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MOYENS POUR MASQUER LE GOUT ET L’ODEUR
D’"HYDROLYSATS PEPTIDIQUES

L'invention a pour objet des moyens pour masquer le
golit et 1’odeur d'hydrolysats peptidiques, en particulier
d’hydrolysats de produits de la mer.

Les hydrolysats peptidiques, et en particulier les
hydrolysats de produits de la mer (poissons, crustacés,
mollusques, algues) présentent un grand intérét au vu de leurs
propriétés fonctionnelles et Dbiologiques. Au cours des
derniéres années, un grand nombre d’hydrolysats peptidigues
ont montré des activités tres diverses. On citera, notamment
des activités aromatiques, comme exhausteurs de golt,
hormonales, stimulatrices de croissance, immunomodulatrices,
anti-hypertensives, anallergéniques, anti-oxydantes,
amincissement, action sur le métabolisme lipidique, anti-
cancer, anti-stress, augmentation de la libido chez 1’Homme et
chez la Femme.

La production d’hydrolysats et en particulier ceux
issus des produits de la mer est treés ancienne. Des
1'Antiquité, les hydrolysats étaient déja fabrigqués et
utilisés a grande échelle. Les Romains, par exemple,
fabriquaient 1le garum, un hydrolysat réalisé a partir de
poissons gras gqui subissaient une lacto-fermentation de longue
durée (de plusieurs mois a plusieurs années) qui était
contrdlée a 1’aide d’un saumurage.

De nos Jjours, les hydrolysats de poissons ou de
crustacés sont encore fabriqués de maniére traditionnelle sur
le méme principe.

Dans 1le Sud-est asiatique, ces hydrolysats sont tres
appréciés et largement répandus. Ils sont connus au Vietnam
sous le nom de Nuoc-mam, en Thailande sous le nom de Nam-pla,

en Chine sous le nom de Mam-tom, et au Japon sous le nom de
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2
Shiokara.
Ces hydrolysats réalisés selon des process
traditionnels sont généralement obtenus par réaction

biochimique, appelée hydrolyse enzymatique. Les produits de la
mer, principalement des poissons ou des crustacés, sont
progressivement “auto-digérés” par les enzymes endogénes
présentes dans le produit de départ, en particulier par les
enzymes de leur propre tube digestif. Il s’agit d’un phénoméene
d’autolyse qui permet d’obtenir un liquide visqueux, riche en
mélanges de peptides et qui se conserve bien. Ces hydrolysats
sont largement consommés comme condiments, mais ils sont
également réputés pour leurs effets bénéfiques pour la santé.

Dans les process actuels, des enzymes exogenes sont
utilisées comme, par exemple, la papaine, qui est une protéase
d’origine végétale. Il s'agit donc d’une hétérolyse puisque
ces hydrolysats sont réalisés a partir d’enzymes ajoutées. I1
existe sur le marché des hydrolysats obtenus par hétérolyse et
réalisés a partir, notamment, de poissons, en particulier des
poissons gras, de crustacés comme les huitres ou les
crevettes, de mollusques comme les amandes de mer (Glycymeris
glycymeris), ou méme a partir d’algues, comme la dulse et le
lithothamne.

Les process de fabrication par hétérolyse permettent
d’obtenir des hydrolysats beaucoup plus rapidement gque par
autolyse, avec un meilleur contrdle et, dans la plupart des
cas, 11 est possible de se passer du saumurage. De facon
générale, ces hydrolysats sont ensuite séchés et mis sous
forme de poudre ce qui facilite 1leur conservation et leur
utilisation.

L’ hydrolyse enzymatique et, en particulier,
1'hétérolyse permet de cliver les liaisons peptidiques des
protéines en milieu aqueux, conduisant a des mélanges de
peptides de bonne qualité, par rapport aux propriétés évoguées

ci-dessus, ce qui n’est pas le cas avec les process
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d’hydrolyse non enzymatique, a savolir mécanique, thermique ou
chimique.

