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ABREGE DESCRIPTILF

L’invention concerne un procédé de préparation de
ferments alimentaires comprenant une fermentation de
bactéries lactiques dans un milieu  de culture
comprenant au moins un saccharide activateur de
fermentation choisi dans le groupe constitué par les
maltodextrines, les maltodextrines  branchées, les
amidons solubles, les oligosaccharides, seuls ou en
mélange.

Elle a également pour objet un procédé de
conservation de ferments alimentailires caractérisé en ce
qu’ill met en cruvre au moins un saccharide activateur de
fermentation choisi dans le groupe constitué par les
maltodextrines, les maltodextrines branchées, les
amidons solubles, les oligosaccharides, seuls ou en

mélange.
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PROCEDE DE PRODUCTION DE FERMENTS ALIMENTAIRES

La présente invention a pour objet un procédé de
production de ferments alimentaires par fermentation de
bactéries lactigques dans un milieu de culture contenant
un saccharide particulier en tant gqu’activateur de
fermentation. Elle a également pour objet un procédé de
conservation de ferments alimentaires mettant en cuvre
ledlt saccharide particulier. Les ferments alimentaires
visés par la présente invention sont des bactéries A&
Gram positif, parmi. lesquelles on retrouve les
bacteéries lactiques qui se caractérisent par une forte
production d’acide lactique, et les bactéries bifides
qul sont apparentées aux bactéries lactiques et qul se
caractérisent par une fermentation mixte, lactique et
acetigue.

Les Dbacteéries lactiques comprennent les genres
suivants : Lactobacillus, Lactococcus, Streptococcus,
Enterococcus, Leuconostoc, Pediococcus. Les bactéries
bifides sont représentées par le genre Bifidobacterium.

On trouve ces bactéries généralement assocides 3

d’autres microorganismes dans de nombreux produits de

fermentation naturelle animaux et végétaux : laits
fermentés (fromages, yaourts), viandes fermentées
(saucisson, Jjambon), boissons alcoolisées & base de
fruits (vins, cidres, Dbieéres), légumes et fruits
fermentés (choucroute, olive.s, cornichons), céréales
fermentées (différentes variétés de pains), fourrages '

fermentés (ensilage).
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Ces bactéries, que 1l’on regroupera sous le vocable
« ferments alimentaires » sont considérées comme un des
groupes bactériens les plus exigeants du point de wvue
nutritionnel (La technique laitiére N©°979, 1983 - pp
41-47) .

Les Dbacteries Ilactiques sont depuis longtemps
largement employées dans la conservation des aliments &
base de lait, de viande, de poisson, de légumes et de
fruits. L’innovation la plus marquante en matiére de
préparation de ferments aura été 1’'introduction de
ferments concentrés sous forme congeléé, et peu apres,
lyvophilisée. Ces ferments concentrés simplifient

beaucoup 1la téche des utilisateurs et favorisent

l’obtention d’une fabrication plus régulieére.

Les caractéristiques du milieu de culture destiné
a la production industrielle de ferments lactiques
conditionnent tres largement l'activité finale du
prodult. Malgré 1les exigences nutritionnelles des
bactéries lactiques, les milieux de culture doivent
permettre d’obtenlir une biomasse concentrée avec de
bons rendements de  production. Les besoins en
nutriments sont satisfaits en fournissant aux
microorganismes une ou plusieurs sources azotées, une
source carbonée, des vitamines, des minéraux, et dans
certains cas des acides gras, des bases azotédes et des
acldes organiques. Généralement, il est recommandé
d'utiliser les mémes substrats carbonés que ceux

contenus dans les milieux auxquels les ferments sont

destineés. Il est souvent préférable d'utiliser des
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disaccharides tels que le lactose, le saccharose ou le

maltose pour obtenir une bonne activité finale du

ferment.

