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(54) Titre : CONFISERIE AUX ALGUES POUR LA PREVENTION DES INFECTIONS BUCCODENTAIRES

(57) Abstract : The present invention relates in general to a sweet. More specifically, the present invention relates to a sweet
which provides beneficial effects on the teeth. The sweet according to the present invention promotes good oro-dental hygiene,
and more particularly provides oro-dental care, and promotes and maintains healthy teeth and gums. It 1s characterized in that it
contains microalgae and/or extracts of microalgae, and more particularly Chlorella and/or extracts of Chlorella. Finally, the
present mvention also relates to the use of a sweet, preferably a sugar-free sweet, contaiming Chlorella for promoting and
maintaining good oro-dental health.

(57) Abrégé : La présente invention concerne de facon générale une confiserie. Plus specifiquement, la présente mvention
concerne une confiserie procurant des bientaits dentaires. La confiserie selon la présente mvention favorise une bonne hygiene
bucco-dentaire, et de maniere plus particuliere procure des soins bucco-dentaires, favorise et maintient les dents et les gencives
saines. Elle se caracterise en ce qu'elle contient des microalgues et/ou des extraits de microalgues, et plus particulicrement de la
chlorelle et/ou des extraits de chlorelle Enfin, la présente invention concerne ¢galement 1'utilisation d'une confiserie, de pretérence
sans sucre, contenant de la chlorelle pour favoriser et maintenir une bonne santeé bucco-dentaire.
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CONFISERIE AUX ALGUES POUR LA PREVENTION DES INFECTIONS

BUCCODENTAIRES
DOMAINE DE L’"INVENTION
La présente 1nvention concerne de facon générale une
confiserie. Plus spécifigquement, la présente 1nvention

concerne une confiserie visant a procurer des bienfaits

dentaires. La confiserie selon la présente 1nvention

favorise une bonne hygiene bucco-dentalire, et de maniere

plus particuliere, favorise et maintient 1les dents et les

gencives salnes. Elle se caractérise en ce gu’elle contient
des microalgues et/ou des extraits de microalgues, et plus
particulieérement de la chlorelle et/ou des extraits de

chlorelle.

L]

ARRIERE-PLAN TECHNOLOGIQU:

Les algues font partile des premliers organlsmes apparus sur

Terre, et sont deéfinies comme des organismes eucaryotes

dépourvus de racines, de tige et de feuillle, mailis possédant

de la chlorophylle ailnsi gue d’autres pigments accessolres

a la photosynthese productrice d’oxygene. Elles sont bleues

-—I - -
—

S

rouges, Jjaunes, dore et brun ou encore vertes.
représentent plus de 90% des végéetaux marins et 18% du
regne vegeéetal, avec leurs 40 000 a 45 000 especes. Les

algues sont des organismes extrémement variés tant par leur

taille et leur forme qgque par leur structure cellulaire.

Flles wvivent en milieu agquatigue ou tres humide. Elles

contiennent de nombreuses vitamlines et oligo-¢€éléments, et

gr—

sont de veritables concentreés d'actifs stimulants et

bienfaisants pour 1la santé et la beauté. Elles ont des

vertus anti—-inflammatoires, hyvdratantes, adoucissantes,

g—

réegénerantes, raffermissantes, anti-age. Elles possedent

egalement des caractéristiqgques "technologigques™ qul
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permettent d’apporter de la texture a un produilt

alimentaire. En effet, les fameux additifs E400 a E407 ne

sont en fait gque des composés extralts d'algues, dont on

Ve

utilise les proprietés epalssissantes, gélifiantes,

cmulsifiantes et stabilisantes.

Les microalgues au SEens strict sont des algues
M1Croscoplgues. Unicellulailres ou pluricellulaires
indifférenciées, ce sont des M1Cro—0rganismes

photosynthétigques sépareées en deux groupes polyphylétigues

les eucarvyotes et les procaryotes. Vivant dans les milieux

fortement aqueux, elles peuvent posseder une mobilité

flagellaire.
La chlorelle (ou <chlorella) est une algue unicellulaire

microscopique d’eau douce apparue sur la terre depuls plus

de 3 milliards d’années. Elle fut découverte en 1890 par un

microbiologiste hollandals Martinus Beiljernick, fasciné par

son contenu en chlorophylle et par la présence d'un elément

lul conférant un taux de multiplication éelevée : le CGF

(facteur de croissance chlorelle). La chlorelle possede 1la

plus grande concentration en chlorophylle de tous 1les

vegetaux, et sa capacité a la photosynthese est

consilidérable. Depuls sa découverte, la chlorelle n'a cessé
de générer un 1ntérét considérable dans le monde, et

aujourd’hul elle est produite a grande échelle pour des

utilisations dans des compléments alimentaires et
nutritionnels. En effet, la chlorelle contient plus de 60%

de protéines qguili renferment Dbeaucoup d’acides amines

essentiels au bien—-étre humaln et animal. La chlorelle

contlient également beaucoup de vitamines (A, Béta carotene,

Bl : thiamine, B2 : riboflavine, B3 : niacine, Bb : acide

panthoténique, B6 : pyridoxine, B9 : acide foligue, BlZ

cobalamine, vitamine C : acide ascorbique, vitamline E
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tocophérol, vitamine K : phyvlloguinone), de lutéine

(famille des caroténoilides, pulssant antioxydant), et de

mineéraux dont le calcium, le fer, le phosphore, le

manganese, le potassium, le cuilivre et le zinc. En outre, 1la

chlorelle contient certains acides gras polyilinsaturés de

type oméga 1ndispensables au bon fonctionnement cardiague

et cérébral et a la prévention de nombreuses maladies comme

le cancer, le diabete ou 1l’obésité. La chlorelle dispose de

trols éléments participant a son action

— la chlorophylle présente dans la chlorelle a plus de

4% (en poilids) et connue pour son action purifiante.
— La membrane cellulaire : non digéréee par le tube

g—

digestif humain dépourvu des enzymes nécessalres a la

dégradation de 1la cellulose, elle fixe les métaux

lourds et les toxines et en accéelere 1’élimination par
les voiles naturelles.

- Le C.F.G présent a hauteur de 5% (en poilds) est un

pulissant tonifiant du meétabolisme et de la crolssance

cellulaires. C’est un €élément 1nestimable provenant du

novau de la cellule, et contenant essentiellement des

aclides amines, des beta—-glucanes et des acides

nucléiques. Il confere a 1la chlorelle un taux de
division, de multiplication et de crolssance

cellulalre tres rapide.

