 50 g/L d’éthanol, lors de la maturation de la
composition comprenant de la farine, de I'eau, éventuellement du sucre et/ou des

enzymes, par la levure de vinification, de brasserie et/ou de panification.

[0032] La levure de vinification, de brasserie et/ou de panification utilisée pour la
la maturation de la composition comprenant de la farine, de I'eau, éventuellement
du sucre et/ou des enzymes, peut étre appelée « levure de pré-fermentation ». De
maniére préférentielle, cette levure de pré-fermentation est une levure obtenue par
culture de souches Saccharomyces, de préférence Saccharomyces cerevisiae. A
titre d’exemple, on peut citer les produits commerciaux référencés suivants :
Safale S04, Saflager W34/70, Safale US-05, Safbrew F2, Saflager S-189, Safbrew
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T58, Safoeno BC S103, Safale BE-134, Safale BE-256, Safale K97, Safoeno CK
S102, Safbrew WB06, Safale S23, Florapan Lallemand, UCLM S377, Saf Instant
Red, Saf Instant Gold, levure pressée hirondelle Bleue, levure pressée Hirondelle
Or.

[0033] Selon un mode de réalisation de linvention, la durée de I'étape de
préparation de la poolish, c’est-a-dire la durée de maturation, peut-étre analogue a
la durée classique de I'étape de pré-fermentation d’un procédé sponge and dough,
c’est-a-dire de 3 a 12 heures, mais elle peut étre plus longue. Cette durée est
généralement d’au moins 4 heures, voir d’au moins 8 heures et méme d’au moins
12 heures. Cette durée peut aller jusqu’a 24 heures. A titre d'exemple on pourra
citer une durée de 18 heures, et de préférence de 16 heures. Toujours a titre
d’exemple, on pourra également citer une durée de 4 heures. Toutefois si la durée
est trop courte (inférieure a 3 heures), I'effet de conservation peut ne pas étre
optimum. En revanche, pour des raisons économiques, il est évident qu'une durée

au-dela de 24 heures n’est pas recommandée.

[0034] Selon un autre mode de réalisation de I'invention, le rapport poolish/farine
totale est ajusté de maniére a ne pas altérer les propriétés organoleptiques du

pain.

[0035] Particulierement, la quantité de farine de la poolish comprend de 20 a
65% de la farine totale, de préférence de 25 a 55%, plus préférentiellement 30%
ou 50% de la farine totale. En dessous de 20% l'effet anti-moisissure pourrait

s'avérer insuffisant.

[0036] Le procédé de préparation de [linvention comprend une étape
d’application a la surface du produit cuit de boulangerie d'une composition

comprenant un levain vivant et/ou une levure vivante.

[0037] Selon un mode de réalisation, la composition appliquée a la surface du
produit cuit de boulangerie peut comprendre du levain vivant et de la levure
vivante.

Selon encore un autre mode de réalisation, la composition appliquée a la surface
du produit cuit de boulangerie peut comprendre du levain vivant ou de la levure

vivante.
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[0038] Selon linvention, on entend par « composition comprenant un levain

vivant » toute composition de levain liquide quel que soit son mode de préparation.

[0039] Selon un mode de réalisation de I'invention, le levain mis en ceuvre est un
levain sur farine de panification, par exemple sur farine de blé, farine de blé dur,

farine de seigle, farine de seigle blanc ou farine de sarrasin.

[0040] Selon un autre mode de réalisation de I'invention, la composition de levain
vivant liquide est appliquée a raison de 2 a 8 g, de préférence de 3 a 7 g et plus
préférentiellement encore de 4 a 6 g de levain liquide présentant une matiére
séche de 15 a 20% sur une surface totale de produit cuit de boulangerie de1200 a
1900 cm?.

[0041] Dans la composition de levure vivante selon l'invention appliquée a la
surface du produit cuit de boulangerie, la levure est la méme que celle utilisé dans
la poolish ou est différente. Il s’agit d’'une levure de vinification, de brasserie et/ou
de panification.

[0042] De maniére préférentielle, cette levure est obtenue par culture de souches
Saccharomyces, de préférence Saccharomyces cerevisiae. A titre d’exemple, on
peut citer les produits commerciaux référencés suivants : Safale S04, Saflager
W34/70, Safale US-05, Safbrew F2, Saflager S-189, Safbrew T58, Safoeno BC
S103, Safale BE-134, Safale BE-256, Safale K97, Safoeno CK S102, Safbrew
WBO06, Safale S23, Florapan Lallemand, UCLM S377, Saf Instant Red, Saf Instant
Gold, levure pressée hirondelle Bleue, levure pressée Hirondelle Or.

