Foodsme-Hop

Un tremplin vers l'innovation

Tutorat pourles PME du secteur agroalimentaire afin
de stimuler votre activité en matiere d'innovation en
vue du développement de produits a valeurs santé




Projet FoodSME-HOP

FoodSME-HOP est un projet de coopération interrégionale, cofinancé par le Fonds Européen de
Développement Régional, a travers le programme Interreg IVB SUDOE. Le projet FoodSME-HOP
rassemble des PME proactives en innovation de 6 régions : 'Andalousie, la Catalogne, Valence
et I'Estrémadure en Espagne, 'Aquitaine en France et le Nord du Portugal, et un consortium
d'institutions consacré a aider les PME et a promouvoir l'innovation et la R&D dans leur région.

Au total, 118 PME de divers secteurs agroalimentaires ont rejoint le projet et ont partici-
pé aux activités organisées.
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Activités réalisées
» Décrire les opportunités technologiques, leur dynamique et les inconvénients pour les PME.
» Outils de soutien et séminaires pour développer les capacités des PME.
» Projets de démonstration pour lancer sur le marché des produits sains.

Systéme de surveillance technologique
Le systéme de surveillance technologique Eyetec recueille les informations mises & jour sur la
diminution de sels, de sucres, de graisses et d'additifs (http://eyetec.foodsme-hop.eu).

Systéme de gestion de I'innovation

Une série d'outils et de ressources pour linnovation pour les PME:
» Opportunités de financement régional, national et européen.
» Instruments financiers nationaux.
» Carte d'agents de R&D&i régionaux.
» Lignes de recherche en alimentation d'organismes régionaux.
» Outils d'autodiagnostic pour l'innovation.
» Guide de R&DAii.

Tutorat individualisé

Les partenaires ont offert une assistance individualisée aux PME participantes. Cet échange
d'informations mises a jour avec les entreprises a couvert les aspects nécessaires pour les ini-
tier a la gestion de l'innovation. Nous avons dépassé les 250 assistances aux PME du secteur
agroalimentaire.

Projets de démonstration

Les projets de démonstration sont venus compléter les tutorats individualisés, réussissant a
approcher la réalité et a montrer aux entreprises I'implication, le colt et les bénéfices réels de
réaliser des projets de R&D&i. Ces projets sont un précieux exemple pour toutes les PME de
I'espace SUDOE.

Séminaires régionaux

Les séminaires techniques et d'innovation réalisés ont été ouverts a toutes les PME intéressées,
qui ont choisiles sujets qui les intéressaient le plus : diminution / substitution du sel, des sucres,
des graisses et des additifs, allégations de propriétés salutaires, gestion de linnovation, etc.
Nous avons eu 298 participants provenant de PME, d'universités et de centres technologiques.

Visitez www.foodsme-hop.euv pour obtenir plus de renseignements sur le Projet, les outils
développés et les informations mises a jour sur les séminaires.



Enrichissement en oméga-3 d’un fromage de chévre-ITERG
Dans un contexte favorable a leurs développements, l'objectif du projet est de mettre au point
des fromages enrichis en oméga 3. Différents essais de formulation en laboratoire ont permis
de tester l'incorporation d'huiles végétales riches en oméga 3 au fromage de chevre. Les ré-
sultats satisfaisants d'un point de vue organoleptique ont montré que la teneur en oméga 3
obtenue permettait 'allégation nutritionnelle « riche en acide gras oméga 3 ». Les essais me-
nés chez l'industriel ont permis de valider la méthode d'incorporation, la stabilité oxydative du
produit ainsi que ses qualités organoleptiques pendant la durée de vie du produit.

Le développement d'une nouvelle gamme de produits (choix de I'huile végétale, choix
du type de fromage) est aujourd'hui possible pour I'industriel permettant ainsi d'optimiser la
mise sur le marché de « fromages enrichis en oméga 3 ».

Analyse du marché

Faisabilité technologique

Aspects réglementaires

Choix de I'huile

Tests en laboratoire

Tests dindustrialisation

Valiidation du produit

Développement produit 4

) 1. Temoin: fromage de chevre.
< 2. Echantillon enrichi en huile végétale.



