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Abrégé : L'INVENTION SE RAPPORTE A UN PROCEDE POUR LA PRODUCTION
D'UNE PREPARATION SAVOUREUSE DE LEGUMES QUI EST CONSERVABLE A LA
TEMPERATURE AMBIANTE ET QUI EST CONVENABLE COMME COUVERTURE ET/
OU GARNITURE, LEQUEL EST CARACTERISE DU FAIT QUE DES LEGUMES HACHES
GROS SONT BOULLIS DANS UNE SOLUTION AQUEUSE DE POLYDEXTROSE
POUR FORMER UNE MASSE DE BASE SUSTANTIELLEMENT HOMOGENE AYANT
UN BRIX DE 65-72°, DE PREFERENCE, 68-70 BX, LA MASSE DE BASER
AINSI CONFECTIONNEE EST MELANGEE AVEC LES CONSTITUANTS EN PETITS
MORCEAUX QUI DONNENT LA SRUCTURE ET, SI C'EST CONVENABLE, CHAUFFEE
DE NOUVEAU PENDANT UN INSTANTPOUR FORMER UNE PREPARTATION DE
70-74° BX QUI COMPREND TOUJOURS LES CONSTITUANTS SOUS FORME
DE MORCEAUX DONNANT LA STRUCTURE, ET PUIS, AVEC L'ADDITION DE
COMPOSANTS D'ASSAISONNEMENTS ET D'AROME ET D'ACIDES COMESTIBLES
ET /OU DE LEURS SELS, UN BRIX FINAL DE 73 - 80° BX, UNE AW < O, 85 ET UN PH
< 4,7 SONT ETABLIS.



10

15

20

L’'invention se rapporte & un procédé pour la production
d'une préparation savoureuse de légumes qui est conservable
4 la température ambiante et qui est convenable comme
couverture et/ou garniture, lequel est caractérisé du fait
gue des légumes hachés gros sont bouillis dans une solution
aqueuse de polydextrose pour former une masse de Dbase
substantiellement homogéne avant un Brix de 65-72°, de
préférence, 68-70° Bx, la masse de base ainsi confectionnée
est mélangée avec les constituants en betits morceaux qui
donnent la structure et, si c'est convenable, chauffée de
nouveau pendant un instant pour former une préparation de
70-74° Bx qui comprend toujours les constituants sous forme
de morceaux donnant la structure, et puis, avec 1’addition
de composants d’assaisonnement et d’ardme et d’acides
comestibles et/ou de leurs sels, un Brix final de 73-80°

Bx, une aw < 0,85 et un pH < 4,7 sont établis.
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Préparation savoureuse de légumes et procédé pour sa

production
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L'invention se rapporte a une préparation savoureuse de
légumes qui est conservable a la température ambiante et
10 qui est convenable comme couveriure et/ou garniture, et a

un procédé pour sa production.

Les préparations de ce genre sont tres connues comme
condiment et elles sont utilisées comme hors-d’oeuvre, pour
15 des amuse-gueules, comme couverture ou, selon I a
consistance, comme pate & tartiner et, en particulier,
comme ¢garniture pour les produits pour casse-croilite. S
elles sont exposées a un procédé de cuisson dans la
production des produits finaux, elles doivent eétre

20 substantiellement stables au chaud et résistantes a la

cuisson.

Les préparations de légumes classiques consistent en une
masse de base substantiellement homogeéne dans laquelle 1-s
25 constituants en petits ou gros morceaux donnant la
structure sont présents. La viscosité de la masse de ba<:e
varie suivant l'application et elle a de 1’importance pour
le produit; en outre, cependant, la consistance des
constituants en morceaux déterminant la structure est d’une

30 importance extraordinaire pour les propriété-
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organoleptiques du produit. Si ces constituants donnant la
structure consistent en légumes, ils doivent étre soumis a
au moins un procédé de cuisson de courte durée ou a au
moins un procédé de blanchiment de facon a faire perdre les
. P - b " . 4 4
propriétés des légumes crus, d'autre part ce procédé de
réchauffement ne doit pas durer trop longtemps, de telle
sorte que les dits constituants en morceaux ne recoivent

pas également la consistance pateuse de la masse de base.

