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Titre
Produit tartinable comprenant une phase grasse comprenant une

huile non hydrogénée et non inter-estérifiée et procédé de préparation.

Domaine technique

La présente invention concerne un produit de nature tartinable
solide sous forme de bloc dur a température ambiante, notamment de
20 a 30°C, et comprenant une phase grasse comprenant une huile non
hydrogénée et non inter-estérifiée riche en acide gras insaturés et un
procédé de préparation. Le produit obtenu présente des utilisations

dans l'industrie alimentaire, cosmétique voire pharmaceutique.

Etat de I'Art

Le beurre.et la margarine sont les deux principaux corps gras
solides tartinables connus de nos jours pour leurs larges applications
ménagéres et c§ans 'industrie alimentaire.

Le beurre est une émulsion composée au minimum de 82% de
matieres grasses d'origine laitiére et au maximum 16% d'eau sous forme
de petites gouttelettes. I est fabriqué a partir de la créme du lait que
I'on bat. Le beurre est riche en acides gras saturés (67%) et en
cholestérol, lesquels composeés sont en relation avec
I'hypercholestérolémie et les riédués de maladies cardiovasculaires
(Lichtenstein et al. (1), 2003; Kris-Etherton et al., 1993 (2)).

En outre, le beurre a une durée de conservation limitée. Il est sensible a la
réaction d’oxydation par I'oxygéne de lair qui dégrade ses composants, l'oxydation
étant encore plus rapide sous l'effet des rayons ultraviolets ou de la chaleur. Le beurre
est alors rance avec un godt et une odeur généralement jugés désagréables. Pour
limiter le rancissement, le beurre doit donc étre conservé au réfrigérateur dans un
emballage fermé, 3 Vabri de Lair et de la lumiére,

La margarine est aussi un corps gras alimentaire solide sous
forme d’émulsion, d'eau dans l'huile composée de 82% de matiéres
grasses et de 16% d'eau au maximum et au moins 2% d’agent
émulsifiant comme les mono et -diglycérides et agent antioxydant

notamment les vitamines A et E. Mais, a la différence du beurre, elle est
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fabriquée a partir de matiére grasse d'origine vegétale. La margarin e est
produite a partir d'huiles végetales hydrogénées. L'opération
d’hydrogénation permet de saturver les doubles liaisons par des
molécules d'hydrogéne simples, ainsi les huiles se solidifient, puisque le
point de fusion des acides gras saturés est nettement supérieur a celui
des acides gras insaturés (Chene, 2007 (4)). Au cours du procédé
d’hydrogénation certaines doubles liaisons acquiérent une configuration
trans a certaines doubles liaisons ce qui modifie les qualités
nutritionnelles des huiles (Norris, 2005 (7); Henriksen, 1994 (5)).

_ Concernant les caractéristiques de conservation, la margarine se
conserve une douzaine de semaines au réfrigérateur grace a Fadjonction d'additifs
antioxydants qui retardent le processus de rancissement li¢ a I'action conjointe de la
lumiére, de l'air et de la chaleur notamment le B-caroténe E160 et I'a-tocopherol
E 307, alors que le beurre ne se consén)e q“ue 3 4 5 semaines au refrigérateur.

Pour reéduire les risques;vd‘:'é' maladies cardiovasculaires et
d'hypercholestérolémie, il est néceésaire de limiter la consommation des
acides gras saturés et ceux ayant la configuration trans (Ascherio et al.,
1998 (3); Lockheart et al., 2007 (8)).

Ainsi, la consommation d'une huile riche en acide gras mono-
insaturé, telle que I'huile d'olive vi;erge, est une excellente méthode de
pré\)ention des maladies cardio-vasculaires (Roche et al., 2000) (6).
Mais, son état fluide limite sa consommation.

Dans le brevet FR 2415429 (A1), on décrit un produit butyreux
comestible solide tartinable constitué d’un mélénge de beurre (créme
séparée de lait de vache) et d’huile végétale, de préférence huile de
soja. On connait, notamment dans lé brevet TN 2010/0036, un produit
tartinable solide obtenu par mélange "d’une huile d'olive a'Iimentaire et
de beurre de cacao ou de ses substituant. Bien que ces produits soient
solides et tartinables, ils présentent l'inconvénient de contenir des
acides gras saturés provenant du beurre de cacao d'un point de fusion
inférieur & 20°C, doivent donc étre maintenus au froid pour conserver la
texture solide.