Les bienfaits rapportés a la consommation de chlorelle sont

tres nombreux. C’est un complément alimentaire utiliseé
quotidiennement au Japon par 4 millions de personnes. A tel
polnt gque le gouvernement Japonals 1’a classée comme

« aliment d’intérét national ». Cette algue précieuse est

principalement, mals pas uniquement conseillée pour

— apailser le systeme nerveux et favoriser le sommell ;
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— rédulre la constipation, normaliser le transit méme

chez les paralysés. FElle restaure €galement la flore

intestinale ;

— stimuler le systeme i1mmunitalre ;

— favoriser 1’équilibre acido-basique ;

— stimuler la reégénération cellulaire et ralentir le

vielllissement ;

— dilminuer 1les graisses dans 1le sang et réduire le

risque des maladiles cardio-vasculaires ;

— réduire une hypertension ;

— fixer les métaux lourds et autres toxines, et les

e¢liminer sans endommager le foie ;
— clcatriser et soulager les ulceres de 1l’estomac.

Le document US2004/0081665 décrit l’utilisation d’extraits

de chlorelle contenant des polysaccharides de haut poids
moléculaire et des complexes de polysaccharides possédant
une modulation i1Immunitaire, destinés a augmenter 1la

production de cytokines et utilisés comme composants dans

la préparation de vaccins.

Le document KR20030020767 déecrit une préeparation

pharmaceutigque, pouvant étre sous la forme d’une tablette,
d’une capsule ou de granules, pour la prévention et Ile
traltement de 1’ostéoporose caractérisée en ce qgqu'elle

gr—
p—

contient de la chlorelle comme principe actif.

Le document FR2747922 décrit l1’uti1lisation d’extraits

concentrés d’algues du type chlorelle pour elaborer un

prodult destiné a prévenir et a soigner les maladies de

peau, caractériseée en ce gque lesdits extralts protegent les
cellules de Langerhans de 1’épiderme des rayonnements

ultraviolets.

Dans la présente 1invention, le mot algue est employé

indépendamment de 1la tailille des algues, donc aussl bien
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lorsgqu’1l s’agit de microalgues. De preéeférence, 11 s’agit

de microalgues.

gr—

Aucun document pertinent n’a été 1dentifiée par 1la societé

Demanderesse concernant l1’utilisation d’algues et /ou

d’extraits d’algues dans la prévention des 1nfections ou
maladies bucco-dentaires, et/ou pour 1l’entretien d’une

bonne hygiene bucco-dentaire.

La méthode la plus connue et 1la plus reconnue pour 1le

malntien d’une bonne hygiliene dentaire est un brossage

regulier des dents et une utilisation gquotidienne du £f1l

dentalre. Cependant ces methodes ne permettent pas de

préevenlir les 1nflammations gingivales et les 1nfections

parodontales dues aux problemes d’1naccessibilité de

certaines parties des dents ou des gencives au cours du

brossage. Qui plus est, certaines personnes ne souhaitent

pras ou n’ont pas la possibililité de se brosser les dents

correctement et/ou régulierement. Par exemple, certaines
situations peuvent empécher un 1ndividu d’entretenir une

bonne hyglene dentaire, comme la maladie ou

l"hospitalisation. D’autres situations rendent 1le brossage

des dents difficile ou 1mpossible : 1ncommoditée des lieux,

manque d’hyglene, géne,... Afin d’encourager la santée

gr—

bucco-dentaire, des essals ont été effectués pour délivrer

gr—

des principes actifs ou des méedicaments au sein de 1la

cavité buccale, comme les antiseptiques, les sels de zinc,

les antibiotiques, les oxydants, 1l"acide foliqgue, la

Coenzyme Q10, etc..

Le document WO00/62762 décrit des chewing-gums sans sucre a

gr—

effet thérapeutigue comprenant une gomme de Dbase, une

portion soluble, un ardme, du carbonate de calcium et un

acide alimentaire, destinés a la reminéralisation de
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l1"émail dentailire et a la prévention et au trailitement des
carlies.

Le document US2007/0110684 décrit une méthode de traitement

et de prévention des problemes dentaires par l’utilisation

gr—

d’une qguantité efficace de Morinda citrifola, un extrailt

d’arbre 1ndien. Les extralts de ce végétal peuvent é&tre

sous la forme d’une poudre, d’une tablette, d’un chewing-

gum, de granules, d’une pate dentifrice, d’une lotion pour

balns de bouche, en association avec d’'autres additifs

gr—

et/ou principes actifs.

Cependant, 1l’efficacitée, 1l’absorption, le métabolisme, 1la

gp—

biodisponibilité, 1les effets secondailres, la régulation et

les colits associés a des médicaments et/ou des principes

gr—

actifs délivrés dans 1la cavité buccale sont autant de

problemes auxguels 11 est nécessalre de palier aujourd’hui.

Fort de ce constat, la société Demanderesse a eu le mérite

de découvrir de facon surprenante et 1nattendue, gque 1la

combinaison des proprietés d’une confiserie, et plus

particulierement d’une confiserle sans sucre, avec celle

des microalgues et/ou des extrailits de microalgues, et plus

particulierement 1la chlorelle, permettait d’obtenir une

gr—

confiserie non cariogene présentant un effet bénéefigque pour

y—

la santé Dbucco-dentaire. En effet, cette confiserie, et

plus particulierement cette confiserie sans sucre, assocleée

a la chlorelle, fournit une solution technigquement et

economiquement viable a la prévention des 1infections ou

maladies bucco-dentailres et/ou a l’entretien d’une bonne

hygilene bucco-dentaire, permet une utilisation simple, en

toutes circonstances et favorise de ce fait 1le maintilien

d’une bouche saine tout au long de la journée. Qul plus est,

l’utilisation d’une confiserie comme vecteur de la

chlorelle permet de délivrer 1la chlorelle directement sur
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le lieu des 1nfections Dbuccales, et permet

~

7

optimisation du traitement, a 1la

contenant de la chlorelle existants

dolvent étre avalés directement.

d’1maginer qgque les extraits de chlorelle contenus

compléments  pulssent aAvolr

1"hygiene bucco-dentalire une

D’allleurs ces compléments

prescrits pour la prévention des 1infections

bucco-dentailres et /ou l’entretien

bucco—-dentaire.

Qui plus est, l’utilisation d’une con:

permet une utilisation simple,

sans contrainte particuliere.

permettant de malntenlr une bonne san
le brossage des dents et/ou
bouche apres les repas, présentent en e

majeur de ne pas pouvolr étre e

~

regullere, et a chaque fo

ressentir.

RESUME DE L7INVENTION

urne

ne sont ras

N

gp—

PCT/FR2009/050838

alnsi

urne

différence des compléments

fols arrivés dans

y—

"ectué (s)

18

que le Dbesoln

Il est difficile

actuellement

gp—

d’"une bonne

et qui

crl1 €

action bénéfique

reCOoOrnnus

gr—

et

dans ces

SUL

1l "estomac.