L"hétérolyse présente de nombreux avantages. Elle
permet, a 1l’aide d’'une ou plusieurs enzymes externes,
d’obtenir une hydrolyse rapide, bien contrdlée, avec une
qualité uniforme et une reproductibilité du produit.
L"hétérolyse permet aussi d’obtenir des hydrolysats qui ont
d’excellentes propriétés fonctionnelles et nutritives. Elle
constitue donc une méthode appropriée pour la préparation
contrdlée d’'hydrolysats de trés grande qualité. De plus, selon
un avantage trés important, i1l est possible de la diriger vers
des peptides ou des mélanges de peptides ciblés pour leurs
spécificités déterminées. On utilise a cet effet différentes
enzymes ou mélanges d’enzymes, et/ou on module, notamment, la
température, le pH, le ratio enzyme/substrat et le temps
d’hydrolyse.

L"hétérolyse augmente aussi de maniére significative la
quantité de protéines libérées en comparaison avec l’autolyse.
Shahidi et al. (1995) rapportent que, pour le poisson capelan
(Mallotus villosus), 1l'autolyse permet de libérer seulement
22,6 % de protéines alors que 1'hétérolyse par 1’enzyme
Alcalase® 2,4 L aboutit a 1la libération de 70,6 % de
protéines.

Il est également possible de réaliser des hydrolysats a
l'aide de produits chimigques comme des acides ou des bases,
mais aussi a température ou pression élevée. Cependant, les
hydrolysats obtenus par ces procédés non enzymatiques ont une
valeur nutritionnelle réduite et de faibles propriétés
fonctionnelles. En effet, les hydrolyses non enzymatiques ont
pour inconvénient de dégrader fortement les protéines
originelles. Les effets des hydrolysats obtenus par les
procédés non enzymatiques sont alors réduits et les

applications limitées généralement a une action d’exhausteurs
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d’ odeur et de godt.

Les hydrolysats, et en particulier ceux obtenus par
hétérolyse, sont des produits de grand intérét comme aliments,
nutraceutiques, compléments alimentaires ou comme médicaments.

Cependant, de facon générale, les hydrolysats de
peptides et en particulier ceux issus des produits de la mer,
ont 1’inconvénient d’avoir une odeur et un golt trés
désagréables, ce qui constitue un frein a leur utilisation.
Cette odeur et ce golit sont extrémement forts et sont
perceptibles méme a travers des gélules, ce qui constitue un
facteur limitant par rapport a leur acceptabilité dans des
aliments, des nutraceutiques, des compléments alimentaires, ou
des médicaments.

De nombreux produits ont été testés sans succes pour
masquer 1’odeur et le golit des hydrolysats. De facon
inattendue, 1l’'inventeur a constaté que <ces inconvénients
pouvaient étre surmontés en élaborant une composition de
structure homogéne avec un additif conférant pour le
consommateur un golt agréable au produit résultant.

L’ invention vise donc a fournir une nouvelle
composition a base d’hydrolysats peptidiques de golit agréable
tout en maintenant leurs propriétés, voire en les améliorant.

Elle a également pour but de fournir un procédé pour sa
préparation, de mise en cuvre technigque aisée.

Selon un autre aspect, 1l’invention vise en outre les
applications d’une telle composition, notamment dans les
domaines alimentaires, nutraceutiques, compléments
alimentaires et pharmaceutiques.

La composition a base d’'hydrolysats peptidiques de
1l’'invention est caractérisée en ce qu’'elle renferme selon un
mélange homogéne une combinaison de ces hydrolysats avec du
chocolat. Le pourcentage en poids des hydrolysats peptidiques
dans la composition n’excéde pas 2%, de préférence n’excéde

pas 1,5%.
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Par « hydrolysats, peptidiques », on entend
conformément a 1’invention, des hydrolysats formés de mélanges
peptidiques et/ou d’acides aminés, ce qui exclut des
hydrolysats provenant d’un seul type de peptide, de spectre
d’activité restreint par rapport aux mélanges utilisés dans
1’ invention.