Réduction du sel dans le jambon cru - IRTA

Le sel est un ingrédient essentiel pour la production de produits carnés crus-secs et clest pourquoi,
il est difficile d'en réduire de facon significative sa teneur. Le jambon sec est I'un des produits carnés
les plus consommeés en Espagne. Les teneurs en sel de ce produit sont tres variables, en fonction du
processus de fabrication et des matieres premieres utilisées. Cela engendre des problemes au ni-
veau industriel, étant donné que cela conduit a des lots de produits peu homogeénes, dans lesquels
se trouvent des jambons avec une teneur en sel insuffisante qui peuvent présenter des défauts sen-
soriels et de sécurité alimentaire. Lorsque les teneurs en sel sont tres hétérogenes, la diminution de
la teneur en sel devient encore plus difficile, étant donné que cela augmente le nombre de jambons
susceptibles de présenter des défauts sensoriels. Mais, méme dans ces conditions, ces diminutions
restent possibles a atteindre, en sélectionnant les matieres premiéres, en modifiant les opérations
de traitement et / ou en caractérisant le produit pendant et apres le procédé de fabrication.

Lobjectif du projet de démonstration réalisé était de modifier un procédé de fabrication de
jambon sec pour obtenir des lots de jambons homogénes et avec moins de sel. Les résultats ob-
tenus indiquent que la modification du procédé de fabrication, intégrant a la fois la prédiction de
la teneur en sel en utilisant un systeme d'inspection par rayons X, ainsi qu'un resalage spécifique
des jambons en ayant besoin, a permis d‘atteindre cet objectif. Cependant, la méthodologie et les
modifications réalisées doivent s'adapter a chaque type de procédé industriel.
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Réduction des additifs - IPVC

Ce projet de démonstration a permis d'isoler et de sélectionner les bactéries lactiques de la
flore indigéne de quelques charcuteries et produits fumés traditionnels portugais, en fonc-
tion de leur activité antimicrobienne, I'absence de facteurs de virulence, la résistance au pH
acide, a la température, au sel et a divers composants de la matrice alimentaire.

Puis, I'application et la validation de I'ajout de ces cultures bio-protectrices ont di étre
réalisées a I'échelle industrielle. Il a été estimé que la meilleure méthode d'ajout de la culture
serait de l'intégrer aux autres ingrédients durant le mélange et la fabrication de I'Alheira, char-
cuterie seche traditionnelle portugaise. La pate a ensuite suivi le parcours de fabrication indus-
trielle. Le controle efficace des cultures bio-protectrices sur la croissance et le développement
de Listeria monocytogenes, laquelle a été intentionnellement inoculée, a été vérifié.

Pour le succés de I'application, il était également important de caractériser le profil sensoriel
du produit, dévaluer la perception d'un groupe entrainé de testeurs pour détecter déventuelles
modifications dans ce profil. Un analyse sensorielle a été réalisée avec un groupe entrainé de 9 élé-
ments, ayant définiau préalable les principaux facteurs de description, les limites des échelles et les
ancres verbales par consensus et obtenu une fiche d'essai validée avec 17 facteurs de description.

Une évolution de lintensité des golts acides et amers et une diminution de l'odeur
caractéristique durant le temps de stockage réfrigéré des alheiras, fait clairement attendu en
raison de la nature du produit, ont été observées. Néanmoins aucune différence significative
n‘a été trouvée entre les alheiras avec et sans ajout de bactéries lactiques et entre les alheiras
emballées sous vide et sous atmosphére protectrice.

La diminution ou I'¢limination potentielle d'additifs chimiques dans les produits carnés
traditionnels secs et fumés par I'ajout de cultures bio-protectrices de bactéries acido-lacti-
ques, garantissant la sécurité alimentaire tout en conservant les caractéristiques sensorielles
reconnues dans ces produits traditionnels, a été démontrée.




Diminution de lateneur en sel dans les olives pasteurisées - AINIA
Les olives ont, par définition, une teneur en sel (chlorure de sodium, NaCl) élevée. Les mo-
difications apportées pour réduire la teneur en sodium ne doivent pas impliquer de modifi-
cations sensorielles, qui pourraient conduire a un rejet du produit. Cest pourquoi, il faut non
seulement diminuer la teneur en chlorure de sodium, mais aussi le remplacer par un autre
type de sels, qui contribue a apporter le goUt typique du produit et ne créé pas de défauts,
tels que des saveurs et / ou couleurs bizarres.

Lobjectif de cet essai pilote était de diminuer dau moins environ 25% la teneur en so-
dium par rapport au produit de référence de I'entreprise, tout en maintenant la qualité sen-
sorielle et microbiologique.

Sur la figure suivante est indiqué le résumé du procédé de fabrication standard de l'olive
dans I'entreprise sélectionnée (A) et les essais réalisés en usine pilote pour développer un
procédé de fabrication d'olives avec une teneur réduite en sel (B).
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Apres un premier diagnostic, les additifs considérés comme les plus adaptés pour remplacer le so-
dium sont le chlorure de potassium, le lactate de potassium, le lactate de sodium et le lactate de calcium.

A priori les substituts de NaCl avec lesquels les meilleurs résultats ont été obtenus sont
les lactates de Na et de Ket le KCl, a 7,5%.
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