[0043] Selon encore un autre mode de réalisation de l'invention, la composition
de levure vivante liquide est appliquée a raison de 2 & 8 g, de préférence de 3a7
g et plus préférentiellement encore de 4 a 6 g de composition liquide présentant
une quantité de levure vivante de l'ordre de 107 a 10'° CFU/L, de préférence de
I'ordre de 10° CFU/L sur une surface totale de produit cuit de boulangerie de1200
a 1900 cm?2.

[0044] Selon encore un mode de réalisation de l'invention, la composition est
appliquée sur toute la surface du produit cuit de boulangerie. En particulier, dans
le cas dun produit cuit de boulangerie tranché, la composition est

avantageusement appliquée sur toutes les surfaces externes des tranches.
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[0045] La composition de levain vivant et/ou de levure liquide peut étre appliquée
par tout moyen connu tel que la pulvérisation le trempage. Le moyen préféré est la

pulvérisation.

[0046] Le procédé selon l'invention est tout a fait approprié a la préparation de
pain au levain, de pain de mie, de pain au lait, de pain brioché, de brioche, buns

ou tout autre produit longue conservation.

[0047] En particulier, les produits cuits de boulangerie préparés selon le procédé
de l'invention sont destinés a étre emballés dans des emballages papier ou dans
des emballages en film plastique de qualité alimentaire.

[0048] Selon un mode de réalisation particulier, le procédé de linvention
comprend en outre une étape d’emballage du produit cuit de boulangerie et une
étape de pulvérisation de la composition de levain vivant et/ou de levure vivante

dans ledit emballage avant sa fermeture.

[0049] Selon un autre aspect, il est proposé I'utilisation d'une poolish contenant
de 20 a 55 g/L d'éthanol, de préférence de 35 a 50 g/L d’'éthanol, conjointement
avec l'application d'une composition de levain vivant et/ou de levure vivante a la
surface d’'un produit de boulangerie cuit, pour ralentir I'apparition de moisissures

sur le produit cuit de boulangerie, notamment tranché.

[0050] Selon un mode de réalisation avantageux de l'invention, la farine de la
poolish représente de 20 a 65%, de préférence au moins de 25 a 55% et
notamment 30% ou 50% en poids de la farine totale du pain dans lequel la poolish

est présente.

[0051] Selon un autre mode de réalisation, la poolish utilisée est une poolish d’au
moins 4 heures de maturation, de préférence 8 heures de maturation, et plus

préférentiellement encore d’au moins 12 heures de maturation.

[0052] Selon un autre mode de réalisation, la composition de levain vivant et/ou
de levure vivante peut en outre étre pulvérisée dans I'emballage fermé dans lequel

il est conservé.

[0053] Selon encore un autre aspect, I'invention porte encore sur des produits

cuits de boulangerie, de préférence tranchés, présentant une durée de
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conservation d’au moins 21 jours, de préférence d’au moins 28 jours, et qui ne

comprennent pas d’additifs non naturels.

[0054] Selon un autre mode de réalisation de l'invention, les produits cuits de
boulangerie, de préférence tranchés, sont choisis parmi les pains au levain, les
pains de mie, les pains briochés, les pains au lait, les brioches, buns ou tout autre
produit longue conservation.

[0055] Selon un mode de réalisation de linvention, les produits cuits de
boulangerie sont tranchés et emballés dans des emballages fermés qui sont des
emballages papier ou des emballages en film plastique de qualité alimentaire.

[0056] Les produits cuits de boulangerie peuvent étre préparés selon le procédé
décrit précédemment.

[0057] L'invention va étre décrite de fagon plus détaillée a l'aide des exemples
suivants qui sont donnés a titre d'illustration uniquement et des figures sur

lesquelles :
Fig. 1

[0058] [Fig. 1] est un graphique représentant la durée de conservation de pains

préparés selon I'exemple 1.

Fig. 2

[0059] [Fig. 2] est un graphique représentant la durée de conservation de pains
préparés selon I'exemple 2.

Fig. 3

[0060] [Fig. 3] est un graphique représentant la durée de conservation de pains
préparés selon I'exemple 3.

Fig. 4

[0061][Fig. 4] est un graphique représentant la durée de conservation de pains
préparés selon I'exemple 4.