Dans le brevet FR 2660160, on décrit un corps gras alimentaire
tartinable en sortie de réfrigérateur comprenant une phase aq.ueuse

dispersée dans une phase grasse. La phase grasse comprend une
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graisse concréte, solide a température ambiante constituée d'un
meélange d'huiles comprenant 5-50% de préférence 15-30% d’huiles
contenant des acides gras saturés comme 'huile de ¢oprah, I'huile de

palme, beurre de karité et autres beurres,

Dans le brevet FR 2943891, on décrit un gel alimentaire du type
mayonnaise qGi conserve une viscosite suffisante pour s'écouler par
lorifice d’un récipient a température ambiante. Ce produit est obtenu
par dissolution de cire d’'abeille, éventuellement complétée par de la
cire de candellila ou de carnauba dans de I'huile. Dans les exemples 1 a
5 la cire d’'abeille est présente en une proportion pondérale de moins de
5%. En fait, pour une concentration de cire d'abeille supérieure a4 3%,
on révele une sensation farineusé dans la bouche avec dénaturation du
gout naturel de I'huile et apparition d’un gout de caoutchouc. En outre,
pour une concentration de 5% de cire d'abeille, il y a dénaturation de la
couleur naturelle de I'huile d’olive et transformation de la couleur du,
produit en une masse blanche avec de surcroit, apparition des formes
gédmétriques diverses 3 la surface du bloc. Or, pour obtenir un produit
plus solide comme une margarine comme a l'exemple 6 , il est
nécessaire de mettre en ceuvre 5°% de cire d'abeille et ainsi qu’'une
serie d’agents épaississants en proportion élevée au moins 3%, mais ce
produit doit étre conservé au frais pour éviter le relargage de I'huile dd
a la fonte du gel car son’pointx dé“f_usion est inférieur a 30°C.C’est
pourquoi dans FR 2943891, seul dés gels de type mayonnaise sont

revendiqués.

Le but de la présente invention est fournir une composition
tartinable sous forme de bloc solide a température ambiante, résultant a
base d’huile riche en acide gras insaturés, notamment oléique,

linolénique et linoléique et cumulant les caractéristiques suivantes:

-Une teneur maximale d’huile exclusivement constituée d’huile
fluide riche en acides gras insaturés, notamment oléique, linolénique et

linoléique tel que l'huile d’olive,
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-sans corps gras de type graisse végétale solide a température
ambiante comprenant des acides gras saturés et ou hydrogénés et

interestérifiés (de type huile de palme ou autre),

-pouvant conserver le gout et la couleur de ladite huile, notamment
I'huile d’olive le cas échéant, et * -

-dépourvu de golt autre provenant des autres composants de la
composition, et

- dépourvue de sensation farineuse provenant d’agent gélifiant ou autre,
et

- présentant un point de fusion supérieur a 30°C.

L'inventeur a découvert que !'on pouvait fabriquer un tel produit
tartinable sous forme de bloc solide a température ambiante a partir
d'un mélange d’une dite huile riche en acides gras insaturés, notamment
oléique, linolénique et linoléique tel que I'huile d'olive et de cire

alimentaire choisie parmi les cires microcristallines.

Plus précisément, la présente - invention fournit un produit
alimentaire sous forme de blocw_éolide é'température ambiante et
tartinable comprenant une phase grasse fluide constituée d’huile
alimentaire non hydrogénée et non inter-estérifiée comprenant au moins
75%,de préférence au moins 85% d’acides gras insaturés, de préférence
encore en C16-C20, en mélange avec au moins une cire ou mélange de
cires comprenant au moins une cire minérale choisie parmi les cires
microcristallines, la proportion de dite(s) cire(s) dans la dite phase

grasse étant de préférence de 1 & 10%.

Les cires microcristalliines sont plus particulierement constituées
essentiellement d’hydrocrabures iso-paraffiniques et naphténiques,
notamment des iso-praffines en C20 a C40 de masses moléculaires de
450 3 1000. Les cires microcristallines se caractérisent par des
particules plus fines que les cires ’Vé'gétales ou animales, notamment de
100 & 350 pm, de préférence de 160 a 220 um et présente plus
particulierement une pénétration a i’'aiguille a 20°C selon le test ASTM
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D1321 d’au moins 8, de préférence de 9 & 15 et une température de
fusion de 60 a 100°C, plus particulierement de 85-95°C, supérieure a

celle des cires végétales ou animales.