En vue d’obtenir une durée de vie au moins limitée a la
température ambiante, dans le cas de préparations connues,
des agents conservateurs chimiques sont utilisés
habituellement. En ajoutant des sucres, du sel ou des
acides 1la qualité de conservation peut étre perfectionnée,
également d’une manieére bien connue, mais ces additions
produisent un effet sensorial qui n’est pas désiré dans le
cas des préparations savoureuses de lésumes, qui ne doivent
pas étre trop douces, trop salées ou trop aigres. La
conservation par élimination d’ean intensifiée est
problématique, parce que des durées d’évaporation assez
longues peuvent diminuer la qualité du produit et, parce
que la viscosité du produit est augmentée de beaucoup en
conséquence., La diminution de la valeur aw en ajoutant, par
exemple, de la maltodextrine, qui ne produirait pas un
eflfet gustatif non désiré, produit également une
augmentation de viscosité inacceptable (la wvaleur aw veut
dire 1l1l’activité de 1’eau qui est définie par le rapport de

1a pression de la vapeur du milieu contenant de l'’eau a la

—4—
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pression de la vapeur de 1’eau pure)., L’addition de graisse
pourrait compenser une viscosité excessive, mais les

produilts de ce <genre contiennent ¢généralement peu de

graisse, ou pas de graisse du tout.

La production d’une préparation de l1égumes savoureuse ni
trop douce ni trop salée ni trop aigre du genre courant est

par conséquent un probléme particulier.

L’invention fournit un procédé pour la production d’une
préparation savoureuse de légumes qui est conservable a la
température ambiante et qui est convenable comme couverture
et./ou garniture, lequel est caractérisé du fait que des
lésumes hachés gros sont bouillis dans une solution aqueuse
de polydextirose pour former une masse de base
substantiellement homogéne avant un Brix de 65-72°, de
préférence, 68-70" Bx, la masse de base ainsi confectionnée
est mélancée avec les constituants en petits morceaux qui
donnent la structure et, si c'est convenable, chauffée de
nouveau pendant un instant pour former une préparation de
70-74° Bx qui comprend tou.jours les constituants sous forme
de morceaux donnant la structure, et puis, avec 1l’addition
de composants d’assaisonnement et d’ardéme et d’acides
comestibles et/ou de leurs sels, un Brix final de 73-80°
Bx, une aw < 0,85 et un pH < 5,5, de préférence < 4,7 sont
établis. Un Brix final de 73°-75° Bx et une aw de 0,80-0,85
sont suffisants si 1la préparation est utilisée comme

garniture ou couverture et un procédé de cuisson s’ensuit



dans lequel il y a une nouvelle élimination d'eau et le
Brix augmente. Cependant, de préférence, un Brix final de

75-80° Bx et une aw < 0,80 dans le produit final sont

o,

recherchés.

Les préparations de 1légumes confectionnées conformément a
1’invention ont une longue durée de vie a la température
10 ambiante et en ¢énéral elles n'ont pas besoin d’addition

d’agents conservateurs chimiques.

Les polvdextroses sont des polyméres connus de D-glucose,
qui sont treés utilisées comme sucre fibreux de Dbasses

calories et succédanés de graisse dans les produits de

f—
o

boulangerie, les garnitures, les enrobasges, les gelées et
les assaisonnements pour les salades (voir Food Technology
(Technologie Alimentaire) mai 1991, 102/103). Elles peuvent
absorber 1’humidité et elles ont une activité de 1’eau
20 similaire a celle du saccharose. Leur utilisation dans des
émulsions d'huile dans 1’eau prétes-a-manger est Trévélée
dans 1'EP-B1-218 277, Une polyvdextirose réduite pour
1’utilisation dans les aliments est 1évélée dans 1’'EP-BI1
572 424.
Une série de produits de polyvdextrose est commercialisée
sous 1'appellation commerciale de "Lilesse" et elle est
recommandée pour les applications les plus variées, vy
compris pour les produits de boulangerie, les garnitures et

30 les pAtes & tartiner, et pour les usages les plus divers, v
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compris comme succédané de graisse, le liant, l’anti-gel,
pour réduire le point de congélation et 1'’amollissement de
l]a texture, pour la stabilisation de la pate et comme agent

de rétention d’eau pour éviter “a migration de 1’humidité

et prolonger ainsi la durée de vie.

Un produit particuliérement convenable aux fins de 1la
présente invention est un polymére de condensation de D-
glucose ayvant des groupes terminaux de sorbitol et une
teneur en sucre réducteur inférieure a 0,25% en poids, qui

est commercialisé sous 1’appellation commerciale de Litesse

ITT.