Oou

ou maladies

hygiene

"1serle comme vecteur

a tout moment de la journée,

L’utilisation d’autres moyens
& bucco-dentaire, 1.e.
l’utilisation de balns de

et le désavantage

de maniere simple,

La présente 1nvention concerne donc une confiserie,

particulierement une confise

microalgues et/ou des extraits de microalgues,

la prévention des 1nfection

N

et/ou a l’entretien d’une

permettant par consequent le maintien d’une bonne

rie

s oOou maladies

bonne

bucco-dentailre. La presen

particulierement des confise

L

ries

sans sucre,

invention

hyglene

s’en

g—
p—
h—

failt

et plus

conceriie

destinée a

IS

contenant des

N

bucco-dentailres
bucco-dentaire,

santé

lus

sans sucre contenant des

chlorelles et/ou des extraits de chlorelles. Enfin, 1la
présente 1nvention concerne egalement 1’utilisation d’une
confiserie, de preéeférence sans sucre, contenant de 1la
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Chlorelle pour favoriser et maintenir une bonne hygiene, et une bonne santé bucco-dentaires.

L’invention a pour objet une confiserie contenant de la chlorelle et/ou des extraits de chlorelle pour
la prévention des infections ou maladies bucco-dentaires, et pour I’entretien d’une bonne hygiéne
bucco-dentaire.

L’invention a aussi pour objet ’utilisation d’une confiserie sans sucre, contenant de la chlorelle
et/ou des extraits de chlorelle pour favoriser et entretenir une bonne hygiene bucco-dentaire.
L’invention a également pour objet 1'utilisation de chlorelle et/ou d’extraits de chlorelle pour la
fabrication d’une confiserie destinée a la prévention des infections ou maladies bucco-dentaires, et a
I’entretien d’une bonne hygiene bucco-dentaire.

[.’invention a également pour objet I'utilisation d’une confiserie contenant de la chlorelle et/ou des
extraits de chlorelle pour la prévention des infections ou maladies bucco-dentaires, et pour
’entretien de I’hygiéne bucco-dentaire, ou la confiserie est sélectionn€e dans le groupe constitué par
les sucres cuits, les dragées, les bonbons gélifiées, les gommes, les caramels, les pates a macher, les
comprimés, les guimauves, le chocolat et les lozenges, et ou la confiserie contient de 1 a 40% en
poids par rapport au poids total de la confiserie de chlorelle et/ou d’extraits de chlorelle.

DESCRIPTION DETAILLEE DE [ INVENTION

Dans la présente invention, il faut comprendre par santé bucco-dentaire [’absence de douleur
chronique buccale ou faciale, de lésion buccale, de parodontopathie (infection touchant les

gencives), de carie et de déchaussement des dents, ainsi que d’autres pathologies et troubles
affectant la bouche et la cavité buccale. Dans la présente invention, le terme infections ou maladies
bucco-dentaires désigne les caries, les aphtes, I’halitose, les gingivites, les aftections parodontales,
et toutes autres lésions buccales. La carie dentaire est une maladie infectieuse transmissible, qui est

le résultat de I’érosion acide générée par les bactéries de la plaque dentaire. Chaque jour,
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généralement apres les repas, la plaque bactérienne se forme rapidement sur les dents et constitue
une matrice mince et collante, encore appelée biofilm, a la surface de 1’émail des dents et sur les
gencives. Cette matrice englobe des débris alimentaires et des bactéries qui se développent grace
aux sucres contenus dans les aliments et les boissons. Les acides produits par les bactéries
provoquent une déminéralisation de 1’émail qui recouvre les dents. Cette déminéralisation constitue
le point de départ de la carie, c’est le stade 1 pour lequel il n’y a pas de sensibilit€. Le stade 2 est
[’atteinte de la dentine (substance formant la couche interne de la dent) reconnaissable par une
sensibilité aux stimuli externes comme le chaud, le froid, le sucre. Le stade 3 se caractérise par une

telle destruction des tissus durs qu’il y a atteinte de la pulpe dentaire caractérisable par des douleurs

spontanées (rage
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dentalre). Enfin, le stade 4 est la mortification pulpaire
ou dévitalisation spontanee avec une prolifération

bactérienne dans les canaux et autour de la dent. C’est le

stade le plus grave entrainant une 1nfection ou abces

dentailre.

Ce foyer 1nfectieux représente un danger pour la sante

générale. Les bactéries peuvent migrer dans 1l’organilisme par

gr—

vole sanguine et se greffer sur des organes comme le cour,

les reins, les articulations,... La carie constitue un
processus en évolution et 11 ne peut pas vy avolir de
guérilison spontaneée.

Les aphtes et aphtoses bucco-pharyngés occupent une place
importante parmi les lésions de la mugueuse buccale. Leur

~

survenue peut étre li1ée a des facteurs nutritionnels,

psychologlgues (spéclalement le stress) ou hygilénigques. Ce

sont des ulceres superficiels de la mugueuse. Leur

evolution se falt en guatre phases. La phase prodromigue
est marguée par l’apparition de sensations de brulures ou
de picotement suilvie, lors de 1la phase pré-ulcéreuse, de
1l"apparition d’une macule érythémateuse centrée sur un

~

polnt Jjaune. Celle—-c1i en se nécrosant va lailisser place a

une ulcération plus ou molns 1mportante selon 1la forme
cliniqgue caractérisant la phase d’etat. La phase

clcatricielle conduit a la guérison avec ou sans sequelles

selon la taille de la lésion. Lorsque les aphtes buccaux ne

sont pas 1solés et sont accompagnés d’autres symptdmes, 11s

peuvent étre le signe d’une maladie de Behcet ou de

maladies inflammatolires de l1"intestin comme la colite

ulcéreuse ou la maladie de Crohn. Le traitement doit étre

gr—

"ectlion et 11 commence

adapté au degre de séverité de 1'a

par l’élimination des facteurs locaux favorisants c’est-a-

dire par l’élimination du tartre et par une bonne hyglene
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buccale. Les formes sporadigques relevent de traltements

locaux symptomatiques. Les formes plus séveres necessitent

gr—

“1lcacilité a été contrdoleée.

un traitement systémigque dont 1'e

Le traitement 1déal devrait agir sur 1la douleur, sur les
lésions elles—mémes et s1 possible prévenlr les pousseées

ultérieures.

La fétidité de 1’haleine, encore appelée halilitose trouve le

gr—
h—

fréqguemment ses causes dans la cavité buccale. Le

rlus

sulfure d’hydrogene et le méthyle mercaptan sont 1les
principaux composants malodorants guili naissent de la

dégradation bactérienne des substrats protéigques contenant

des groupements thiols et des disulfures qui sont des

dérives primalres des eléments cellulaires dans la salive.

La teneur en composés volatils soufrés dans 1’haleine est

particulierement élevée en cas d’état 1nflammatoire ou

apres de longues péeriodes de réduction du flux salivailre,

pendant le sommeil1l et apres cessation du nettovyvage buccal.