La cire anciennement connue sous |‘appellation ozokérite est

inclue dans cette définition de cire microcristalline.

L'utilisation des dites cires en mélange avec une telle huile telle
que l'huile d’olive confére un produit fini sous forme de bloc solide
tartinable présentant un degré de dureté variable selon la nature et la
teneur de cire utilisée et ce aussi bien en absence de phase aqueuse
que sous forme d’émulsion avec une 'phase aqueuse du type margarine.

La présente invention fournit donc une phase grasse g>ras qui, tout
en totalement dépourvu d’huile hydrogénée et/ou inter-estérifiee,
présente néanmoins la consistance requise pour constituer notamment
une huile d’olive sous forme de bloc solide tartinable (beurre d’huile
d’'olive) dont le point de fusion est nettement supérieur a 30°C ou une
margarine (en présence d'une phase aqueuse) sans apporter de
modification structurale sur les acides gras insaturés présents dans
I'huile a I'état initial. ‘
Plus particuliéfément, I'utilisation de la cire ozokérite ou microcristalline
comme agent pour la solidification de V'huile d'olive présente les
avantages suivants :

- I'huile d’olive conserve sa couleur et son aréme d’'origine sans
altération méme a des concentrations élevée en cire qui dépassent 10%,
- Absence de sensation farinedse dans la bouche méme a des
concentrations élevée en cire qui dépassent 10%,

- La surface du bloc, solide, homogéne obtenu est lisse présentant un
aspect a la fois tranchant et tartinable, avec absence de fissures,

- Obtention d'un bloc solide ne coulant pas a 20°C, a partir de
seulement 1% de cire et 99% d’huile,

- Obtention d’un bloc solide a 20°C, a partir de 2% de cire et 98%
d’huile,

- Obtention d’un bloc solide et dur & 30°C, & partir de 3% de cire et 97%
d’huile,



WO 2014/158105 PCT/TN2014/000002

- la température de démarrage de la fusion du bioc solide tartinable est
supérieure a 30°C pour une concentration en cire supérieure a 4%.
De préférence, ladite phase grasse comprend dits acides gras
insaturés en C16 a C20, comprenant plus de 55% d'acide gras choisis
5 parmi les acides oléique, linoléique et linolénique, de préférence au
moins 55% d’'acide oléique, au moins 10% d’acide linoléique, et au
moins 0.5% d’acide linolénique.
Plus particulierement les huiles végétales suivantes sont

utilisables :
Acides gras insaturés Acides gras saturés
Acide | Acide Acide Acide Acide Acide Acide
oléique | linoléigue | linolénique | eicosénoigue | docosénoigue | paimitique | Stéarique
% % % % %
Huile de 19 ~ 67 0.6 6 5
tournesol
Huile de 28. 54 1.6 10.5 1.9
mais ) 5 , .
Huile 60 12 5 15 1.5
d'avocat .
Huile de 58 22 9 6 2
colza 7
Huile  de 23 50 7707 11 4
soja S P :
Huile de 72 18 0.6 6 2
noisette :
Huile  de 23 55 13 : ' 7 2
noix e
Huile de 47 34 0.6 10 3
cacahouéte . :
Huile de 14 74 0.2 6.5 2.4
carthame
Huile de] 23 54 1 ‘ 22 2
coton
Huile de| 42.5 39 1.1 15 1.9
sons de riz
Huile de lin 25~ 18 60 : 6 6
Huile de 45 44 1 9 6
sésame
Huile de 18 57 6 15 4
germe de
blé ' -
Huile de 11 . .. 68 17
jojoba ]
Huile 43 36 0.25 : 12.6 5.9
d'argane
Huile 65 16 0.9 9 3
d’olive
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De preférence, ladite huile est une huile végétale choisie parmi
les huile d’olive, huile de tournesol, huile d'avocat, huile de colza, huile
de noisette, huile de noix, huile de carthame, huile de lin, huile de
germes de blé. Les huiles ci-dessus sont préférées car elles sont plus
riches en acides oléique, linoléique et linolénique

De préférence encore, ladite huile est une huile d'olive, de
préférence vierge.