La polyvdextrose est présente dans la préparation de légumes
conformément a 1’invention en une gquantité entre 20 et 80%
en poids, généralement entre 30 et 75% en poids, et de
une guantité de 40-70% en poids, en

préférence en

particulier 55-65% en poids.

Une partie de la polvdextrose, au plus Jjusqgu’a 20% en
poids, sénéralement. jusqu’a 10%, peut étre remplacée
avantageusement par d'autres polyméres ou polyvols, par
exemple 1’amidon, la maltodextrine, le sirop de dglucose,

1'oligofructose, 1'inuline, 1’Isomalt ou le sorbitol.

Pour produire la masse de base homogéne, des légumes hachés
gros sont utilisés. Des légumes frais ou des légumes

congelés peuvent étre utilisés, autrement des légumes
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marinés telle que la choucroute, mais des concentrés de
lésumes ou des purées de légumes préparées peuvent étre
également utilisés. Les légumes qui penivent étre mentionnés
a titre d’exemple sont : les poivrons, les tomates, les
carottes, les pommes de terre, les choux, les olives, les
oignons, 1’ail, le chou-rave, les épinards, le mais doux,
le brocoli, le poireau, les courgettes, le potiron, les
champiegnons et les cépes. Les piments Capsicum, c¢'est-a-

dire, les piments verts, .jaunes et rouges, et le chou-rave

sont préférés.

De préférence, 100 parties en poids de légumes frais sont
utilisées par 70-200 parties en poids d’eau et 100 parties

en poids de polvdextrose sont utilisdes par 30-70 parties

en poids d’eau.

Le rapport des 1égumes & la polydextrose peut varier dans

une large gamme de 1-10 : 10-1.

Avantageusement , une solution aqueuse de polvdextrose est
préparée dans laquelle sont introduits les légumes hachés
gros, les légumes congelés étant convenablement ajoutés a
la solution de polvdextrose encore froide et chauffés avec
celle-ci. Ce mélange est bouilli pour former une masse de
base substantiellement homogéne, plus ou moins visqueuse

avant un Brix de 65-72°, de préférence (8-70" Bx.

Les constituants en petits ou fgros morceaux donnant la

=t
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structure sont ajoutés A cette masse de Dbase. Ceux-ci
peuvent étre du fromage ¢granulé et/ou des produits de
viande coupée fin, tel que le jambon, et/ou des produits de
poissons sSecs, mais de préférence les légumes sont utilisés
comme constituant qui donne la structure. Ces légumes
utilisés comme constituant donnant 1a structure doivent
dtre utilisés comme légumes secs de telle sorte qu’ils
conservent leur consistance en morcesux et ne deviennent
pas pateux comme la masse de base et modifient la valeur du
Brix a la maniére désirée., Les produits protéiniques tel
que le fromage ou le Jjambon sont cgalement ajoutés de

préférence sous forme substantiellement desséchée.

Les légumes ajoutés comne constituants a 1’état sec qui
donnent la structure sont de préférence lvophilisés, Ils
peuvent étre traités d’avance par blanchiment ou soumis a
1a dessiccation a 1'état frais. On peut utiliser également
des légumes gonflés desséchés a 1'air. Les légumes secs a
utiliser comme constituants donnant la structure sont de
préférence les poivrons, les oignons, 1’ail, les tomates,
le poireau, les carottes, le potiron, les pousses de
bambou, les pousses de sova, le chou-rave, les champignons,
le céleri-rave, le céleri, le brocoli, les épinards, les
produits de pommes de terre, les choux, les asperges, les
aubergines, les courgettes, les olives et le mais doux.
L'addition a la masse de base est faite de préférence
pendant qu’elle est encore chaude dés sa production, si

¢'est convenable, apres 1’addition, toute la préparation

e
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peut étre de nouveau brievement bhouillie davantage ou
chauffée de nouveau pour former une préparation de 70-74°
Bx qui comprend les constituants donnant la structure

toujours sous forme de morceaux de la consistance désirée.

La quantité des constituants donnant la structure est en

général 5-20, de préférence 6-12% en poids, basé sur le

mélange total.