Cette teneur en composés volatils soufrés dans 1’haleine
peut étre notablement réduite dans la plupart des cas au

moyen d’un brossage minutieux de la cavitée Dbuccale, v

compris la surface dorso-postérieure de la langue ou par un

rincage avec un bain de bouche contenant des sels de zinc.

La langue est tres souvent 1la cause de 1l’'halitose. Elle

yp—

comporte en effet de nombreuses villosités qguili retiennent

les Dbactéries responsables de la mauvailise haleine, et

forment un dépdt lingual.

La gingivite ou maladilie des gencives, se deécrit comme

l"1Infection bactérienne des gencives, ou l'inflammation des

gencives au stade débutant. Elle se manifeste par des

salgnements des gencives, mals sans atteinte de 1’os quil

soutient les dents. Elle peut se traiter par des so01ns

d’hygiene rigoureux a la malson 1incluant des Dbains de
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bouche avec une solution désinfectante, un nettovyage
dentalre 1ncluant un détartrage pour éliminer la plaqgue
dentalre et le tartre. S1 elle est non-traitée, elle peut
condulre a la perte dentailre. La gilingivite est 1la premiere

y—

cetape de la parodontite, gui est un état plus agressif de

la maladie se décrivant par des saignements des gencives,

la destruction de 1'os et des tissus soutenant la dent, des

dents qgui bougent légerement ou séverement, une mauvalse

haleine et des poches parodontales (espace profond entre

une dent et la gencive). Elle peut se traiter par un

curetage et surfacage qul est une procedure Nnon-—

chirurgicale de détartrage et de nettoyvage en profondeur,
par un curetage ouvert qgqul est une procédure chirurgilcale

necessitant l’ouverture de la gencive avant de la cureter,

puls la fermeture de celle-ci a l’aide de points de sutures

et de pansements. Les stades les plus avances se tralteront

gr— gr—

par des greffes osseuses ou des greffes de gencive.

La présente 1nvention concerne une confiserie, et de

Ve

préférence une confiserile sans sucre a consommer au seln de

la cavité buccale, contenant des microalgues et/ou des

extraits de microalgues pour 1la prévention des 1infections

ou maladies bucco-dentalres, dont certalns exemples ont éte

détaillés ci-avant, et donc pour l’entretien et le malntien

d’une bonne hygiene bucco-dentaire.

Selon un mode préférentiel, 1lesdites microalgues et/ou

extralts de microalgues sont présent(s) a hauteur de 0,2 a

V

65% en poilds, de préférence 0,2 a b50% en poilds, de

Ve

préférence 1 a 40% en poids, de préférence 1 a 30% en poids,

et encore de preéeférence de 5 a 28% en poids ou 10 a 28% en

polds.
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Selon un mode préférentiel, les microalgues et/ou les
extralits de microalgues sont choisis parmi le groupe

constitué par Chlorella, Spirulina et Odontella.

Selon un mode encore plus préférentiel, les microalgues

et/ou les extralits de microalgues de la présente invention

Ve

sont 1ssus du genre Chlorella, et de préférence de

Chlorella vulgaris, Chlorella pyrenoidosa, Chliorella

reqgularis, Chlorella sorokiniana, et de facon encore plus

preférentielle de Chlorella vulgaris.

Selon un autre mode preéeférentiel, les confiseries selon 1la

présente 1nvention contiliennent des extraits de microalgues,

et de préférence des extraits de CGF.
Selon une variliante de la préesente invention, les

microalgues Chlorella et/ou ses extralts peuvent étre

assoclés avec d’autres algues et/ou d’extraits d’algues

gr—

possedant également un effet bénéfigque sur le bien-étre en

géneral.

Des exemples de tels algues et/ou d’extraits d’algues sont

par exemple le DHA ou acide docosahexaénoligue, acide gras

du groupe des omega-3 constituant en particulier des

cellules nerveuses, contenu dans les algues océanigques des

genres Schizochytrium, [ridaea, Porphyra et plus

particulierement Porphyra vyezoensis , Gymnogongrus et plus
particulierement Gymnogongrus crenulatus et Gymnogongrus
griffithsiae, Crypthecodinium et plus particulilerement
Crypthecodinium c¢ohnii, Hypnéa et plus particulierement

Hypnea musciformis, Meristothéca et plus particullerement

Meristothéca senegalensis et Meristothéca papulosa.

D’autres exemples d’association avec Chlorella et/ou des
extraits de Chliorella sont les algues des genres Spirulina,

Pheophyceae, Rhodophyceae, Chlorophyceae, et /ou des
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extraits de lutéine, zéaxanthine, xanthophylle, laminarine, chlorophylle.

Le terme confiserie (synonyme : bonbons, friandises, sucreries...) désigne dans la présente invention
tout produrt alimentaire aromatis€ présentant une saveur sucrée, dont la consistance peut étre dure
ou molle, qui peut étre enrobée de chocolat et qui se consomme en se sugant et/ou en se machant au
sein de la cavité buccale.

Selon un mode préteérentiel, les confiseries de la présente invention sont toutes les confiseries de
type sucres cuits (plus communément appelés bonbons durs), dragées, bonbons gélifi€s, gommes,
caramels, pates a macher, comprimés, lozenges.

Selon un autre mode préférentiel, les confiseries de la présente invention peuvent étre des
confiseries acrees comme par exemple les guimauves.

Selon un autre mode préférentiel, les confiseries de la présente invention sont préparées avec du
chocolat, sous quelque forme que ce soit : tablettes, bonbons, bouchées, trutfes, lentilles...

Selon une variante de I'invention, les confiseries de la présente invention peuvent étre pelliculées.
Le pelliculage constste en 'application d’une composition liquide filmogene qui devient apres

s¢chage un film protecteur. Ce pelliculage sert par exemple a protéger les principes actifs contenus

dans la confiserie, a protéger la confiserie elle-méme de I’humidité, des chocs, de la friabilité, et
¢galement a conférer aux confiseries des propriétés visuelles attractives : brillance, couleur

uniforme, surface lisse,...

Selon une variante plus préférentielles, les compositions utilisées pour le pelliculage sont celles

décrites dans la
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demande de brevet WO02005/060944 dont 1la Demanderesse est

titulailre.

Selon un autre mode préférentiel, les confiseries de 1la

préesente 1nvention peuvent en plus, guand cela est possible

étre fourrées avec des fourrages liguides, pateux, solides,

en poudre... Elles peuvent egalement é&tre enrobées de

chocolat, dragéifiées, candies, glivreées..

gr—
h—

Selon un autre mode plus préférentiel, 1les confiseriles de

la présente 1nvention sont des confiseries sans sucres.