C’est en s’intéressant a cette question gque la
Demanderesse a constaté que l/’utilisation d’une famille
de  saccharides ©particuliers dans un ©procédé de
production de ferments alimentaires avait, de facon
surprenante et 1inattendue, un effet stimulant sur la
croissance des ferments et par conséguent sur la

vitesse d’acidification du milieu de croissance. Ceci

est particulierement étonnant puisqu’il est connu gque
les sources de carbone de faible poids moléculaire
comme notamment le lactose sont préférentiellement
métabolisées par les bactéries lactiques.

L'invention a donc pour objet un procédé de
production de ferments alimentaires comprenant une
fermentation de bactéries lactiques dans un milieu de
culture comprenant au moins un saccharide activateur de
fermentation choisi dans le groupe constitué par les
maltodextrines, les maltodextrines branchées, les
amidons solubles, les oligosaccharides,' seuls ou en
melange. Selon une variante préférée du procédé selon
l/1nvention, ledit activateur de fermentation est
choisl dans le groupe constitué par les maltodextrines
branchees, les amidons solubles, les olligosaccharides,
seuls ou en mélange. Selon une autre variante préférée
du procedé selon 1’'invention, 1ledit activateur de
fermentation est choisi dans le groupe constitué par

les amidons solubles et les maltodextrines branchées.
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Ce procede de fermentation peut aussi bien étre
appligqué in vitro que in vivo. Le saccharide activateur
de fermentation conforme a l’invention peut ainsi
favoriser la croissance in vivo des flores lactiques
humaines ou animales.

Par « maltodextrines » on entend les
maltodextrines standard obtenues classiquement par
hydrolyse acide et/ou enzymatique de 1l’amidon, et

caractérisées par un pouvoir réducteur exprimé en

Dextrose Equivalent (ou D.E) inférieur a 20.

Par « maltodextrines branchées » on entend les
maltodextrines décrites dans la demande de brevet FR-A-
2.786.775 dont 1la Demanderesse est titulaire. Ces

maltodextrines sont caractérisées par une teneur en
liaisons glucosidiques 1—6 supérieure a celle des
maltodextrines standards. Elles présentent entre 15 et

35% de liaisons glucosidiques 1—6, une teneur en

sucres reéducteurs inférieure a 20%, un indice de

moyenne en nombre Mn au plus égale a 4500 g/mole. Elles
peuvent également étre hydrogénées.

Par « amidons solubles » on entend les amidons de
toute origine modifiés physiquement ou chimigquement et
susceptibles d’étre solubles dans l’eau a température
ambiante.

Par olilgosaccharides on entend notamment Iles

fructooligosaccharides, 1les isomaltooligosaccharides,

les maltooligosaccharides, les galactooligosaccharides,
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les xylooligosaccharides, les palatinose oligosides, 1le
lactulose, le raffinose et le lactosucrose.

De préeférence, pour obtenir 1l’effet stimulant
recherche dans la préparation des ferments, le procédé
selon 1l’invention est caractérisé en ce que le
saccharide activateur est présent dans le milieu de
culture a une concentration au moins égale a 0,1%.

Selon une variante préférée du procédé selon
1’invention, la fermentation est effectude avec des
bactéries lactiques cholsies parmi les genres
Lactobacillus delbrueckii sp. Bulgaricus, Streptococcus
thermophilus.

Avantageusement, le milieu de culture utilisé
dans le procédé selon 1l’invention contient 0,1 & 30%,
de preéférence 0,1 a 25% et plus préférentiellement
encore 0,5 a 15% en poids d’au moins un saccharide
activateur de fermentation choisi dans le groupe
constitué par les maltodextrines, les maltodextrines

branchees, les amidons solubles, les oligosaccharides.

seuls ou en mélange.

Le procédé conforme a 1’"1invention pourra
avantageusement é&tre appliqué a la transformation de
denrées alimentaires par fermentation, et notamment
pour la préparation de laits fermentés et autres
spécialités laitieres, pulsgque le saccharide
activateur, non entierement métabolisé par les
ferments, apportera aux produits finis des propriétés
rheologiqgues et nutritionnelles avantageuses. La

Demanderesse a en effet constaté que le procédé
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conforme a l’invention appliqué a la préparation de
spécialités Jlaitieres non 'seulement augmentait 1la
vitesse de fermentation mails aussi améliorait 1la
texture finale de celles-ci. De plus, lorsqu’on choisit
le saccharide activateur parmi les oligosaccharides qui
contiennent des fibres solubles, celui-ci peut conférer
avantageusement des propriétés bifidogenes aux produits
finis et constitue un apport en fibres solubles.