Fig. 5
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[0062] [Fig.5] est un graphique représentant la durée de conservation de pains

préparés selon I'exemple 5.
Exemples

[0063] Exemple 1 :

[0064] Le procédé de référence utilisé par la demanderesse est un procédé
sponge and dough ou l'étape du sponge et I'étape du dough ont les

caractéristiques suivantes :

[0065] Avec ce procédé on a préparé 4 lots de pain de mie. Chaque lot comprend
8 pains de mie. Le premier lot est un lot de référence, sans poolish, dans lequel on
a pulvérisé de I'alcool sur le pain de mie cuit a raison de 4 g/pain de mie cuit. Les
3 autres lots sont conformes a l'invention et utilisent chacun une levure différente
dans la poolish, a savoir :

Lot 1 : Levure commercialisée par Lesaffre sous la dénomination Safoeno UCLM
8377,

Lot 2 : Levure commercialisée par Lesaffre sous la dénomination Safbrew T58,

Lot 3 : Levure commercialisée par Lesaffre sous la dénomination Safbrew F2.

Le pain mie cuit obtenu avec la poolish de chacun de ces lots est ensuite pulvérisé
avec une composition de levain Livendo® LVBD.

[0066] Dans la pate, pour tous les lots, on a utilisé de la levure pressée
« Hirondelle bleue® » (désignée ci-aprés LP HB).

L’améliorant Ibis Violet® est un améliorant de panification, commercialisé par
Lesaffre, composé d’émulsifiants et permettant un meilleur volume du pain et une
meilleure tenue de la pate.

«Enz Pro 404 » désigne un mélange commercial d'alpha-amylase et

amyloglucosidase.
[0067] Les composants mis en ceuvre lors de chaque étape sont les suivants :

[0068] [Tableau 1]

Poolish Pate Recette totale

Farine de tradition 1100 2900 4000
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Eau 1100 1100 2200
5,5 g levure (Safoeno
UCLM S377 ou 5,5 g levure
Levure Safbrew T58 ou 103,5gLPHB +103,5 g LP HB
Safbrew F2)
Sel 0 80 80
Améliorant Ibis violet |0 16 16
Sucre 110 200 310
Beurre 0 200 200
Enz Pro 404 11 0 11

[0069] Les poolish sont fermentées pendant 16h a 30°C.

[0070] Protocole de pulvérisation

La pulvérisation est réalisée avec l'outil de pulvérisation Dubor pour le levain
Livendo® LVBD (outil de micro-pulvérisation manuel TSA5 Dubor).

Précautions de stérilisation = stérilisation des grilles au four + nettoyage des
mains a l'alcool avant manipulation des pains.

La pulvérisation s'effectue a une distance comprise entre 20 et 30 cm du produit
sur toutes les faces du pain de mie.

La quantité totale de solution de levain pulvérisée visée est d’environ 4 a 5 g par
pain.

Les pains sont non tranchés, pulvérisés et emballés individuellement aprés 90 min
de ressuage (T=35°C a cceur).

Les pains sont stockés dans une armoire, dans le fournil, & température ambiante.

Suivi de conservation

Evaluation visuelle du développement des moisissures sur les pains de mie.
Notation quotidienne du nombre de pain avec/sans moisissure.

Les résultats sont présentés sur la figure 1.

Les pains sont séparés en 3 lots, chacun des lots est traité, emballé et conservé
comme dans I'exemple 1.

La formation des moisissures est observée a I'ceil nu chaque jour.

[0071] Les résultats sont donnés sur la figure 1. On observe sur la figure 1 que

les pains avec poolish et traités par pulvérisation au levain ont une durée de vie
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plus longue que les pains sans poolish et traités par pulvérisation avec de I'alcool,

et ceci quelle que soit la nature de la levure utilisée pour la poolish.
[0072] Exemple 2 :

[0073] Le procédé de référence utilisé par la demanderesse est un procédé
sponge and dough ou I'étape du sponge et l'étape du dough ont les

caractéristiques suivantes :

[0074] Avec ce procédé on a préparé 3 lots de pain de mie. Chaque lot comprend
8 pains de mie. Le premier lot est un lot de référence, sans poolish, dans lequel on
a pulvérisé de l'alcool sur le pain de mie cuit a raison de 4 g/pain de mie cuit. Les
2 autres lots sont conformes a l'invention et utilisent chacun des levains différents
lors de la pulvérisation sur le pain de cuit mie :

Lot 1 : Levain de blé dur Livendo® LVBD (+ levure commercialisée par Lesaffre
sous la dénomination Saf Instant dans la poolish),

Lot 2 : Levain de sarrasin Livendo® LVSN (+ Levure commercialisée par Lesaffre
sous la dénomination Saf Instant® dans la poolish).

