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Une technique d'imagerie innovante pour diminuer la teneur en
sel des aliments

D'abord utilisé comme conservateur, le sel est aujourd’hui surtout utilisé...pour son goiit salé ! Mais
sa consommation doit rester modérée, pour ne pas augmenter lesrisques de développer des maladies
cardiovasculaires. Des scientifiques d’INRAE ont développé une méthode d'imagerie innovante qui
permet de suivre la diffusion du sel dans les aliments. Elle pourrait étre un levier essentiel pour
encourager des pratiques industrielles et domestiques utilisant moins de sel, tout en préservant le
go(it salé. Ses résultats sont parus dans deux articles le 17 février dans la revue Magnetic Resonance
in Chemistry.

« Pour votre santé, évitez de manger trop gras, trop sucré, trop salé ». Ce message préventif décliné dés 2007 dans les
publicités agroalimentaires met en garde sur la consommation abusive de ces trois ingrédients. En particulier, le sel
ingéré en trop grande quantité augmente le risque de maladies cardiovasculaires. C'est pourquoi la diminution du sel
dans nos aliments est encore aujourd'hui un enjeu majeur de santé publique.

Des scientifiques d'INRAE se sont intéressés aux leviers disponibles pour diminuer la part de sel dans les aliments.
Leur piste, diminuer la quantité de sel au niveau des procédés industriels, mais aussi lors des préparations
domestiques en se posant la question « quand et comment saler ses plats avec moins de sel tout en préservant le godt
salé ?».

Pour cela, les scientifiques ont développé, grace a la résonance magnétique nucléaire (RMN), un systéme innovant
pour a la fois cartographier la répartition du sel et mesurer son interaction avec I'aliment. Cette technique laissant
I'aliment intact, ils ont pu suivre le processus de salage dans le temps.

Ils démontrent pour la premiére fois que coexistent plusieurs populations de sel au sein de certains aliments, chacune
interagissant différemment avec I'aliment. Ils ont aussi quantifié la répartition du sel, qui est le plus souvent
hétérogene. Ces différentes interactions et répartitions laissent présager de fortes différences en terme de sensation
salée.

Ces résultats constituent des avancées majeures qui s'inscrivent dans le projet ANR Sal&Mieux, piloté par le CSGA
(INRAE, Dijon), qui vise a optimiser les pratiques domestiques de salage. Cette nouvelle méthode d'imagerie non
destructive, qui fait maintenant partie de I'offre de service de l'infrastructure de recherche PROBE labélisée par INRAE,
est doublement utile. Elle permet d'abord de mieux comprendre les déterminants de la sensation salée, mais aussi
d'accompagner le développement de solutions pour diminuer la quantité de sel par I'optimisation des procédés
industriels et des usages domestiques.
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INRAE, I'Institut national de recherche pour I'agriculture, I'alimentation et 'environnement, est un acteur majeur de la recherche
etde l'innovation créé le Ter janvier 2020. Institut de recherche finalisé issu de la fusion entre I'lnra et Irstea, INRAE rassemble
une communauté de 12 000 personnes, avec 273 unités de recherche, service et expérimentales implantées dans 18 centres sur
toute la France. L'institut se positionne parmi les tout premiers organismes de recherche au monde en sciences agricoles et
alimentaires, en sciences du végétal et de I'animal, et en écologie-environnement. Il est le premier organisme de recherche
mondial spécialisé sur 'ensemble « agriculture-alimentation-environnement ». INRAE a pour ambition d'étre un acteur clé des
transitions nécessaires pour répondre aux grands enjeux mondiaux. Face a I'augmentation de la population, au changement
climatique, a la raréfaction des ressources et au déclin de la biodiversité, 'institut construit des solutions pour des agricultures
multi-performantes, une alimentation de qualité et une gestion durable des ressources et des écosystemes.
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