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INTERVENANTS
Enseignants, chercheurs,
ingénieurs et industriels

PUBLIC
Ingénieurs, techniciens et

cadres dirigeants

FORMATIONS 
COMPLÉMENTAIRES

La formulation, une étape clé 
dans le développement d’un 

aliment (FO)

Retrouvez toutes nos formations sur :
sayens-agroalimentaire.fr

Comment alléger les aliments en 
sel, sucre ou matières grasses ? 

Contact : 03 80 39 66 17 / odette.heisler@sayens.fr

 Etat des lieux
• Aspects nutritionnels : préconisations du PNNS, 

besoins nutritionnels et énergétiques …
• La réglementation et les allégations autours des 

allégés

 Rôles du sucre, du sel et des matières grasses dans les 
aliments

• Impacts sensoriel, fonctionnel et 
physicochimique des différents constituants dans 
la matrice alimentaire

• Interactions entre ces constituants

 Pistes et solutions de substitutions
• Propriétés fonctionnelles et sensorielles de 

différents substituts :
 Les substituts de sel…
 Les substituts de sucre…
 Les hydrocolloïdes, les  fibres…

• Applications et résultats

 Atelier pratique
• Formulation et texturation de sauces à différents 

taux de matières grasses
• Analyses sensorielles de produits allégés

Code formation

ALG

Code Formation  ALG