Dans la pate, pour tous les lots, on a utilisé de la levure pressée « Hirondelle
bleue® » (désignée ci-aprés LP HB).

[0075] Les composants mis en ceuvre lors de chaque étape sont les suivants :

[0076] [Tableau 2]

Poolish Pate Recette totale

Farine de tradition 1100 2900 4000

Eau 1100 1100 2200
5,5 g levure Saf

Levure 5,5 g levure Saf Instant|103,5 g LP HB instant +103,5 g
LP HB

Sel 0 30 80

Améliorant Ibis violet (0 16 16

Sucre 110 200 310

Beurre 0 200 200

Enz Pro 404 11 0 11
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[0077] Les poolish sont fermentées pendant 16h a 30°C.

Protocole de pulvérisation

Pulvérisation réalisée avec 'outil de pulvérisation Dubor pour le levain Livendo®
LVBD et pour le levain Livendo® LVSN (outil de micro-pulvérisation manuel TSA5
Duibor).

Précautions de stérilisation = stérilisation des grilles au four + nettoyage des
mains a l'alcool avant manipulation des pains.

La pulvérisation s'effectue a une distance comprise entre 20 et 30 cm du produit
sur toutes les faces du pain de mie.

La quantité totale de solution de levain pulvérisée visée est d’environ 4 a 5 g par
pain.

Les pains sont non tranchés, pulvérisés et emballés individuellement aprés 90 min
de ressuage (T=35°C a ceeur).

Les pains sont stockés dans une armoire, dans le fournil, a température ambiante.

[0078] Suivi de conservation

Evaluation visuelle du développement des moisissures sur les pains de mie.

Notation quotidienne du nombre de pain avec/sans moisissure.

[0079] Les résultats de I'évaluation visuelle sont donnés sur la Figure 2. On
observe sur la figure 2 que les pains avec poolish et traités par pulvérisation de
levain ont une durée de vie plus longue que les pains sans poolish et traités par
pulvérisation avec de I'alcool et ceci quelle que soit le levain vivant utilisé pour la

pulvérisation.
[0080] Exemple 3 :

Avec ce procédé on a préparé 3 lots de pain de mie. Chaqgue lot comprend 8 pains
de mie. Le premier lot est un lot de référence sans poolish dans lequel on a
pulvérisé de I'alcool sur le pain de mie cuit a raison de 4 g/pain de mie. Les 2
autres lots sont conformes a linvention et utilisent des pré-fermentations de
diverses hydratations (en fonction de I'hydratation, le levain levure préparé lors de
I'étape de pré-fermentation sera appelé poolish ou sponge) :

Recette & process pour la préparation de la poolish :

Recette :
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100% farine blé tradition,
100% eau (32°C),

1% Enz Pro 404,

0,5% Levure SAF Instant®,
10% glucose.

Process :

- 24h de maturation,

- 30°C,

- Pas d’agitation.

Recette & process pour la préparation du sponge :

Recette :

- 100% farine blé tradition,
- 50% eau (32°C),

- 1% Enz Pro 40,

- 0,5% SAF Instant ®,

- 10% glucose.

Process :

- 24h de maturation,

- 30°C,

- Pas d’agitation.

Le Tableau 3 ci-dessous présente la recette & le process du pain de mie sans

poolish (témoin).

[0081] [Tableau 3]

PCT/FR2020/052178

Ingrédients poids %

Farine de tradition 4000 100
Eau 2200 55

Levure LP HB 103,5 3,0
Sel 80 1,8
Améliorant Ibis violet |16 0,5
Sucre 200 5,0
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Beurre 200 5,0
[0082] [Tableau 4]
DIAGRAMME de panification
ETAPES DOUGH
pétrissage 4 + 6.5 min
pointage 5 min
Division | 720 g
boulage oui
détente 10 min
Faconnage Machine/ twisté
Apprét 1 o , s
A 30°C / 85% d’humidité,
80 grammes de pate : 260 ml 80 min
Cuisson 25 min 220°C

[0083] Le tableau 5 ci-dessous présente la recette & le process du pain de mie

avec la poolish ou le songe.