Ve

Selon un autre mode encore plus préeféerentiel, les

confiseries de la présente 1nvention sont des confiseries

sans sucres, préparées a partir de polyols, de mélange de

polyols, de mélange de polyols et de fibres solubles, de

melanges de polvols, de fibres solubles et de protéines, et

sont particulierement adaptées a la présente 1invention en
ralison de leur 1nnoculté vis—-a-vilis des dents et de 1leur
caloricité rédulte par rapport au saccharose.

Un exemple d’assoclation particulierement 1ntéressante est

1’utilisation de NUTRIOSE®, qui est une gamme compléte de

fibres solubles, reconnues pour leurs bienfaits, et

fabriquées et commercialisées par la Demanderesse. Le

NUTRIOSE® est un dérivé de 1'amidon de Dblé et de mais

partiellement hydrolysé, qgul contilent jusqgu'a 85 % de fibre.

Cette richesse en fibre permet d'augmenter 1la tolérance
digestive, d'améliorer 1la gestion de calorie, de prolonger

le dégagement d'énerglie et d'obtenir un taux de sucre

inférieur. De plus, 1le NUTRIOSE® est 1'une des fibres les

mieux tolérées disponibles sur 1le marché. Il montre une

tolérance digestive plus e&levée, permettant une meilleure

incorporation dque d'autres fibres, ce gul représente de

vrals avantages alimentailres.
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~

La tendance vers une alimentation plus saine contilnue a

gagner du terrain et modilifie les modes de consommation et

les habitudes d’achat de facon significative. Consommer

N

molns de sucres tout en continuant a se faire plaisir est

le souhait de plus en plus de consommateurs en réponse aux

multiples recommandations nutritionnelles.

De plus, les produilts sans sucres sont particulierement

intéressants pour la fabrication de confiseries gqul ont une

fonction thérapeutigque, par exemple 1les bonbons pour 1la
toux ou les voles resplratoilres, les chewing—-gums contenant

du calcium qgqui contribuent a 1'hygiene Dbucco-dentaire,

etCc. ..

Selon un mode encore plus préférentiel de la présente

invention, ladite confiserle est un chewlng gum sans sucres,

~ Vo

a base de polyols pouvant étre ou non dragéifié et/ou

pelliculé par 1l’une des méethodes connues et décrites de

l’art antérieur.

N

Sans etre limité a un mecanilsme particulier, la
consommation d’un chewling—-gum contenant de la chlorelle
et/ou des extraits de chlorelle est susceptible de

~

contribuer a 1l’entretien d’une bonne hyglene dentalre, en

empéchant entre autre la formation de 1la plague dentailre,

responsable de beaucoup d’infections ou maladies bucco-

dentalres. La mastilication dudit chewing gum favorise

l"activation des mécanismes de défense de la salive,

N

empeéchant ainsi la croissance bactérienne a la surface des

dents. L’action combinée de la chlorelle contenue dans 1le

chewing gum renforce encore ces mecanlismes de défenses

antibactériens.

Cet effet bénéfigque se retrouve également lorsque 1la

~ ~

chlorelle est 1ncluse dans une confiserie a sucer ou a

macher. A nouveau, la production de salive se trouve
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favorisée, ce qgquli permet de réduilire considérablement 1la

crolssance des bactéries au niveau des dents.

Selon un mode encore plus préeférentiel de la présente

invention, des ardmes tels que la menthe, les ardmes de

fruits, peuvent étre ajoutés pour favoriser une sécréetion

salivalre plus 1mportante, et ainsi renforcer 1l'action de

la protection. D’'autres ardmes tels gque par exemple, le

menthol, 1l’eucalyptol, le thymol, le salicylate de méthyvl,

le réglisse, et 1’aldéhyde cinnamigque peuvent de par leur

propriété antibactérienne 1nhérente, renforcer 1l’action de

destruction de germes indésirables de la cavité buccale.

Selon un autre mode preéeférentiel de la présente 1nvention,

p—

des principes actifs peuvent etre ajoutés dans la

gr—

confiserie. On entend par principe actif, dans la présente

pr— p—

invention, coute molécule active possédant un effet

pharmacologiqgue déemontré et un intérét thérapeutique

egalement démontré cliniguement.

Selon un autre mode preéeférentiel de la présente 1nvention,

un chewing gum sans sucre contenant de la chlorelle et/ou

N

des extrailts de chlorelle peut étre consommé a tout moment

afin de prévenir les 1nfections ou maladies bucco-dentaires
et permettre l’entretien d’une bonne hyglene bucco-dentaire
et par conséguent le maintien d’une bonne santé bucco-

dentailre.

Les confiseries selon l1l’l1nvention peuvent étre administrées

~

a des personnes avyvant une infection buccale. En particulier,

~

elles conviennent particulierement a des Personnes

pr— p—

souffrant d’un mangue d’hygiene bucco-dentaire, par choix

ou par necessité. I1 est egalement appréciée dgque les

confiseriles de la présente invention pulssent tout

simplement étre utilisées en complément d’une bonne hyglene

bucco—-dentaire.
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Selon un mode préférentiel, une confiserie particulierement

adaptée pourra étre un bonbon a texture rugueuse comme

celul décrit par la demanderesse dans le brevet EP1222860,

permettant a lul tout seul de combattre les problemes

d’halitose. De tels bonbons a texture rugueuse peuvent
egalement étre des comprimés, des lozenges, etc. L’action

conjolnte de la chlorelle et de la texture rugueuse de 1la

confiserie renforce l"action bénéfiqgue au niveau du

maintien d’une bouche saine.

Selon un autre mode preéeférentiel de la présente 1nvention,

la qgquantité de confiserle consomméee par Jjour et par

individu se situe entre 0,5 g et 50 grammes. Selon un mode

g—
p—
h—

encore plus préférentiel, la gquantité consommée par Jour Se

situe entre 2 g et 30 grammes.

Dans le cas particulier ou la confiserie est un chewing gum

ou une pate a macher, la qgquantité de confiserie consommeée

par Jjour est 1nférieure a 15 grammes et de préférence de

1l’ordre de 10 grammes.

Selon un mode préférentiel de la présente 1invention, 1la

gr—

~1cace de chlorelle et/ou d’extrait de

quantité ou dose e

chlorelle consommée par jour se situe entre 0,1 g et 10 g.

Selon un mode plus préférentiel, la guantité ou dose

gr—

efficace de chlorelle et /ou d’extrait de chlorelle

consommee par jour se situe entre 1 g et 3 g.

Selon un mode encore plus preéeférentiel, la guantitée ou dose

g—

efficace de chlorelle et /ou d’extrait de chlorelle

consommee par jour est de 2 grammes.

Les confiseries de la présente invention sont consommées a

tout moment jugeée opportun et durant le temps désireé.

Selon un mode préeférentiel, les confiseries sont consommees

apres chague 1ingestion de 1liguide et/ou de nourriture,

comme par exemple apres les repas, moments ou les attagques
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formation de la plague dentaire sont 1les

‘érentilel de 1la présente 1nvention, 1les

fiseries sont consomméees au molns deux fols par jour, et

fols par jour.

présente 1nvention, deux

tablettes de chewing—-gum sont machées conjolntement.