Une huile d’'olive vierge se caractérise notamment par les
caractéristiqueé suivantes :

- teneur en alcools aliphat'i'ques inférieur a 300ppm
teneur en stigmastadiéne inférieure a 0,10mg/kg

‘teneur en érythrodiol est inférieur & 4.5%,

absorbance dans l'ultraviolet K270nm (extinction spécifique a
A= 270 nm) inférieure a 0.10"r;our une variation de Vlextinction
spécifique AK inférieure ou égale a 0.01 avec AK = K270-}2 (K266-
K274). |

L’'oxydation d’un corps gras conduit a4 la formation de diénes et
trienes conjugués qui absorbent a la longueur d'onde : 270 nm.
L’'examen spectrophotométrique dans Vultraviolet peut donc fournir des
indications sur la qualité d'une huile, sur son état de conservation et sur
les modifications dues aux processus technologiques. '

L’examen spectrophotométrique de I'huile d'olive selon la méthode
officielle prévoit la détermination de I'extinction spécifique, en solution
dans le cyclohexane a la Iongueur. d’g;nde de 270 nm et la détermination
de la variation de I'extinction spécifique (AK) exprimée comme suit :AK

= K270-% (K266-K274),avecK270=:extinction spécifique a A= 270

nm;K266=extinction spécifiqgue a A= 266 nm et K274=extinction
spécifique a A= 274 nm.

Plus parficuliérement, ladite phase grasse comprend une dite cire
ou mélange de cires dans une proportion pondérale de 1 a 15%, de
préférence de 2 4 10%.

De préférence encore, ladite phase grasse comprend une dite cire
minérale en mélange avec une cire végétale ou animale, le dit meélange

de cires comprenant au moins 50% en poids de dite cire minérale ou
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fossile, de préférence au moins 2/3 de dite cire minérale, et de
préférence la dite cire végétale ou animale est choisie parmi les cire
d'abeilles, de préférence cire d'aheille blanche, cire de candelilla, cire
de son de riz, et cire de carnauba qui présentent des pouvoirs de
cristallisation de I'huile plus élevés par rapport aux autres cires telles
que cire de tournesol, cire de jojoba et cire de soja . '

Cet ajout de cires végétale et/ou animale permet de donner plus
de fermeté au bloc solide obtenu et par conséquent augmenter son point
de fusion tout en conservant les qualités sensorielles initiale de I'huile
du fait de la proportion majoritairé"‘de dite cire minérale.

Dans un premier mode de réalisation, le produit alimentaire
tartinable selon linvention est constitué essentiellement d'une dite

phase grasse comprenant les proportions pondérales suivantes de:
- 90% a 99% d’huile, de préférence de 95 a 99%
- 1% a 10% de cire(s), de préférence de 1 a 7%, et

- 0 a 3% d’additifs lipophiles divers comprenant notamment un
composé antioxydant tel que tocophérol et béta carotene.

On notera que la présence d'un agent conservateur n’est pas

nécessaire car I'huile s’auto-conserve.

De préférence, le produit alimentaire solide tartinable selon
'invention est constitué essentieliement d’une dite phase grasse
comprenant de 3 a 10% de dite(s) cire(s) dont au moins 3% de
dite cire minérale et de préférence au moins 1% de dites cire(s)
végétale et/ou animale, de préférence encore 4% de dite cire
minérale et 2% de dites cire(s) végétale et/ou animale.
Un produit constitué de cette seule phase grasse peut étre
maintenue solide & une température supérieure a 30°C. '
Dans un mode particulier,- ledit produit est du type bloc solide de
chocolat comprenant une phase graS's‘e avec un mélange de poudres
alimentaires et de préférence de lécithine de soja, le mélange de
poudres alimentaires comprenant de la poudre de cacao, du sucre
glacé, et de la poudre de lait écrémé ou lactosérum en poudre, et

poudre de dextrose.
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L'innovation dans ce produit consiste en une nouvelle chocolat a
tartiner a base d’huile d'olive dépourvue de graisse hydrogénée et de
I'huile de palme. Le mélange huile d'olive, cire minérale et poudres
alimentaires confere une longue conservation de ce produit a
tempeérature ambiante. La Iécith:‘i'rié de soja confére une meilleure
miscibilité des autres compésa_nté”entre eux, & une concentration
pondérale inférieure & 1%, notamment 0.5%.

Dans un deuxieme mode de réalisation, le produit alimentaire
sous forme de bloc solide tartinable selon l'invention est constitué
essentiellement d'une émulsion d’une phase aqueuse dans une dite
phase grasse en mélange avec un agent émulsifiant, de préférence
choisi parmi la Iécithine de soja et des mono et di-glycérides.