Le proceédé selon l1l’invention peut également étre
appligqué a 1la préparation de compositions pour
l’alimentation animale, comme l’ensilage notamment.

C’est pourquol l’invention a également pour objet
un procedé de préparation de compositions alimentaires
fermentées caractérisé en ce qu’il comprend au moins
une étape consistant a mettre en ecuvre un procédé de
production  de ferments alimentaires conforme a
1’invention.

La preésente invention a en outre pour objet un
procédé de conservation de ferments alimentaires
caractérisé en ce qu‘il met en oeuvre au moins un
saccharide activateur de fermentation choisi dans le
groupe constitué par les maltodextrines, les
maltodextrines branchées, les amidons solubles, les
oligosaccharides seuls ou en mélange. La DemandereSse a

en effet constaté que ledit saccharide activateur

assuralt une viabilité satisfaisante des bactéries lors
de la conservation. Le saccharide activateur peut donc
avantageusement étre utilisé comme support de

conservation par séchage, atomisation, congélation,
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lyophilisation des ferments. Il pourra ainsi, lors de

la remise en solution des ferments, jouer a nouveau son

réle d’activateur de fermentation.

D’autres avantages apparaltront clairement a la

lecture des exemples qui suivent, qui se veulent

1llustratifs et non limitatifs.

Exemple 1 : application aux laits fermentés.

On prepare un lait fermenté en utilisant les
ferments lactiques traditionnels (Lactobacillus
delbrueckii Sp. Bulgaricus et Streptococcus

thermophilus) et on suit la fermentation par mesure de

la variation d’impédance du milieu au cours du temps
d’ incubation (BACTOMETER®, BIOMERIEUX) et par 1la
détermination quantitative et qualitative de la
population microbienne par cytométrie de flux
(CHEMFLOW®, CHEMUNEX). Le systéme BACTOMETER® est un
systeme de détection microbienne rapide, fiable et
sensible et entierement automatisé, reposant sur les
principes de la microbiologie par impédance. Il est
congu pour détecter les changements d’ impédance
resultant de l'activité métaboligque des microorganismes
en crolssance. Le temps de détection mesuréd est
fonction a la fois de la cinétique de croissance, du

temps de latence et de la concentration en

microorganismes d‘un échantillon donné. Les résultats

sont exprimes en TD(temps de détection). L’influence de
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différents saccharides sur la croissance des ferments
1actiques est étudiée.

Le milieu de croissance est d’'un volume de Iml,
compose de 9% de lait, 10% de saccharose et/ou 10% de
saccharides a étudier. Le lait est préparé par
réhydratation de lait en poudre dans de 1'eau stérile,
11l n’est pas pasteurisé. Les saccharides a étudier sont
stérilisés par filtration.

La suspension de ferments lactiques est préparée
dans de l’eau stérile afin d’obtenir une population
initiale de 2 10°UFC/ml de milieu lacté.

L’incubation se fait & 44°C pendant 24 heures. La
variation d’'impédance du milieu est mesurée en continu
et est traduite en % de variation.

Les résultats sont consignés dans le tableau ci-

apres.
saccharide = | Concentration (%) | Temps de détection
en heures

| Aucun rw B 4,6
Lia‘ccharose 10 4,6 |
Glucose - 10 1 148 .........._..
| GLUCIDEX®47 10 42
‘GLUCIDEX®21 | 1 10 38
GLUCIDEX®6 ] 10 33 ’"
LAmidon soluble* ) ) ‘] 10 t 34
Galzaool;_gosagcha}ides** | 10 B 41 ]
rléomaltooligosacchariaes”7** ] 10 N 4,1 ‘1
| Fructooligosaccharides**** ’ ) 10 T 3,8 )
Maltodextrines branchées ] 10 ) 4.1 | |
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Les GLUCIDEX® sont des maltodextrines standards
commercilalisées par la Demanderesse.
*L’'amidon soluble est un amidon hydrolysé par voie

aclide, commercialisé par la société MERCK sous la

référence 1.01252.