A cette préparation sont alors ajoutés ou en méme temps que
les constituants donnant la structure les composants
pulvérulents ou d'assaisonnement et d'arbme liquides et les
acides comestibles. Les composants de ce type sont les
épices et les herbes (fraiches ou desséchées), tels que le
poivre, la poudre de tomates, l’'origan, le basilic, le
thvm, la poudre de curry, la poudre de gingembre, la
coriandre, la poudre de safran: les condiments tels que la

csance de sova, le sel et les acides comestibles et/ou leurs

sels tels que 1'acide citrique ou le citrate.

Fn  ajoutant ces composants d'assaisonnement et d’'arodome et,
si c'est convenable, par une nouvelle cuisson de courte
durée, un Brix final de 73-80° Bx, une aw inférieure a
0,85, de préférence 0,72-0,78, et un pPH < 5,56, de
préférence inférieur a 1,7, plus particuliérement 4,0 a

1,6, sont établis.

Les préparations de légumes confectionnées de cette maniere

==
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sont faciles a diviser en portions et sont conservables aux
conditions ambiantes, méme sans addition d’agents
conservateurs. Elles peuvent dtre consommées immédiatement,
mais elles peuvent dtre également soumises a un procédé de
cuisson comme couvertures ou garnitures dans les produits
pour casse-croltes. Pour perfectionner la stabilité a la

~

cuisson, il s’est révélé avantageux d’ajouter a la masse de
base de la pectine et une quantite suffisante d’acide
comestible et/ou leurs sels, tel que le citrate de calcium.

La quantité de pectine est généralement 0,3-0,7% en poids

basé sur 1le produit final.

Exemple 1

200 ¢ de polvrons rouges et verts hachés fin, congelés
apres un nettovage préliminaire, sont chauffés dans une
solution de 500 ¢ de polvdextrose (Litesse ITT) dans 300 €
d’eau et bouillis jusqu’a ce qu’une masse de Dbase
substantiellement homogéne ayant un Rrix de 68° Bx soit
obtenue. 20 g de tomates seéches, 20 ¢ d’oignons secs, et 5
g d’ail sec sont ensuite ajoutés a cette masse de base
encore chande, tous les légumes secs sont en gros morceaux.
Fn  méme temps, 15 g de Jjambon fumé en petits morceaux sont
ajoutés. Apreés cette addition, le melange eat maintenu a
1’ébullition pendant environ une minute davantadge, jusqu’a
ce qu’'un Brix de 72° Bx soit obtenu. Sur ce, le sel, les
assaisonnements et un mélange d'herbes desséchées sous
forme de poudre sont ajoutés au mélange, ainsi que 1’acide

citrique afin d'établir un pH de 1,3. Aprés un maintien de

A
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courte durée a une température légerement inférieure au
point d’ébullition, un Brix final de 77° Bx est établi,
apres quoi le produit est refroidi aussi rapidement que

possible. L’aw du produit final était 0,76.

Exemple 2

Comme dans 1'Exemple 1, 200 g de poivrons jaunes congelés
frais hachés fin sont chauffés dans une solution de 500 g
de polydextrose (Litesse 111I) dans 160 g d’eau qui comprend
en outre 4,5 g de pectine, et bouillis pour former une
masse de base homogéne avant un Brix de 70° Bx. 80 g d’un
mélange sec d'oignons, d'ail, de ©poivrons rouges et de
courgettes hachés fin sont ensuite ajoutés a la masse de
base, et le mélange est brievement chauffé jusqu’a ce qu’'un
Brix de 73° Bx soit établi. 10 ¢ de sel, 2 g d’un mélange
d’assaisonnements et 20 g d'une solution aqueuse de 1 g de
poudre d'acide citrique et 1 g de «citrate de tricalcium
sont ensuite ajoutés au mélange encore chaud. Ceci diminue

le pH a 4,1. Le produit final avait un Brix de 78° Bx et

une aw de 0,75,

Exemple 3

100 ¢ de poivrons rouges hachés fin, congelés aprés un
nettovage préliminaire, sont chauffés dans une solution de
500 g de polydextrose (Litesse 1I11) dans 250 € d’eau avec 3
g de pectine et bouillis jusqu’a ce gu’une masse de base