[0084] [Tableau 5]

Ingrédients Poolish ou sponge Pate Recette totale

Farine de tradition 1100 2900 4000

Eau 1100 (poolish) ou 550 1100 5200

(sponge)

5,5 g levure Saf

Levure 5,5 g levure Saf Instant{103,5 LP HB Instant +103,5 g
LP HB

Sel 0 30 80

Améliorant Ibis violet |0 16 16

Sucre 110 200 310
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Beurre 0 200 200

Enzymes Pro 404 11 0 11

[0085] Protocole de pulvérisation

Pulvérisation manuelle réalisée avec des sprays manuels pour les levains Livendo
LVBD.

Précautions de stérilisation = stérilisation des grilles au four + nettoyage des
mains a l'alcool avant manipulation des pains.

La pulvérisation s'effectue a une distance comprise entre 20 et 30 cm du produit
sur toutes les faces du pain de mie.

Le levain LVBD a été préalablement centrifugé afin d’éviter le bouchage de la
buse du spray.

La quantité totale de solution de levain pulvérisée visée est d’environ 4 a 5 g avec
le spray de jardinage.

Les pains sont non tranchés, pulvérisés et emballés individuellement aprés 90 min
de ressuage (T=35°C a ceeur).

Les pains sont stockés dans une armoire, dans le fournil, & température ambiante.

[0086] Suivi de conservation

Evaluation visuelle du développement des moisissures sur les pains de mie.
Notation quotidienne du nombre de pain avec/sans moisissure.

Remarque : les pains de mie industriels ont classiquement une date limite
d'utilisation optimale (DLUQ) de 21-28 jours.

[0087] L'observation visuelle a été faite et les résultats sont présentés sur la
Figure 3. On observe sur la figure 3 que les pains avec poolish ou sponge et
traités par pulvérisation de levain ont une durée de vie plus longue que les pains
sans poolish et traités par pulvérisation avec de l'alcool, et ceci quelle que soit

I'hydratation de la pré-fermentation (poolish ou sponge).
[0088] Exemple 4 :

[0089] Le procédé de référence utilisé par la demanderesse est un procédé
sponge and dough ou I'étape du sponge et I'étape du dough ont les

caractéristiques suivantes :
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[0090] Avec ce procédé on a préparé 2 lots de pain de mie. Chaque lot comprend
8 pains de mie. Le premier lot est un lot de référence, sans poolish, dans lequel on
a pulvérisé de l'alcool sur le pain de mie cuit a raison de 4 g/pain de mie cuit.
L’autre lot est conforme a linvention et utilise lincorporation d'une poolish
ensemencée par la levure Saf Instant et la pulvérisation sur produit cuit d’'une
solution de levures vivantes (mélange de levures Saf Instant et de Saccharomyces

chevalieri chacune dosée a 0.01% w/w et diluées dans de I'eau a 30°C).

[0091] Dans la pate, pour tous les lots, on a utilisé de la levure pressée
« Hirondelle bleue® » (désignée ci-aprés LP HB).

[0092] Les composants mis en ceuvre lors de chaque étape sont les suivants :

[0093] [Tableau 6]

Poolish Pate Recette totale

Farine de tradition 1100 2900 4000

Eau 1100 1100 2200
5,5 g levure Saf

Levure 5,5 g levure Saf Instant|103,5 LP HB Instant + 103,5 g
LP HB

Sel 0 30 30

Améliorant Ibis violet |0 16 16

Sucre 110 200 310

Beurre 0 200 200

Enzymes 11 0 11

[0094] Les poolish sont fermentées pendant 16h a 30°C

[0095] Protocole de pulvérisation

Pulvérisation réalisée avec l'outil de pulvérisation Dubor pour la solution de
levures vivantes (outil de micro-pulvérisation manuel TSA5 Dubor).

Précautions de stérilisation = stérilisation des grilles au four + nettoyage des
mains a l'alcool avant manipulation des pains.

La pulvérisation s'effectue a une distance comprise entre 20 et 30 cm du produit
sur toutes les faces du pain de mie.
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La guantité totale de solution de levures pulvérisée visée est d’'environ 4 4 5 g par
pain.

Les pains sont non tranchés, pulvérisés et emballés individuellement aprés 90 min
de ressuage (T=35°C a ceeur).

Les pains sont stockés dans une armoire, dans le fournil, & température ambiante.

[0096] Suivi de conservation

Evaluation visuelle du développement des moisissures sur les pains de mie.
Notation quotidienne du nombre de pain avec/sans moisissure.
Les résultats sont présentés sur la figure 4.