**Galactooligosaccharides : Cup Oligo P® - Nisshin
Seilto

***Isomaltooligosaccharides : Isomalt®900P ~ Showa
sangvo

****Fructooligosaccharides : Actilight®950P - Beghin-
Meijil

Maltodextrines branchées : on utilise une maltodextrine

présentant entre 15 et 35% de liaisons glucosidiques

1—-6, une teneur en sucres réducteurs comprise entre 2

et 5% et un Mn compris entre 2000 et 3000 g/mole.
Les résultats montrent que 1l'effet positif des
saccharides activateurs selon 1l’invention n’‘est pas

relatif a wune diminution de 1la pression osmotique

pulsque le temps de détection est idenltique au témoin

en 1l’absence de saccharide additionnel au lactose du

Une diminution du temps de détection correspondant

a une diminution du temps de latence est observée pouxr
les essais ou le saccharose a été substitué en

particulier par les maltodextrines (GLUCIDEX®) ,

l"amidon soluble, 1les maltodextrines branchées, Jles

fructooligosaccharides.
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Exemple 2 détermination de la concentration

bactérienne.

Les ferments lactiques ont été mis en cecuvre sur
les milieux décrits dans 1’exemple précédent (lait 9%
et saccharose 10%, ou saccharide activateur 10%).

L'incubation a été faite a 44°C en réacteur de 2
litres avec suivi cinétique de 1l'acidification. Des
prélevements ont été effectués au cours de 1la
fermentation afin de déterminer la concentration
bactérienne totale et la viabilité de cette population
grédce a l1l'analyseur CHEMFLOW®.

Les fermentations ont été stoppées dés que le pH a

atteint une valeur de 4,4.

Le tableau suivant indique les concentrations en

cellules totales et les concentrations en cellules

vivantes, le rapport des deux valeurs donnant 1la

viabililité cellulaire. Les analyses des derniers

%

prélevements correspondant aux fins de fermentations,
ont été effectués aprés brassage des vaourts. Les

valeurs sont exprimées en cellules comptées par ml de

milieu fermenté.
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‘Ten‘lps (heures) | saccharose GLUCIDEX®6 fructooligo-

saccharides | branchées

{ Maltodextrines

Cellules totales /Cellules vivantes
0o [1.8910°  [19210°  [1.10
1.46 10° 11.51 10° 0.8 10° .
1 [32810° —TS_.67 1° [17510°  [3.6410°
2.61 10° | 4.49 108 1.42 108 2.98 10°
2 1314108 [7.2710° 2.49 10° 6.24 10°
2.54 108 5.68 10° 2.01 108 4.88 10°
3 [s.81 mT—“ 9.8610°  [4.3210f 12.9 10°
4.17 108 8.4 108 2.89 108 10.5 10°
4 W 8.41 10° 33.8 10
| 6.3 10° 15.4 10° 16.57 108 23.310°
425 |- [37410° : 34.1 10°
433
4,5 o
5

Les viabilités pour chacun des milieux sont
calculées en effectuant le rapport entre cellules
vivantes et cellules totales, exprimé en pourcentage.
Les viabilités sont respectivement de 68, 67, 82 et
65%5. Selon le saccharide activateur utilisé, 1les
concentrations cellulaires viables sont 1.6 & 3.6 fois
plus concentrées que le témoin saccharose, les
GLUCIDEX®6 et les maltodextrines branchées étant les
plus activateurs de croissance. En effet, le temps
nécessaire pour obtenir un pH de 4,4 est nettement plus

court : 4,25 heures avec GLUCIDEX®E et maltodextrines
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4,5 heures avec les fructooligosaccharides,

alors gqgu’il

saccharose.

