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AwDesigner : 
Un logiciel pour le calcul de l’activit� de 

l’eau dans vos formulations.

 ADRIA d�veloppement propose un logiciel 
de calcul de l’activit� de l’eau tr�s utile 
pour tous les acteurs de l’industrie 
agroalimentaire.

 Le concept principal est de calculer et de 
pr�dire l'activit� de l'eau gr�ce � une 
base de donn�es et de mod�les 
math�matiques.

Notre logiciel

2



17/09/09 dominique.thuault@adria.tm.fr

 Il vous aidera � acc�l�rer l'innovation 
produit par un gain de temps de 
d�veloppement, de main d’œuvre, de 
mati�res premi�res.

Le logiciel calcule l’aw de tous produits: 
laitiers, de la mer, carn�s, v�g�taux, 
c�r�aliers, sauces, et plats pr�par�s.

Notre logiciel
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aidera Ä :

– optimiser vos formulations pour obtenir une stabilit�
microbiologique,

– d�terminer et comparer les activit�s d�presseurs  des 
ingr�dients,

– reformuler les produits : moins de sels, moins de sucres, 
moins d’�tiquetage,

– concevoir des aliments composites avec des transferts 
d’eau limit�s.

Notre logiciel
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Le logiciel contient

 Base de donn�es : 230 ingr�dients et 
additifs

– 70 additifs (class�s dans la liste des 
additifs alimentaires E…) incluant les 
principaux conservateurs, antioxydants, 
�mulsifiants, stabilisants et g�lifiants.
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– 160 ingr�dients dont : diff�rents types 
d’amidon, de concentr�s prot�iques, 
fibres, gommes, farines, mati�res grasses, 
ovoproduits, �pices, aromates, produits 
alimentaires naturels (c�r�ales, fruits, 
l�gumes)

Le logiciel est �volutif…

Le logiciel contient
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 Les principes de calculs qui sont bas�s sur 
l’�tude des propri�t�s hygroscopiques des 
diff�rentes phases constitutives des 
aliments (phases liquides et solides).

 Les calculs qui sont bas�s sur des mod�les 
publi�s (mod�les de GAB et de Ferro-
Fontan pour la phase solide et mod�les de 
Teng, Roa pour la phase liquide).

Le logiciel contient
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Impact des diff�rents solut�s sur l’aw.
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Isotherme pour la g�latine
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Calcul de l’aw

10

AwDesigner : 
Un logiciel pour le calcul de l’activit�

de l’eau dans vos formulations



17/09/09 dominique.thuault@adria.tm.fr

R�le d�presseur des aliments
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Optimisation de formule, estimation de la quantit� de 
sel et de sorbitol � ajouter pour obtenir une aw donn�e
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 L'activit� de l'eau (aw) est une grandeur 
thermodynamique ; elle se d�finit comme 
le rapport entre la pression de vapeur 
d’eau de l’aliment et la pression de vapeur 
d’eau pure � la m�me temp�rature. 

Qu’est-ce que l’aw ?
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 L’activit� de l’eau repr�sente l’eau 
disponible dans l’aliment pour la 
croissance microbienne ou toute autre 
r�action chimique, biochimique ou de 
transfert. 

Qu’est-ce que l’aw ?
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 L'activit� de l'eau peut �tre consid�r�e 
comme un des facteurs les plus importants 
dans la d�termination de la qualit� et 
la s�curit� des aliments. 

Pourquoi l’aw doit �tre ma�tris�e ?
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 La faible activit� de l'eau affecte la 
s�curit� de l’aliment, sa dur�e de vie, 
la qualit� microbiologique, ainsi que la 
texture (changements dans les 
caract�ristiques telles que le croquant et le 
croustillant) et la saveur des aliments que 
vous produisez tous les jours.

Pourquoi l’aw doit �tre ma�tris�e ?
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 La mesure de l'activit� de l'eau permet de pr�voir 
l’alt�ration microbiologique et de d�terminer si 
les micro-organismes pathog�nes peuvent se 
d�velopper en utilisant la microbiologie 
pr�visionnelle. www.symprevius.org

 La gestion de l'activit� de l'eau peut accro�tre la 
stabilit� des denr�es et des boissons dans le 
temps ...

Pourquoi l’aw doit �tre ma�tris�e ?
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Vitesse des r�actions de d�gradation des aliments en fonction de l’activit� de l’eau.

Pourquoi l’aw doit �tre ma�tris�e ?
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 Pour mieux r�pondre aux 
recommandations nutritionnelles
d’agences de s�curit� des aliments : 
r�duction de la teneur en sel ou en sucre. 

 Pour contr�ler les migrations d’humidit�
dans les aliments composites.

Pourquoi l’aw doit �tre ma�tris�e ?
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 Enfin, pour mieux r�pondre aux 
demandes des consommateurs, la 
connaissance de l’aw sera utile pour limiter 
ou supprimer l'�tiquetage 
d’ingr�dients et �liminer les substances 
qui ne sont pas essentielles dans la 
production de vos aliments ou les 
remplacer par des ingr�dients naturels.

Pourquoi l’aw doit �tre ma�tris�e ?
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 En ajoutant des solut�s, sucres, sels, 
polyols…, nous modifions et r�duisons la 
disponibilit� de l’eau.

 En retirant de l’eau par s�chage, cuisson 
�tuvage, fumage…

Comment modifier l’aw?
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 L'activit� de l'eau repr�sente le rapport, de 
0 (produit sec) � 1,0 (eau pure), de la 
pression de la vapeur d'eau de l’aliment �
la vapeur d'eau sous pression de l'eau 
pure dans les m�mes conditions.

 Aujourd'hui, des �quipements pour 
mesurer l’ aw sont disponibles, ils doivent 
�tre calibr�s ; la pr�cision et la 
reproductibilit� de la mesure sont difficiles 
� obtenir.

Comment mesurer l’aw?
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 Pour tout renseignement ou demande de 
licence, veuillez contacter Dominique 
Thuault � ADRIA D�veloppement.

06.60.02.32.80
dominique.thuault@adria.tm.fr

Contact
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