substantiellement homogene avant un bBrix de 69° Bx soit

obtenue. Un mélange de 10 £ d'oignon:=, 6 ¢ d'ail, 20 ¢

_ié:?»
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d'olives, 50 ¢ de tomates (tous les legumes sont secs et en
gros morceaux), 20 g de granulés de fromage, 12 ¢ de sel,
12 g d’'un mélange d’assaisonnements, 1 ¢ d’acide citrique
et 0,3 g de citrate de calcium dans 17 € d’ean est ensuite
ajouté a cette masse de base encore chaude. Apres cette
addition, la masse est maintenue 32 1'ébullition pendant
environ une minute davantage, jusqu’a ce qu’un Brix de 74°
soit obtenu, Apres un maintien de courte durée a une
température légérement inférieure au point d'ébullition, un
Brix final de 76° Bx est établi, aprés quoi le produit est
refroidi aussi rapidement que possible. La valeur Aw dn
9

produit final était 0,77, la valeur pH était 4,2.

Le produit est convenable comme garniture pour pizzas,

Exemple 4

150 ¢ de poivrons rouges hachés fin, congelés apres un
nettovasge préliminaire, sont chauffés dans une solution de
500 g de polydextrose (Litesse IL[I) dens 200 ¢ d'eau avec 4
g de pectine et bouillis jusqu’a ce qu’'une masse de base
substantiellement homogeéne ayant un Irix de 70° Bx soit
oblenue. Un mélange de 30 g d'oignons, 4 € d’ail, 10 g de
céleri, 10 ¢ de courgettes, 30 ¢ de tomates (tous les

légumes sont secs et en ¢gros morceauyx ), 7 ¢ de sel, 33 g

d’un mélange d’assaisonnements, 1 g d'acide citrique et 1 g

ool

de citrate de calcium dans 20 g d’eau est ensuite ajouté
cette masse de base encore chaude. Apres cette addition, la
masse est maintenue a 1'ébullition pendant. environ une

minute davantade, jusqu’a ce qu’un Brix de 73° soit obtenu.

A
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Apreés un maintien de courte durée a une température
légérement inférieure au point d'ébullition, un Brix final
de 177° Bx est établi, aprés quoi le produit est refroidi
aussi rapidement que possible. La valeur aw du produit
final était 0,74, la valeur pH était 4,1,

Le produit est convenable comme assaisonnement pour

barbecues.

Exemple 5

500 g de choux-raves hachés fin, congelés apres un
net toyvage préliminaire, sont chauffés dans une solution de
500 ¢ de polydextrose (Litesse ITT) dans 100 g d’eau avec i
g de pectine, 6 ¢ de piments brilants et 20 ¢ de granulés
de pommes de terre sont soigneusement portés a 1’ébullition
afin d'obtenir une masse de base substantiellemeut homogéne
avant un Brix de 70° Bx. Un mélange de 20 g d’oignons, 3 £
d’ail (les deux légumes sont secs et en £ros morceaux), 28

de lard finement découpé, desséché A 1’air, 8 g de sel, 2

Je

¢ d’un mélange d’assaisonnements, 1 ¢ d'acide citrique et
0,5 g de citrate de calcium dans 20 g d’eau est ensuite
ajouté a cette masse de base encore chaude. Apres cette
addition, la masse est maintenue a 1’ébnllition pendant
environ une minute davantage, jusqu’a ce gu’un Brix de 73°
soit obtenu. Aprés un maintien de courte duirée a une
température légérement inférieure au point d’ébullition, un
Brix final de 176° Bx est établi, apres quoi le produit est
refroidi aussi rapidement qgue possible. La valeur aw du

produit. final était 0,77, la valeur pH était 4,1,

P
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Le produit est convenable comme assaisonnement-garniture.

Exemple 6

150 g de poivrons jaunes hachés fin, congelés aprés un
nettovage préliminaire, sont chauffés dans une solution de
500 ¢ de polyvdextrose (Litesse IIT) dans 250 g d’eau avec 6
g de pectine et bouillis jusqu’a ce qu’une masse de base
gsubstantiel Lement homoﬁéne avant un P'rix de 67’ Bx s=oit
obtenue. Un mélange de 20 g de poulet cuit découpé fin,
lvaphilisé, 30 g d’oignons, 4 ¢ d’ail, 10 ¢ de courcgette
(tous les légumes sont secs et en ¢€ros morceaux), 5 g de
sel, 12 g d'un mélange d’'assaisonnements, 1 g d’acide
citrique et 1 g de citrate de calcium dans 25 g d’eau est
ensuite ajouté a cette masse de base encore chaude. Apres
cette addition, la masse est maintenue a 1’ébullition
pendant environ une minute davantage, jusqu’a ce qgu’un Brix
de 73° soit obtenu. Aprés un maintien de courte durée a une
température légérement inférieure au point d’ébnllition, un
Brix final de 75° Bx est établi, apres quoi le produit est
refroidi aussi rapidement que possible. La valeur Aaw du
produit final était 0,79, la valeur pH ctait 4,4,