Pius particulierement, le produit alimentaire sous forme de bloc
solide tartinable selon Iinvention constitué essentiellement d’une
émulsion comprend une phase grasse dont les proportions pondérales
de:

- 70-95% de dite huile, et

- 3 4 15% de préférence 5 & 10% de dite(s) cire(s), et

-1 a5 % d’agent émulsifiant.

Plus particuliérement, la dite émulsion sous forme eau dans lhuile
comprehd au moins 15% de phase aqueuse et au moins 75% de dite
phase grasse: '

De préférence, la dite phase grasse et/ou dite phase aqueuse
comprend au moins un composé antioxydant et/ou une vitamine, de
préférence un composé choisi parmi le tocophérol, béta caroténe et
acide ascorbique. v :

Plus particulierement encore, une dite émulsion sous forme eau
dans I'huile sous forme de bloc solide de type margarine comprend en

proportions pondérales: _
- 70% a 80% de la dite huile,
- 5 a 10%de dite(s) cire(s), et

1 a 5% d’agent émulsifiant, et

15% a 40 %, de la dite phase aqueuse comprenant de 0 a 5%

4

d'agent épaississant tel que xanthane ou carraghénane.
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Un produit constitué de cette seule émulsion peut étre maintenue
sous forme de bloc solide a une température supérieure a 30°C.

Plus particuliérement, on réalise un produit du type margarine a
partir d'une dispersion a chaud d'une phase aqueuse dans |'huile d'olive
sous forme de bloc solide tartinable décrit ci avant et sous action du
froid. La margarine ainsi produite comprend plus particulierement de
20% a 40% de phase aqueuse notamment du lait écrémé, 0.5 & 2% de
lécithine de soja, 2 a 3% d'agent épaississant, 0,5 a3 1% de composé
antioxydant, et 1 a 2% de mono et diglycéride. L'avantage de cette
nouvelle margarine c’est qu’elle 'est fabriquée exclusivement a partir
d’huile d’olive 100% fluide.

Dans certaines variantes de réalisation dudit produit sous forme
de dite émulsion, ledit produit est un bloc solide, la dite phase aqueuse
comprenant des morceaux broyés de produits alimentaires, de
préférence de taille inférieure a 2mm, tels que fruit et/ou légumes, et/ou
de la poudre de produits comestibles divers notamment des condiments
ou du lait, c'est-a-dire sous forme de poudre dissoute dans la phase
aqueuse. ”

Dans une premiére variante particuliére, ledit produit est du type

.tapenade, la dite phase aqueuse comprenant des morceaux broyés de

olives et de préférence capre, anbhoié, ail et du jus de 'citron.

Dans une deuxiéme variénte pérticuliére, ledit produit est du type
pesto et la dite phase aqueuse comprend des morceaux broyés de
feuilles d’'herbes aromatiques telles que feuilles fraiches de basilic,
ainsi que des morceaux broyés de fromage, pignon et ail.

Les produits des deux variantes sont sous forme de bloc solide
homogeéne, uniforme et tartinable dépourvue d’'un anneau surnageant
d’huile d’olive. L'innovation dans ces produits consiste en une nouvelle
texture de tapenade ou pesto. En effet la texture d’une tapenade ou
pesto classiqué se présente en deux phases, une phase solide surmonte
par un surnagent huileux. La nouvelle pate de tapenade ou pesto se
compose d'une seule phase solide homogene et tartinable.

La présente invention -fournit également, un procédé de
préparation d’un produit alimen_tairé tartinable selon Vinvention

caractérisé en ce que la dite phasé grasse est obtenue en mélangeant
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les dites huile et dite(s) cire (s) en les portant a la température de
fusion la dite cire ou mélange de cires sous agitation, soit a une
température de fusion de 60 a 100°C, plus particuliérement de 85 a
95°C.

Plus particuliérement, on prépare un produit constitué
essentiellement de la dite phase grasse en refroidissant ensuite le dit
mélange liguide de ladite huile et dite(s) cire(s) dans un cristalliseur a
surface raclée et a double enveloppes avec circulation d'eau froide 2
'intérieur.

Plus particuliérement, on""‘pré"‘pare un produit constitué d’une
émulsion de phase aqueuse dans uné dite phase grasse en réalisant en
suite les étapes supplémentaires de _

- ajout d'agent émulsifiant dans la dite phase grasse liquide 3
chaud ; et |

- mélangeant la dite phase grasse liquide a chaud avec la dite
phase aqueuse sous agitation, et

- homogénéisation et refroidissement ladite émulsion fine dans un
cristalliseur.

