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Produit a base de céréales.

@ Le produit & base de céréales se présente sous la

forme de morceaux relativement durs, comprenant
de préférence, en pourcentages pondéraux, 40 a 70 % de
flocons de céréales, 5 & 25 % de sucre, 5 4 10 % de ma-
titre grasse et 10 4 20 % de petit-lait en poudre.

L’adjonction de poudre de petit-lait apporte au pro-
duit, de maniére économique, les acides aminés qui man-
quent dans les céréales.
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1. Produit 4 base de céréales, caractérisé par le fait qu’il
comprend, outre des céréales, du sucre et une matiére grasse, de la
poudre de petit-lait.

2. Produit selon la revendication 1, caractérisé par le fait qu’il
se présente sous la forme de morceaux et comprend en pourcen-
tages pondéraux 40 & 70% de flocons de céréales, 5 a 25% de
sucre; 5 & 10% d’huile alimentaire et 10 & 20% de poudre de petit-
lait.

3. Produit selon la revendication 1, caractérisé par le fait qu’il
comprend encore jusqu'a 10% de protéine de soja.

La présente invention concerne un produit & base de céréales.

1l existe un grand nombre de produits 4 base de céréales,
enrichis avec divers aliments tels que le sucre, des matiéres grasses
ou des jus de fruits en poudre.

Le produit selon I'invention est caractérisé par le fait qu’il
comprend, outre des céréales, du sucre et une matiére grasse, de la
poudre de petit-lait. Dans une forme d’exécution préférée, il
comprend encore de la protéine de soja.

Selon un procédé de fabrication préféré, on mélange 4 sec des
flocons de céréales, du sucre et de la poudre de petit-lait, puis on
malaxe le mélange dans un malaxeur continu 4 palettes avec
addition d’huile alimentaire et d’humidité 4 une température
comprise entre 110 et 150°C, on refroidit la masse ainsi obtenue
et on la fragmente en granulés.

Le dessin annexé représente schématiquement et & titre
d’exemple la suite des opérations du procédé.

Dans une forme d’exécution préférée, la composition du
produit est la suivante en pourcentages pondéraux:

Flocons de céréales 40-70
Sucre 5-25
Huile végétale 5-10
Poudre de petit-lait 10-20
Noix de coco 0- 8
Amandes 0-5
Protéine de soja 0-10

La teneur en humidité du produit terminé, qui n’est pas
critique, est de 3 4 10% et son poids spécifique de 400 & 600 g/1.
Les flocons de céréales peuvent étre des flocons d’avoine,

d’orge, de froment, de seigle, de mais, etc.
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Le sucre sera de préférence du saccharose, du sucre brut ou du
sucre interverti; les autres sucres, quoique utilisables, donnent de
moins bons résultats organoleptiques ou sont plus chers. Le rdle
du sucre est non seulement nutritif et édulcorant, mais aussi de
donner une certaine résistance mécanique aux granulés obtenus.

Toute huile alimentaire de goiit approprié peut convenir telle
que I’huile d’amande, de tournesol, de sésame, de mais, de coco, etc.

L’adjonction de poudre de petit-lait apporte au produit, de
maniére économique, les acides aminés qui manquent dans les
céréales. Le produit peut encore étre enrichi de protéine de soja,
de noix de coco, d’amandes, etc.

Dans I'exemple représenté, les flocons de céréales, le sucre et
la poudre de petit-lait sont versés et mélangés 4 sec dans un
mélangeur 1 et le mélange est introduit dans un malaxeur continu
a palettes 2. Le manteau du malaxeur et, le cas échéant, son axe
sont réchauffés de maniére & porter le mélange & 110-150°C. En
méme temps que le mélange, on injecte dans le malaxeur de huile
végétale et de la vapeur d’eau saturée. L huile végétale est débitée
par une pompe a débit variable 3 permettant de doser la quantité
d’huile par rapport au débit de mélange et réchauffée par un ’
réchauffeur 4. L’injection de vapeur d’eau saturée, de préférence &
la température du mélange, est destinée a apporter une légére
humidité & ce dernier; elle pourrait étre remplacée par Pinjection
de trés petites quantités d’eau. Le temps de séjour du mélange
dans le malaxeur est de 2 2 10 mn.

De bons résultats ont été obtenus avec le malaxeur continu &
palettes Ko-Kneter fabriqué par Buss A.G. 4 Bile, Suisse. Celui-
ci comprend un manteau, parcouru par une circulation d’huile de
réchauffage dont la température peut atteindre 250°C, qui porte
une série de palettes ou bras radiaux. A Pintérieur de ce manteau
se trouve un axe porteur d’une série de palettes radiales prenant
place entre les palettes du manteau. Cet axe a un mouvement
tournant et oscillant dans le sens longitudinal.

Un tel appareil a été utilisé jusqu’ici pour la production de
pétes de boulangerie ou de chocolat. On pouvait sattendre a ce
qu’il brise les flocons de céréales et débite une poudre. De fagon
surprenante, le mélange décrit précédemment et traité dans cet
appareil donne des morceaux relativement durs, de dimensions
variables. Ceux-ci seront de préférence refroidis, dans exemple
représenté, au moyen d’un lit fluidisé 5, et fragmentés 4 la dimen-
sion souhaitée par un moulin 6 tel qu'un moulin Frewitt. Dans
une forme d’exécution préférée, afin d’obtenir une granulométrie
plus régulicre, les fragments sont encore tamisés avant emballage.

Afin de faciliter le dosage 4 la cuiller et la consommation, on
donnera de préférence aux granulés une dimension de 3 4 10 mm.
Ils peuvent ainsi étre consommeés tels quels ou avec du lait, du
yoghourt, du jus de fruits, etc.

1 feuille dessins
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