Se

Ol Url

gr—
h—

autre mode pré:

érentiel, deux tablettes sont

suceées conjolntement, et de préeférence trois.

Selon un autre mode préférentiel,

les confiserilies restent

présentes dans la cavité buccale pendant au moins Z minutes,

de

Ve

pré

L’1nvention

sulvan

[

préeférence pendant au moilns 5 minutes et encore plus de

XEMPLE 1

S qul se veulent 1llustrati

sera mleux comprise

férence pendant au moins 10 minutes.

a 1l’alide des exemples

gr—

fs malis non limitatifs.

Chewing—-gums sans sucre contenant des polyols

et de la chlorelle

A. Formule pour 1la fabrication des centres (i1ngrédients
exprimes en pourcentage de poids)

— Gomme de base 35,0%

(Ex Optima de Cafosa Gum SA Barcelone (Espagne))

— Maltitol Maltisorb® P35 36,3%

— Sirop de maltitol LYCASIN® 80/55 (75% MS) 7,0%

— Chlorelle (poudre 96% MS) 20,0%

— Ardme de menthe liguilde 1,5%

(Ex Ref SN748096 IFF Company)

— Aspartame 0, 2%

B. Methode (pour 60 kg de centres)
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¢

*

¢

Procédure de chargement (en minutes) dans un pétrin

bras—-en-72 a 50°°C

0 min : Introduction dans le pétrin de la gomme de

g—

base fondue (chauffée toute une nuit a 50°C) et de 1la
moitié du Maltisorb® P35

4 min : Ajout de la chlorelle et de 1l’aspartame

8 min : Ajout de l’autre moitié du Maltisorb® P35

10 min : Ajout du Sirop de maltitol LYCASIN® 80/55

12 min : Ajout de 1’ardme de menthe liguide

14 min : Déchargement du pétrin (gomme a environ 53°C)

et division de cette gomme en palns d’environ Z
kilogrammes. Stockage de ces pains pendant environ 1h
a un air a 20°C et a 50% humidité relative. La
température des palns de gomme est d’environ 43°C

lorsqu’ils arrivent a l’extrudeur.

Extrusion (Appareil Togum TO-E82)
Tempéerature du corps de l’extrudeur: 41°C

Temperature de la téte de 1l’'extrudeur : 44°C

Laminage : 4 paires de rouleaux - Entaillage : 2

palres de rouleaux (Appareil Togum TO-W191)
Saupoudrage des bandes de gomme obtenues avec un
melange contenant 50% en poilds de talc et 50% en poids

de Mannitol 60.

Stockage : Les bandes de centres non séparées sont

stockées pendant environ 48h a un air a 15°C et a 50%

humidité relative, avant leur dragéification.

Dragéifilication des centres obtenus ci-dessus
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Composition du sirop de dragéification (70% MS — 75°C)
Ingredients Composition
en poids en MS
Maltitol MALTISORB® P200 ..... 25.00 Kg 93.25 %
Solution de gomme arabiqgue (40 3.35 Kg 5.00 %
B M e S e ) v e et e e e ettt et
0 0.27 Kg 1.00 &
Chlorel Ll . i i i i it ittt e e oo oo e 0.20 Kg 0.75 &
T P 9.48 Kg
100.0 %

10

¢

15

20

VVVVVVYVYVYY

Composition de la couche de dragéai:

~1cation (%)

Maltitol MALTISORB® P200

Solution de gomme arabigue (40 % M.

T105

Ardme de menthe liguide

Chlorelle

Eau

S.)

90, 54%
4,80%
0,97%
0,97%
0, 73%
1,94%

Composition du chewing-gum a la chlorelle

%
Maltitol MALTISORB® 55.82
Gomme de base : 22 .40
Gomme Arabigue 1.75
Ardme menthe 1.31
LYCASIN® 80/55 (sec) 3.36
T102 0.35
Chlorelle 13.06
FEau 1.82
Edulcorant 0.13

PAR UNITE g
.0184
.4087
.0319
.0239
.0613
.0064
. 2383
.0332
.0024

o O O O O O o o -

Les chewing-gums ci-dessus contenant de la chlorelle dans

25 la gomme et

p— 1

dans la couche de dragés:

ont été goutés par un panel de deégustateurs,

eté jJugé satis:

"alsant et plutdt agréable.

1cation périphérique

et leur golt a
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EXEMPLE 2 : Bonbon a texture rugueuse contenant de 1la
chlorelle

Selon un mode préférentiel, une confiserie particulierement

adaptée pourra étre un bonbon a texture rugueuse

celul décrit par la demanderesse dans le brevet

EP1222860.

A. Formule (ingrédients exprimés en pourcentage de poids)

— Sorbitol NEOSORB® P60W
— Maltitol Maltisorb® P200
— Chlorelle (poudre 96% MS)

— Ardme de menthe liguilde

(Ex : Réf SN748096 IFF Company)

— Stéarate de Magnésium

B. Préparation de la poudre

2% Méelange du Sorbitol et du Maltito.
2% Pulvérisation de 1’ardme liguide  sur
poudreux preéceédent

2% Ajout de la chlorelle

X Ajout du lubrifiant

X Mélange Jjusqgu’a homogénéisation

C. Compression

39,00%
39,00%
20,00%
1,00%

1,00%

comme

le meélange

Compression sSur une presse alternative a banc éguipée de

polncons plats et ronds de diametre 18 mm.

D. Caractéristigques des comprimes obtenus

2% Poids par comprimée : 1,76 g

2% EFpalsseur : 5 mm

X Dose de chlorelle par comprimé : 352 mg
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Les Dbonbons rugueux ont eté

dégustateurs, et leur gout a

plutdt agréable.

goutés

Erweka TBH 30

PCT/FR2009/050858
110 N
ranel de

par un

eté Jugée satisfaisant et

EXEMPLE 3 : Recettes de pates a macher contenant de 1la
chlorelle

A. Formule pour les deux essals

| Ingrédients en poids (g)
Essail 1 hssal Z
Sirop de maltitol LYCASIN® HBC (73% MS) bod 710
Mannitol 60 126 0
Gralsse vegetale* 40 40
Monostéarate de Glycérol 3 3
Gélatine 125blooms
(solution a 40% MS) 17 17
Chlorelle(96% MS) 230 230
Ardme pomme** 0 gsp (1, 5ml)
Total 1000g 1000g
Température de culsson 116°C 116°C
aw 0,54 0,5
* Bisculitine 621 de Loders Croklaan
** Ref SN748106 IFF Company
B. Méthode
X Préparation de la solution de gélatine a 40% de M.S.

X Cuisson du LYCASIN® HBC (et du Mannitol 60,

L)

a 116°C.