Plus pafticuliérement, I'invention fournit un procédé de fabrication
qui conduit a 'obtention d'une huile d'olive sous forme de bloc solide
tartinable (beurre d’huile d’olive) aprés éction du froid, de consistance
satisfaisante, formé exclusivement d'huiles d'olives naturels non
hydrogénés et non inter-estérifiés et qui présente les acides gras
essentiels ainsi que l'acide olé‘iqué*dans des proportion satisfaisante.
Le point de fusion de I'huile d'olive tartinable obtenu est supérieur a
30°C.

L’'invention plus particuliérement consiste dans le mélange d’'une
ou plusieurs huiles d'olives alimentaires naturelles (raffinée ou de

préférence vierge ou huile de grignon d’olive) avec au moins une cire

microcristalline. L'huile d'olive sous forme de bloc solide tartinable
(beurre d’huile d’olive) obtenue, présente une texture solide et stable a

température ambiante.
Plus particulierement, la présente invention présente les

avantages suivants:
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Le procédé de fabrication de I'huile d'olive sous forme de bloc
solide tartinable (beurre d’huile d’olive) est simple et économique, il seo
compose de trois étapes, chauffa_ge, dissolution et refroidissement, ce
procédé ne demande pas un appareillage compliqué et couteux cormme
celui de I’hydrogénation de I'huile."

Le procédé de fabrication de la margarine d'huile d’olive est
semblable a celui de la margarine classique. En effet, cette nouvelle
méthode de fabrication consiste a une margarine fabriquée seulement a
partir d’huile 100% fluide notamment I'huile d'olive.

Dans les deux cas, I'aliment obtenu est sous forme de bloc solide
tartinable, il offre done au consommateur une nouvelle meéthode de
consommation de l'huile d’olive a [I'état naturel aussi une nouvelle
margarine a 100% huile d’olive.

L’aliment obtenu tartinable peut étre formé essentiellement voire
exclusivement par des produits naturels conventionnels et/ou
biologiques a savoir I'huile d’olive et des cires minérales alimentaires et
végétales ou animale. Cette composition exclusivement naturelie
acquiert a l'aliment une stabilité microbiologique pendant au moins une
année. .

D'autres caractéristiques et avantages de la présente invention
ressortiront mieux a la lecture de la description des exemples détaillés
de réalisation suivants. Dans les exemples ci-aprés on a utilisé de
I'huile d’'olive extra vierge prélevée d’une huilerie dans la région de
Benarous et présentant les caractéristiques physicochimiques et la

composition en acides gras suivantes:

Paramétre Valeur
Acidité libre 0,22% (exprimé en acide oléique)
Indice de peroxyde 5 (exprimé en méq. d'02 /kg)
Coeff d’extinction atomique (K270) | 0,10
Composition en acides gras Pourcentage
Acide palmitique C16:0 ‘ 10,34
Acide paimitoléique C16:1 - 0,41
Acide stéarique C18:0 3,01
Acide oléique C18:1 70,12
Acide linoléique C18:2 17,14
Acide g-linolénique C18:3 0,94
Acide arachidique C20:0 0,51
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La cire microcristalline (E905ci) utilisée dans présente les

caracteristiques suivantes :

point de fusion (ASTM D938) B4.0 - 88.0°C
“Pénétration a l'aiguille (ASTM D1321) | '
a 20°C 9-15 (mm x 0.1)
a 43°C 18-35(mm x 0.1)

Les autres cires végétales et animale mises en ceuvre présentaient les
valeurs de pénétration a l'aiguille suivante :
-cire de carnauba: & 25°C ASTM D1321 : 2 (mm x 0.1), a 43°C ASTM
D1321 : 3(mm x 0.1)
-cire de candelilla: a 25°C ASTM D1321: 3 (mm x 0.1),
- cire d'abeille: a 25°C ASTM D1321: 20 (mm x 0.1) ; a 43°C ASTM
D1321: 76(mm x 0.1) ,

Les points de fusions sont les suivants :

- Cire de carnauba : 78°C

- Cire de candallila : 68°C

- Cire d'abeille : 65°C

1) Le procédé de fabrication de produit a base d’huile d’olive sous
forme solide tartinable des exemples 1, 2 et 5 comprend les étapes
suivantes résumeées dans le diagramme 1 ci-aprés. _