Lorsqu’une composition d’hydrolysat est mélangée en
petites quantités a du chocolat, 1l’odeur et le golt tres fort
de 1’hydrolysat sont masqués par le chocolat. Le mélange final
a le golit et 1’odeur du chocolat, et 1'odeur désagréable de
1'hydrolysat a disparu. Seuls le golt et 1’odeur agréable du
chocolat sont perceptibles. Le mélange final devient donc
fortement attractif d’un point de wvue gustatif alors qu’il
était initialement treées répulsif. Cela facilite
considérablement 1" acceptation du produit en faisant
disparaitre la barrieére du golt et de 1’odeur a 1l’usage.

De plus, les hydrolysats se dégradent progressivement
lorsqu’ils sont au contact de 1’oxygéne et de la lumiére, ce
qui limite leur conservation. Le chocolat permet alors
d’améliorer la conservation des hydrolysats car il constitue
une couverture qui les protége de 1'oxydation et de la
lumiere.

Les tests gustatifs réalisés montrent en effet qu’en
mélangeant

- jusqu’a 1 % d’hydrolysat pour 99 % de chocolat, le
golit et 1’odeur de 1'hydrolysat sont masqués et le golGt final
est celui du chocolat ;

- au-dela de 1 % et jusqu’a 1,5 % d’hydrolysat, le golt
et 1’ odeur de 1'hydrolysat sont a peine
perceptibles, et 1le golt du mélange final reste
agréable ;

- au-dela de 1,5 %, le golt et 1l’odeur de 1'hydrolysat

apparaissent progressivement et, a partir de 2 %,
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1’ odeur et le golGt de 1’hydrolysat sont trés nets.

Le chocolat permet donc de masgquer efficacement le gofit
et 1’odeur de 1’hydrolysat jusqu’a 1,5 % et ainsi d’obtenir un
produit agréable a consommer. En outre, les propriétés de
1l’'hydrolysat sont avantageusement préservées et, de plus, le
chocolat protege 1’'hydrolysat de la lumiere et de 1’oxydation,
ce qui favorise donc sa conservation a long terme.

De préférence, 1’hydrolysat utilisé pour la composition
de 1’invention se présente sous forme de poudre et le chocolat
est du chocolat noir. En variante, le chocolat est du chocolat
au lait ou du chocolat blanc. Ces divers chocolats peuvent,
étre sous forme de poudre ou sous forme a croquer, par exemple
sous forme de tablettes, de carrés, de pastilles, de pépites,
ou de couverture ou encore du chocolat utilisé comme enrobage.

On utilise avantageusement un hydrolysat formé d’un
mélange de ©peptides obtenu par hétérolyse enzymatique de
produits de la mer, tels que poissons, crustacés, mollusques
ou algues.

Selon un mode de réalisation de 1l’invention, on utilise
un hydrolysat peptidique produit par hétérolyse enzymatique de
protéines de poissons gras. Il s’agit avantageusement d’un
hydrolysat, tel que commercialisé dans des compléments
alimentaires pour son effet anti-stress. Cet hydrolysat est
caractérisé par des peptides de 250 a 1000 daltons.

Un tel hydrolysat comporte au moins 10 des acides
aminés naturels choisis dans le groupe comprenant la lysine,
l'histidine, 1l'arginine, 1’acide aspartique, la thréonine, la
sérine, 1l’acide glutamique, la proline, la glycine, 1l’alanine,
la cystéine, la wvaline, la méthionine, l7isoleucine, la
leucine, la tyrosine, la phénylalanine et le tryptophane.

Les pourcentages en poids des acides aminés varient
d’environ 0,9 a 15 % en poids par rapport au poids total de

1"hydrolysat.
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Un hydrolysat du commerce répond par exemple a la
composition suivante : lysine (8,63 %), histidine (3,10 %),
arginine 5,01 %, acide aspartique 9,10 %, thréonine 4,66 %,
sérine 4,45 %, acide glutamique 13,81 %, proline 6,00 %,
glycine 7,53 %, alanine 7,35 %, cystéine 0,84 %, valine
5,59 %, méthionine 2,78 %, 1soleucine 4,42 %, leucine 8,00 %,
tyrosine 3,18 %, phénylalanine 4,22 % et tryptophane 0,93 %.