25 Dans un mixer, ajout de

malaxage.

la solution de

pour l’essal

gélatine et
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et malaxage.
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Refroidissement,

Composition des produits
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découpage et emballage.

finis des deux essails

fondue et de 1l’émulsifiant,

et malaxage.

Composition des produits (%)

Essai 1 FEssal Z
LYCASIN® HBC (73% MS) 46,6 59,1
Mannitol 60 13,8 0, 0
Gralsse vegeéetale 4,4 4,6
Monostéarate de Glycérol 0,3 0,3
Gélatine 125blooms
(40% solution) 0, 7 0, 8
Chlorelle 24, 2 25,2
Ardme pomme gs Js
Fau résiduelle 10,0 10,0
Total 100, 0 100, 0

Ul

ranel

de

dégustateurs,

et

~

leur gout a

satisfaisant et plutdt agreéable.

EXEMPLE 4

Con

fiserie gelai:

"1ée a la gélatine et

Les pates a macher a 1l’ardme de pomme ont été goutées par

cté Jugé

fourrée a

la chlorelle

A. Formule (ingrédients exprimés en pourcentage de poids)
ngredients en poids (g)
Préparation A | Préparation
SUCrose 311 105
Sirop de glucose (42 DE) (75% DS) 403 231
Gélatine (220Blooms) (40%MS) 170 /
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Acide citrigque (50% MS) 17 18
Arome et colorant 0Os 17
Fau 94 389
Amidon CLEARAM® CR2010 / 46
Chlorelle / 194
Total 1000g 1000g
Méthode

Préparation et cuilisson de la masse extérieure gelif]

la gélatine

D

acer la

et commencer a

Re

gelatine,

Préparation

(Préparatio

et commencer a

Disperser

froide,

(Préparation A)

Vi —

ge

froidir 1’ensemble,

1"ardme acide ciltrigque et le colorant.

et

Il

17"amidon

ajouter

atine dans un bain-marie a 60°°C.

gr—

falire chauffer 1l’ensemble.

Culire le mélange précéedent a 110°C - 115°C.

Brix du mélange est d’environ 78%.

du a la

culsson

courrage

R)

gr—

falire chauffer 1l’ensemble.

CLEARAM®

CR2010 dans

l’ensemble au mélange

masse transparente.

Ajouter

la

Disperser la chlorelle dans 1l’eau.

solution de chlorelle a

transparente précédemment obtenue.

Réalisation de ladite confiliserie

préecedent

Mélanger 1le sucre avec le sirop de glucose et 1l'’eau,

et a 90°C ajouter la solution de

Le

chlorelle

Mélanger 1le sucre avec le sirop de glucose et 1l'’eau,

de 1l "eau

et

faire culre pour geélatiniser 1le tout et obtenir une

la masse
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p— 1
—

1ee (préparation A)

— Déposer la masse extérieure geli:

et le fourrage a la chlorelle (préparation B) dans une

couleuse comportant deux trémies de coulée pour

produlits fourres.

5 — Régler 1la couleuse pour gque le prodult fini comporte

90% de 1la masse (préparation A) et 10% de fourrage

(préparation B).

— Déposer 1les confiseries fourrées dans de 1’amidon de

coffrage sec et lailsser reposer pendant 24 heures.

10 — Les retirer et les brosser avant de les huiler.

C. Composition du produit fini

Composition des prodults en %

Sucrose 34,45
Sirop de glucose (42 DE) (75% DS) 34,73
Gélatine (220Blooms) (40%MS) 7,20
Acide citrigque (50% MS) 1,08
Ardme et colorant Jds

Fau résiduelle 20,10
Amidon CLEARAM® CRZ010 0,5
Chlorelle 1,94
Total 100%

Les confiseries gélifiées a la gélatine et fourrées a 1la

15 chlorelle ont été goutées par un panel de dégustateurs, et

leur golut a été jugé satisfalsant et agréable.

EXEMPLE 5 : Comprimés contenant de la chlorelle

A. Formule (ingrédients exprimés en pourcentage de poids)

20 — LYCATAB® C 37,25%

— Chlorelle (poudre 96% MS) 62,50%
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- Stéarate de Magnésium 0,25%

B. Préparation de la poudre

Mélange des trols 1ngrédients entre eux a la main pendant 5

minutes.

C. Compression

Compression sur une presse rotative FETTE P 1000 égquipée de

polncons ronds concaves de diametre 16 mm et de rayon de

courbure de 25 mm.

D. Caractéristiques des comprimes obtenus

— Poids par comprime : 1000 mg

— EFpaisseur : 5, 76 mm

— Dose de chlorelle par comprime : 625 mg

— Dureté mesurée sur l’appareil Erweka TBH 30 : 40 N

Les comprimés contenant de la chlorelle ont été goutés par

~

un panel de dégustateurs, et leur gott a été Juge

satisfaisant et plutdt agreéable.

6 : Comprimes contenant de 1la chlorelle et du

]

XEMP L

L]

NUTRIOSE®

A. Formule (ingrédients exprimés en pourcentage de poids)

— NUTRIOSE® FBO06 49, 75%
— Chlorelle (poudre 96% MS) 49, 75%
— Stéarate de Magnésium 0,50%

B. Préparation de la poudre

Mélange des trols 1ngréedients entre eux.

C. Compression
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L]

Compression sur une presse rotative FETTE P 1000 égquipeéee de
polncons ronds concaves de diametre 16 mm et de rayon de

courbure de 25 mm.

[

Caractéristigques des comprimeées obtenus

— Poids par comprimée : 1000 mg

— Epaisseur : 5,75 mm

— Dose de chlorelle par comprimée : 497 mg

— Dureté mesurée sur l1l’appareil Erweka TBH 30 : 40 N

Les comprimés contenant de la chlorelle en association avec

du NUTRIOSE® ont été goutés par un panel de dégustateurs, et

leur goit a été jugé satisfaisant et plutdt agréable.

7 + Effet de la consommation de confiseries a 1la

=]

L]

XEMPL.

chlorelle sur la diminution de la plague dentaire

Une étude en 1nterne a été réalisée afin de mesurer

l’efficacité de la consommation des confiseries décrites

dans 1l’exemple 2 de la présente demande, sur la réduction

de la formation de plague dentaire, a l’origine de bien des

infections ou maladies bucco—-dentaires.

La plague dentaire est déflinie comme une accumulation

hétérogene, adhérente a la surface des dents ou logée dans
1 "espace ginglvo—-dentaire, composee d’une communaute
milcrobienne riche en bactéries aérobles et anaérobles qgui

sont enrobées dans une matrice 1ntercellulailire d’origine

microbienne et salivaire. C’est un gel Dblanc Jjaunatre,

terne, tTenace, semblable a de la colle. La communauté

microbilienne variée, localisée a la surface de la dent se
développe la ou persistent les restes alimentaires en 1les

utilisant  pour leur meéetabolisme. La plague dentailre
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déséquilibre 1’écosysteme buccal et favorise 1l’installation
de pathologies buccales. FElle est responsable de

l"agression carileuse. FElle est aussli considérée comme le

polnt de départ de 1la maladie parodontale (gingilvite,

parodontite). Elle peut également avoilir un rdle dans

l'halitose.