L'huile d’olive extra vierge non hydrogénée et/ou toute autre huile

vierge non hydrogénée ainsi que la cire ou mélangé de cires, sont

" chauffés dans un cuiseur sous atrﬁosphére contrélé de gaz neutre de

préférence de l'azote et dépourvue d’oxygéne, a une température qui
varie de 60 a 85°C selon la température de fusion de la cire ou mélange
de cires utilisée. Pour ce faire, on injecte le dit gaz, notamment 'azote
dans 'espace entre la surface de 'huile et le couvercle du cuiseur pour
faire eéchapper I'air. La teneur de la cire ou melange de cires dans le
mélange varie de 1 a 9% du mélange totale selon le degré de
durcissement et de la texture recherchée. En effet, plds le pourcentage
de la cire augmente, plus le produit fini sera dur. Le mélange est réalisé
avec une vitesse d’agitation vitesse comprise entre 40 et 60 tours par
minute. Ensuite, le mélange est refroidie lentement a 40°C, par un
passage dans L;n cristalliseur a surface raclé (refroidi a I’eau de robinet)
du type commercialisé par la sociéte SIMAC (Italie) sous la référence
commerciale GC 5000. La crista'llisation commence -vers 45°C et il

devient 4 ce moment solide et les acides gras cristallisent. On obtient
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donc I'huile d’olive tartinable; le produit obtenu peut étre conservé a

température ambiante pendant au moins une année

Diagramme 1- Fabrication de I’huile d'ollve tartinable

[ Huile d'olive a 20°C ]
[ Addition de la cire |

l

Chauffage avec agitation
sous atmosphére contrdlé

l

Dissolution du mélange a
partir de 80°C avec maintien
de l'agitation

l

Refroidissement lent jusqu’'a
+40°-+45°C

l

Cristallisation et
durcissement

l

Stockage a Température
ambignte

2) Le procédé de fabrication "dy’émul_sion de type margarine a8 100%
a base huile d'olive vierge des exemples 3 et 4 comprend les étapes

suivantes résumées sur le diagramme 2 ci-aprés.

On prépare une phase grasse comme décrit ci-dessus pour le
mélange d’huile d’olive vierge non hydrogénée et de la cire ou mélange
de cires auquel on ajoute un agent émulsifiant constitué de lécithine de
soja et des mono et digiycérides. Le mélange est chauffé dans un
cuiseur du type MX100 commercialisé par la société EBM (italie) sous
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atmosphére contrélée a une température qui varie de 60 a 85°C selon la
température de fusion de la cire ou mélange de cires utilisé. La teneur
de la cire ou mélange de cires dans le meélange varie de 1 a 9% du
meélange totale selon le degré de durcissement et de la texture
recherchée alors que la teneur de lémulsmant varie de 1 a 2%. Le
mélange est réalisé avec une vitesse d’ agitation comprise entre 40 a 60
tours par minute. Le liquide ainsi obtenu constitue la phase grasse
compléte que Von maintient a |'état liquide a une température un peu
inférieur a la température de fusion de la cire ou mélange de cire avant
mélange, en pratique environ 60-70°C.

On prépare parallélement une phase aqueuse peut étre seulement
I'eau de qualité alimentaire ou du lait écrémé.

Des additifs hydrosoluble tels que: des ardmes, des
conservateurs, des correcteurs de pH, du sel, des antioxydants, des
vitamines etc..f. peuvent étre rajoutés a la phase aqueuse. Le mélange
de la phase aqueuse est porté a une température voisine a celle de la
phase grasse soit environ 60-70°C._

La tormation de I'émulsion se fait en deux étapes:

- une premiére étape de l’émuls'gon, au cours de laquelle la phase
grasse complete, maintenue chauffée a environ 60-70°C, et la phase
aqueuse (sans la solution de sel) sont additionnées et remuées
continuellement pendant 10 minutes. Le mélange est réalisé avec une
vitesse d’agitation vitesse comprise entre 150 & 200 tours par minute.