Selon un autre mode de réalisation de 1'invention, on
utilise un hydrolysat ©peptidique produit par hétérolyse
enzymatique de mollusques marins, comme les amandes de mer.

Conformément a d’autres modes de réalisation, des
mélanges d’hydrolysats peuvent étre utilisés.

L’invention vise également un procédé de préparation de
la composition définie ci-dessus.

Le procédé est caractérisé en ce qu’il comprend une
étape de fusion du chocolat utilisé, d’addition de
1"hydrolysat, de préférence sous forme de poudre, dans le
chocolat fondu, les ingrédients étant soumis a agitation pour
former un mélange homogéne.

Le mélange obtenu est ensuite conditionné comme
souhaité et, par exemple, coulé dans des moules et laissé a
refroidir.

Selon un autre aspect, l’invention vise en outre la
mise profit des propriétés des compositions ainsi obtenues
dans les domaines alimentaires, nutraceutiques compléments
alimentaires ou pharmaceutiques.

Les formulations seront alors adaptées au domaine
concerné.

Des études réalisées sur des hydrolysats peptidiques de
produits de la mer ont mis en évidence des effets anti-stress
puissants, similaires a ceux de médicaments anti-stress et
avec une trés grande sécurité. Aucun effet sédatif et aucune

toxicité n’ont été mis en évidence, méme a trés fortes doses.
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I1 suffit de quelgues grammes du mélange
chocolat/hydrolysat de peptides de poissons pour atteindre les
doses Jjournaliéres recommandées pour une action anti-stress
efficace.

Pour 1’homme, ou la femme adulte, la dose Jjournaliére

recommandée pour une action anti-stress est comprise entre 150
a 300 mg par jour.
Pour wune action sur la 1libido, la dose Jjournaliére de
composition renfermant des hydrolysats d’ amande de mer
(Glycymeris glycymeris)est de 100 a 200 mg par jour, notamment
d’environ 150 mg.

I1 suffit donc avec les compositions de 1’invention

+ de 3 a 6 doses journaliéres de 5 g de chocolat mélangé
a 1 % d'hydrolysat pour atteindre la dose Journaliére
recommandée pour une action anti-stress et ceci sans que le
golit ni 1’odeur de 1'hydrolysat ne soient perceptibles ;

ou

+ de 2 a 4 doses journaliéres de 5 g de chocolat mélangé
avec 1,5 % d’'hydrolysat pour atteindre la dose Jjournaliére
recommandée pour une action anti-stress, et ceci avec un golt
et une odeur de 1’hydrolysat suffisamment masqués pour que le
golit et 1’odeur du mélange final restent agréables.

De plus, 11 est démontré scientifiquement que Ile
chocolat, et en particulier, le chocolat noir, a par lui-méme
une action anti-stress. En effet, plusieurs des composants du
chocolat ont un effet euphorisant et créent un état de mieux-
étre. Le chocolat contient des substances tres similaires a
celles que produit notre cerveau pour déclencher la sensation
de plaisir. La présence de sérotonine et phényléthylamine dans
le chocolat expliquent vraisemblablement son action anti-
stress. De plus, le chocolat, et en particulier le chocolat
noir, est riche en magnésium (il y a environ 112 mg de

magnésium dans 100 g de chocolat noir, ce qui correspond a un
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tiers des apports Jjournaliers recommandés). Le magnésium est
nécessaire au fonctionnement du systeme nerveux, et c’est la
raison pour laquelle le magnésium est fréquemment incorporé
dans les compléments alimentaires anti-stress ou les
médicaments anxiolytiques.

Les substances anti-stress se trouvant essentiellement
dans le cacao, le chocolat noir, gqui est plus riche en cacao
que le chocolat au lait, est particuliéerement préféré pour
aider a lutter contre le stress.

L"hydrolysat anti-stress et 1le chocolat sont deux
produits qui se complétent parfaitement puisqu’ils ont chacun
indépendamment une action anti-stress prouvée. Pris ensemble,
1"hydrolysat de poisson et 1le chocolat agissent ainsi en
synergie contre le stress.