Protocole expérimental

15 volontaires ont été choisis, parmi lesqguels se trouvent

— 8 femmes dont 1’age est compris entre 20 et 55 ans ;

— 7 hommes dont 1l’age est compris entre 20 et 55 ans ;

pont

— 5 fumeurs ;

— 10 consommateurs d’au moins 3 cafés ou thés par jour.

pr— p—

Ces volontalres ne souffrent d’aucun probleme dentailre

particulier et ont une Dbonne hygiene Dbucco-dentaire

brossage des dents deux fols par jour (le matin et le soir).
Le test a consisté a mesurer la plague dentalire 1 heure

apres la prise du déjeuner, grace a un révélateur coloré de

plagque dentaire. Ce reéevelateur se présente sous la forme

d’un liguide ou de comprimes, et est disponible en

pharmacie. Le produit contient de 1l’érvyvthrocine gui colore

en rose fuchsia la plague dentailre sur les dents, et permet

alnsl de la réveéeler afin de pouvolr visuellement 1la

quantifier.

La gquantification de 1la plague dentalire a ¢éeté failte

visuellement en appréciant la surface dentaire colorée par

rapport a la surface dentailire totale.

Durant 1les dix premiers jours, les volontalres n’ont pas

consomme les confiserilies de la présente i1nvention, et n’ont

pras sulvl de restriction alimentaire ou tabaglgue. Leur
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plague dentalre a été révelée 1 heure apres la fin de 1la
prise du déjeuner.
Puls, pendant 1les dix jours suivant, les volontaires ont

consomme deux tablettes rugueuses décrites dans 1’exemple 2,

en les lailissant fondre tout en les falsant circuler dans 1a

cavité buccale pendant au molns 5 minutes, une deml-heure

g—

apres avolr pris leur déjeuner. Puls une heure apres la fin

de leur déjeuner, solt environ 20 minutes apres la fonte

complete des confiserilies, leur plague a étée révelée dans

les mémes conditions, en utilisant un révélateur liguide. A

nouveau, les volontaires n’ont pas suilvl de restriction

alimentalire ou tabagique.

Résultats des mesures

o Lorsque les volontaires n‘ont pas consomme les

confiseries de la présente 1nvention, la plague

dentalre révélée 1h apres la fin du déjeuner a éeté

evaluée pour 13 des 15 volontalres comme représentant

plus de 60% de la surface dentaire totale visible.

Pour les deux volontaires restants, la plague dentaire

formée 1lh apres la fin du déjeuner a étée évaluée

visuellement comme représentant 40% de la surface

dentalre totale visible.

o Lorsque les volontailires ont consomme les confiliseries
de la préesente invention selon le protocole

expérimental, la plague dentailire réevéelée a eté évalueée

comme représentant seulement 20%  de la surface

dentaire totale visible, pour 12 des 15 volontailres.

La plague dentaire des 3 volontaires restant a été

evaluée comme représentant 30% de la surface dentaire

totale visible.



CA 02722780 2010-10-27
WO 2009/147340 30 PCT/FR2009/050858

Cet exemple démontre gque la consommation reéeguliere des

confiserilies de 1la présente 1nvention permet une reéduction

significative de la formation de plague dentailre, et

participe de ce fait au maintien d’une bonne hvygiene bucco-

dentalre. Qui plus est, 1la consommation des confiseries
selon l’invention permet de remplacer le brossage des dents

apres le déjeuner gul est souvent écarté pour des ralisons

de facilité ou de géne.
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REVENDICATIONS
1. Confiserie contenant de la chlorelle et/ou des extraits de chlorelle pour la prévention des

infections ou maladies bucco-dentaires, et pour ’entretien de ’hygieéne bucco-dentaire, ou la
confiserie est s€lectionnée dans le groupe constitu¢ par les sucres cuits, les dragées, les bonbons
gélifices, les gommes, les caramels, les pates a macher, les comprimés, les guimauves, le chocolat et
les lozenges, et ou la confiserie contient de 1 a 40% en poids par rapport au poids total de la

contiserie de chlorelle et/ou d’extraits de chlorelle.

2. Confiserie selon la revendication 1 contenant de 5 a 28% en poids par rapport au poids total

de la contiserie de chlorelle et/ou d’extraits de chlorelles.
3. Confiserie selon la revendication 1 ou 2 qui ne contient pas de sucres.

4, Confiserie selon la revendication 3 qui contient en outre un ou plusieurs polyols, ou un ou
plusieurs polyols associé(s) a une ou plusieurs fibres solubles, ou un ou plusieurs polyols associé(s)

a une ou plusieurs fibres solubles et a une ou plusieurs protéines.

5. Confiserie selon I'une quelconque des revendications 1 a 4 dans laquelle les chlorelles sont

1ssues de Chlorella vulgaris, Chlorella pyrenoidosa, Chlorella regularis, ou Chlorella sorokiniana.

6. Confiserie selon 1’une quelconque des revendications 1 a 4 dans laquelle les extraits de

chlorelle sont constitu¢s par le CGF (Chlorella Growth Factor).

7. Confiserie selon I’une quelconque des revendications 1 a 6 dans laquelle la chlorelle et/ou les
extraits de chlorelle sont associés avec d’autres algues et/ou extraits d’algues choisi dans le groupe
constitué par les algues des genres Schizochytrium, Iridaea, Porphyra, Gymnogongrus,
Crypthecodinium, Hypnéa, Meristothéca, Spirulina, Pheophyceae, Rhodophyceae, Chlorophyceae,

les extraits de lutéine, zéaxanthine, xanthophylle, laminarine, chlorophylle, et [’acide

docosahexaénoique.

8. Confiserie selon 1'une quelconque des revendications 1 a 7 qui contient également un
principe actif choisi parmi les substances actives pour le traitement de la toux, des voies respiratoires

et pour ’hygiéne bucco-dentaire.
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9. Confiserie selon I’une quelconque des revendications 1 a 8 dans laquelle la confiserie est

fourrée avec un fourrage liquide, pateux, solide et/ou en poudre.

10. Utilisation d’une confiserie sans sucre, contenant de la chlorelle et/ou des extraits de

chlorelle pour favoriser et entretenir I’hygiene bucco-dentaire.

11.  Utilisation de chlorelle et/ou d’extraits de chlorelle pour la fabrication d’une confiserie

destinée a la prévention des infections ou maladies bucco-dentaires, et a ’entretien de I’ hygiéne
p

bucco-dentaire.
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