Le produit est convenable comme amuse-gueule.
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Revendications du Brevet

Procédé pour la production d’une préparation savoureuse

de légumes gui est conservable a la température
ambiante et qui est convenable comme couverture et/ou
garniture, caractérisé du fait que des légumes hachés
gros sont. bouillis dans une solution aqueuse de
polydextrose pour former une masse de base
substantiellement homogéne ayant un Brix de 65-72°, de
préférence, 68-70" Bx, la masse de base ainsi
confectionnée est mélangée avec les constituants en
petits morceaux qui donnent la structure et, si c’est
convenable, chauffée de nouveau pendant un instant pour
former une préparation de 70-74° Bx qui comprend
toujours les constituants sous forme de morceaux
donnant la structure, et puis, avec 1'addition de
composants d’assaisonnement et d'ardme et d’acides
comestibles et/ou de leurs sels, un Brix final de 73-
80° Bx, une aw < 0,85 et un pH < 5,5, de préférence

< 4,7 sont établis.

Procédé conformément a la Revendication 1, caractérisé
du fait qu’un Brix final de 75-80° Bx et une aw < 0,80

sont établis.

Procédé conformément a 1’une des Revendications
précédentes, caractérisé du fait que 100 wparties en
poids de légumes frais sont utilisés par 70-200 parties

en poids d’'eau.

%‘D
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Procédé conformément a 1’une

précédentes, caractérisé du

poids de polydextrose sont utili

en poids d’eau.

Procédé conformément A 1'une

précédentes, caractérisé du fait

départ, on utilise des poivrons

jaunes ou du chou-rave.

Procédé conformément a 1’une

précédentes, caractérisé du fait
donnant la structure, des légumes

granulé et/ou des produits de v

ajoutés.,

Procédé conformément a la Revendic

du fait que, comme légumes s
poivrons, des oignons, de 1’a

polreau, des carottes, du poti

bambou, des pousses de soya, des

et/ou du mais doux.

Procédé conformément A 1’une

précédentes, caractérisé du fait

donnant la structure sont ajoutés

fait que 100

des Revendications
parties en

sées par 30-70 parties

des Revendications
que, comme légumes de
verts, rouges et/ou
des Revendicatlions

que, comme constituant
secs et/ou du fromade

iande coupée fin sont

ation 6, caractérisé

acs, on utilise des
il, des tomates, du
ron, des pousses de

courgettes, des olives

des Revendications
que les constituants

en une quantité de 5-

20% en poids, de préférence 6-12% en poids, basé sur le

mélange total.
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11.

12.

13.
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Procédé conformément a 1’une des Revendications
précédentes, caractérisé du fait que le Brix final est

établi par ébullition.

Procédé conformément a 1’ une des Revendications
précédentes, caractérisé du fait que , pour

perfectionner 1la stabilité A la cuisson de la masse de

base, de la pectine et assez d’acides comestibles et/ou

leurs sels sont ajoutés.

Procédé conformément a 1’une des Revendications
précédentes, caractérisé du fait que, comme

polvdextrose, un polymére de condensation de D-glucose
avant des groupes terminaux de sorbitol et une teneur

en sucre réducteur inférieure a 0,25% en poids est

ajouté.

Préparation savoureuse de légumes, conservable a 1la
température ambiante et convenable comme couverture
et/ou garniture, consistant en une masse de base
substantiellement homogéne de légumes cuits et de
polydextrose qui comprend des constituants alimentaires
en petits morceaux qui donnent la structure, a un Brix
de 73-80° Bx, une aw < 0,85 et un pH < 5,5, de

préférence < 4,7.

Préparation de légumes conformément a la Revendication

12, carnctérisée du fait qu’'elle comprend 20-80,




généralement 30~-75, et de préférence 40-70, en

particulier 55-65% en poids de polvdextrose.

Préparation de légumes conformément & la Revendication
12 ou 13, caractérisée du fait qu’elle a un Brix de 75-

80° Bx et une aw < 0,80,
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