5 Exemple 3

faut 5  heures

lorsgqu’‘on utilise le

Des essals ont été réalisés dans les conditions

de l’'exemple 1 mais avec variation des concentrations

ern GLUCIDEX®,

sans saccharose et avec ajout

10 d’édulcorants intenses.

Les résultats

dessous

| SACCHARIDE | CONCENTRATION Temps de détection

sont repris dans le tableau ci-

(%) (heures) |
l—gaccﬁarose o - 10 39
' GLUCIDEX®6 0 3.9
- 2 3.4 |
B o 4 _J_—ﬁ
- ] 6 29
B s 27
S T 27
GLUCIDEX®6 + y 10 27
| édulcorants
15 Une diminution de 30% du temps de latence est
observée pour des concentrations en GLUCIDEX®6

supérieures a 8%.

modifie pas ce résultat.

L’ajout d’édulcorants intenses ne
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Lorsque 1l’on fait wvarier les concentrations en

GLUCIDEX®6, et en saccharose pour une concentration

o

tale de 10 %, on obtient les résultats suivants

| SACCHAROSE (%) GLUCIDEX®6 (%) Temps de détection
(heures)
O T 39
8 | 2 3.7
6 | a1 3.3
4 | 6 2.9
2 8 - 26
0 10 2.4

L‘utilisation de saccharides activateurs selon

l’invention, dans le milieu de fermentation permet

10

15

20
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une diminution du temps de latence de 1la

crolssance bactérienne,

une acidification plus rapide avec un gain de
temps de fermentation nécessaire a 1’obtention

d’'une valeur de pH de 4,4,

i

une population bactérienne 2 a 4 fois plus

importante en nombre et présentant une

viabilité élevée.
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REVENDICATIONS

1. Procédé de production de ferments alimentaires

comprenant une fermentation de bactéries lactiques dans

un milleu de culture comprenant au moins un saccharide

activateur de fermentation choisi dans le groupe

constitue par les maltodextrines, les maltodextrines
branchées, les amidons solubles, les oligosaccharides,
seuls ou en mélange.

2. Procédé selon la revendication 1 caractérisé
en ce que ledit saccharide activateur est présent dans
le milieu de culture a une concentration au moins égale
a 0,1% en poids.

3. Procédé selon 1 ’une ou 1l’autre des
revendications 1 et 2 caractérisé en ce gque les
bacteries lactiques sont choisies parmi les genres
Lactobacillus delbrueckii Sp. Bulgaricus et

Streptococcus thermophilus.

4 . Procédé selon 1"une quelcongque des
revendications 1 a 3, caractérisé en ce que le milieu
de culture contient 0,1 a 30%, de préférence 0,1 & 25%
et plus préférentiellement encore 0,5 a 15% én poids
d’au moins un saccharide activateur de fermentation
choisl dans le groupe constitué par les maltodextrines,
les maltodextrines branchées, les amidons solubles, les
oligosaccharides, seuls ou en mélange.

5. Procédé de  préparation de compositions

alimentailres fermentées caractérisé en ce qu’il
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comprend au moins une étape consistant a mettre en

euvIre un procedé selon 1/une quelcongue des

revendications 1 a 4.

6. Composition alimentaire susceptible d’étre
obtenue conformément au procédé selon la revendication
5.

7. Composition alimentaire selon la revendication
6 caractérisée en ce gqu’elle est un lait fermente.

8 . Procédé de conservation de ferments
alimentaires caractérisé en ce gu’ll met en cecuvre au
moins un saccharide activateur de fermentation choisi
dans le groupe constitué par les maltodextrines, les
maltodextrines Dbranchées, les amidons solubles, les

oligosaccharides, seuls ou en mélange.

9. Procédé de conservation selon la revendication
8 caractérisé en ce qu’il est une lyophilisation.

10. Procéde de production de ferments
alimentaires comprenant une fermentation de bactéries
lactiques dans un milieu de culture comprenant au moins
un saccharide activateur de fermentation choisi dans le
groupe constitué par les maltodextrines branchées, les
amidons solubles, 1les oligosaccharides, seuls ou en

mélange.
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