La formation des moisissures est observée a I'ceil nu chaque jour.

[0097] Les résultats sont donnés sur la figure 4.
On observe sur la figure 4 que les pains avec poolish et traités par pulvérisation
avec une solution de levures ont une durée de vie plus longue que les pains sans

poolish et traités par pulvérisation avec de 'alcool.
[0098] Exemple 5

[0099] Cet exemple est une illustration de I'effet synergique entre la poolish et le
sprayage a la surface du produit cuit de boulangerie d’'une solution comprenant un

levain vivant.

[0100] Le procédé de référence utilisé par la demanderesse est un procédé
sponge and dough ou I'étape du sponge et I'étape du dough ont les

caractéristiques suivantes :

[0101] Avec ce procédé on a préparé 4 lots de pain de mie. Chaque lot comprend
8 pains de mie. Le premier lot est un Iot de référence, sans poolish, dans lequel on
a pulvérisé de l'alcool sur le pain de mie cuit a raison de 4 g/pain de mie cuit.
Dans le deuxiéme lot, les pains de mie sont fabriqués selon le procédé de sponge
and dough a partir de levure commercialisée par Lesaffre sous la dénomination
Safbrew F2 mais sans aucune pulvérisation aprés cuisson. Dans le troisiéme lot,
les pains de mies ne contiennent pas de poolish mais sont pulvérisés avec une
composition de levain Livendo® LVBD aprés cuisson. Le quatriéme lot est
conforme a l'invention, la poolish est fabriquée a partir de levure commercialisée

par Lesaffre sous la dénomination Safbrew F2 puis le pain de mie cuit obtenu
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avec la poolish est ensuite pulvérisé avec une composition de levain Livendo®

LVBD.

[0102] Dans la pate, pour tous les lots, on a utilisé de la levure pressée «

Hirondelle bleue® » (désignée ci-aprés LP HB).

[0103] Les composants mis en ceuvre lors de chaque étape sont les suivants :

[0104] [Tableau 7]

Poolish Pate Recette totale
Farine de tradition 1100 2900 4000
Eau 1100 1100 2200
Levure |5:25 g levure Safbrew 103,5 LP HB EHSOg’ISe\Q/]u[% "
Sel 0 80 80
Améliorant Ibis violet |0 16 16
Sucre 110 200 310
Beurre 0 200 200
Enzymes 11 0 11

[0105] Les poolish sont fermentées pendant 24h & 30°C.

[0106] [Tableau 8]

Pate
Farine de tradition 4000
Eau 2200
Levure 103,5gLP HB
Sel 80
Améliorant Ibis violet |16
Sucre 200
Beurre 200
Enz Pro 404 11
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Protocole de pulvérisation

La pulvérisation est réalisée avec l'outil de pulvérisation Dubor pour le levain

Livendo® LVBD (outil de micro-pulvérisation manuel TSA5 Dubor).

Précautions de stérilisation = stérilisation des grilles au four + nettoyage des

mains a l'alcool avant manipulation des pains.

La pulvérisation s'effectue a une distance comprise entre 20 et 30 cm du produit

sur toutes les faces du pain de mie.

La quantité totale de solution de levain pulvérisée visée est d’environ 4 a 5 g par
pain.

Les pains sont non tranchés, pulvérisés et emballés individuellement aprés 90 min

de ressuage (T=35°C a cceur).
Les pains sont stockés dans une armoire, dans le fournil, & température ambiante.
[0107] Suivi de conservation

Evaluation visuelle du développement des moisissures sur les pains de mie. La
formation des moisissures est observée a I'ceil nu chaque jour
Notation quotidienne du nombre de pain avec/sans moisissure.
Remarque : les pains de mie industriels ont classiquement une DLUO de 21-28

jours.

[0108] Les résultats de I'évaluation visuelle sont donnés sur la Figure 5. On
observe sur la figure 5 que les pains de mie avec poolish et sans pulvérisation au
levain et les pains de mie sans poolish mais pulvérisés au levain subissent plus tét
I'apparition de moisissures que les pains de mies avec poolish et pulvérisés au
levain. Ceci témoigne d'un effet synergique entre la poolish et la pulvérisation au
levain. C'est l'action combinée des deux éléments (poolish + pulvérisation) qui
permet I'obtention d’'un effet anti-moisissures augmenté en utilisant uniquement

des produits naturels.