Cependant, il est intéressant de noter que les
synergies entre les hydrolysats et le chocolat ne se limitent
pas a cet exemple. Il existe également des synergies entre les
hydrolysats qui ont des propriétés anti-oxydantes et le
chocolat qui a aussi des propriétés anti-oxydantes
significatives.

Comme autre application d’intérét, on citera les effets
des compositions de 1’invention sur la libido aussi bien chez
1’"Homme que chez la Femme.

D’ autres caractéristiques et avantages de 1’invention

sont donnés dans l’exemple ci-aprés a titre illustratif.

Exemple : Préparation d’un produit & base d’'hydrolysat de
poisson

On utilise 10 kg de chocolat, de préférence du chocolat
noir, que l’on fait chauffer & environ 45°C. On pése 100 g de
poudre séche d’hydrolysat de poisson que 1’on verse dans le
chocolat fondu. On maintient la température et on mélange

pendant environ 15 min de facon a obtenir un mélange homogéne.
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Lorsgque le mélange est bien homogéne, on tempére le
chocolat et on le coule dans des moules permettant d’obtenir
des doses de 5 g. On laisse refroidir Jusqu’a ce qgue le
chocolat soit durci. Lorsque le refroidissement est terminé,
on démoule et on conditionne les doses. On constate que, pour
les guantités d’hydrolysat indiguées, le chocolat cristallise
normalement et, avec un tempérage standard, le beurre de cacao
cristallise bien dans la forme béta qui correspond a la forme
cristalline la plus stable du chocolat.

Cette préparation est donnée a titre d’exemple et peut
étre réalisée avec toute autre poudre séche d’hydrolysat et,

en particulier, celles réalisées par hétérolyse.
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REVENDICATIONS

1. Composition & base d’'hydrolysats peptidiques,
caractérisée en ce qu’'elle renferme, selon un mélange
homogene, une combinaison d’f hydrolysats de mélange de
peptides.

2. Composition selon la revendication 1, caractérisée
en ce que le pourcentage en poids des hydrolysats peptidiques
dans la composition n’excéde pas 2%, de préférence n’excéde
pas 1,5%.

3. Composition selon la revendication 1 ou 2,
caractérisée en ce que les hydrolysats utilisés pour son
élaboration sont sous forme de poudre et le chocolat est du
chocolat noir, du chocolat au lait ou du chocolat blanc.

4. Composition selon la revendication 3, caractérisée
en ce que ledit chocolat se présente sous forme de poudre, de
chocolat a croquer, de pastilles, de pépites de couverture, ou
d’ enrobage.

5. Composition selon 1’ une quelcongue des
revendications 1 a 4, caractérisée en ce que les hydrolysats
sont obtenus par hétérolyse enzymatique de produits de la mer.

6. Composition selon la revendication 5, caractérisée
en ce que les produits de la mer sont choisis parmi les
poissons, crustacés, mollusques ou algues.

7. Procédé d'élaboration d’une composition selon
1’une quelcongque des revendications 1 & 6, caractérisé en ce
qu’il comprend une étape de fusion du chocolat wutilisé,
d’addition de 1'hydrolysat, de préférence sous forme de
poudre, dans le chocolat fondu, les ingrédients étant soumis a
agitation pour former un mélange homogene.

8. Application d’une composition selon 1'une quelcongue
des revendications 1 a 6 dans le domaine alimentaire.

9. Application d’une composition selon 1’une guelcongque
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des revendications 1 a 6 dans le domaine nutraceutique.

10. Application d’une composition selon 17 une
quelconque des revendications 1 a 6 dans le domaine des
compléments alimentaires.

11. Application d’une composition selon 17 une
quelcongue des revendications 1 a 6 dans le domaine
pharmaceutique.

12. Méthode pour masquer le golt et 1’ odeur
d’hydrolysats peptidiques, en particulier d’hydrolysats des
produits de la mer, caractérisée en ce qu’elle comprend

l’utilisation de chocolat.
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