- une seconde étape d’homogénéisation par formation d’une émulsion
fine dans laquelle on réalise un malaxage vigoureux. Le mélange est
réalisé avec une vitesse d’agitation vitesse comprise entre 1000 a 1200
tours par minute réduisant ainsi la taille des gouttelettes de I'émulsion a
une taille de 1 a 10 ym. L'homogénéisation est réalisée dans un une
cuve en inox double parois muni d’un agitateur et chauffée a l'eau
chaude. Le résultat final est une amelloratlon de la stabilité du produit.
L'émulsion ainsi obtenue est ensuste refroidie jusqu'a la cristallisation
dans un cristalliseur a surface»ra.cle. Pour la cristallisation, il est
préférable de réduire progressivement la température du mélange pour
atteindre la température ambiante, notamment d'au moins 30°C. On

obtient donc un produit d’émulsion type margarine a 100% huile d’'clive
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vierge; le produit obtenu peut étre conservé a température de 10°C

pendant au moins 3 mois.

Diagramme 2- Fabrication de produit d’émulsion type margarine &

5 ' 100% huile d’olive

Huile d'olive et/ou e Eau ou lait écréme
autre huile vierge

Emulsifiant + additifs

Cires solubles

[ Phase grasse | [ Phase aqueuse |
Agitation Agitation
1 [

[ Emulsion |

|

[ Homogénéisation |
: l Froid

 Cristallisation __|

Marga_r_irie a
100% huile
d'olive

10 Exemple 1 : Préparation de bloc solide a8 base d’huile
| d’olive. ‘

A 990g dv’huile d’'olive vierge prélevé au niveau d’une huilerie de
la région de Benarous, on ajoute 10g de cire de microcristalline (E905ci)
dont les caractéristiques sont décrites ci-dessus et dont le point de

15 fusion moyen est de 85°C. On porte' le mélange a une température de
fusion de la cire de microcristalline puis on conditionne ledit melange
dans un récipient en verre. Aprés ’ré"froidissement complet et spontané a
la température ambiante de 20°C, l’huible d'olive obtenue devient bloc

solide et stable.
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_Pour obtenir une masse d'huile solide pouvant &tre maintenue
stable a une température de 20°C, il convient d'ajouter 20g de cire de
microcristalline a 980g d'huile d’olive.

Pour obtenir une masse d'huile solide pouvant étre maintenue
stable a une température supérieure ou égale a 30°C, il convient
d’ajouter entre 30g a 100g de cire de microcristalline a entre 970g a
900g d’huile d'olive. La quantité préférée sera de 40g a 50g de cire de
microcristalline & entre 960g a 950g d'huile d’olive pour une

température de maintien de I'état solide supérieure ou égale a 30°C.

Exemple 2: prépa'ration de bloc solide de phase grasse d’'huile
d’olive.

On remplace dans l'exemple 1, une partie de la cire de
microcristalline par la cire de son de riz E908, cire de candeiilla E902 et
cire d’abeille blanche ES01, ou de leur mélange et dont le point de
fusion varie de 65°C & 82°C.

A 960g d’huile d’olive, on ajoute 30g de cire de microcristalline,
5g de cire d’abeille blanche, 3g de cire de candelilia et 2g de cire de
carnauba. On porte le mélange 3 la température de fusion des cires
ajoutées, soit préférentiellement 85°C puis on conditionne le mélange
dans un récipient en verre. Apres refroidissement spontané a
température ambiante de 20°C, I‘;hui'le d'olive devient bloc solide. On
augmente préférentiellement la quantité de la cire de microcristalline, a
une valeur de 40g/kg du mélange avec des ajouts de cire d'abeille
blanche a 10g, cire de candelilla a 5g et de cire de son de riz a 5g, le
reste étant I'huile d'olive 940g. L’objectif de cet ajout de cires est de
donner plus de fermeté au bloc solide par conséquent augmenter le
point de fusion tout en conservant les qualités sensorielles initiale de

1’huile d’olive.

- On peut gjouter a I'huile, des aré6mes, des aromates et des herbes

aromatiques.

Exemple 3: Préparation d’'un bloc solide du type margarine

tartinable a partir d’huile d’olive.
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La phase grasse est constituée par 600 a 700g d'huile d'olive
vierge non hydrogénée ainsi que 40 a 60g de cire microcristalline, de
preference 50g de cire microcristalline et d'un agdgent émulsifiant
notamment de 1 a8 20g de lécithine de soja, de préférence 10g alnsi que
1g @ 10g de mono- et di-glycérides, de préférence 5g et de 1g a 59 d'un
meélange de composés antioxydants comprenant du tocophérol et de la
beta caroténe, de preférence 2g tocophérol et 2g beta caroténe. Le
mélange de phase grasse et agents émulsifiant et antioxydants est
chauffé dans un cuiseur a une température de 85°C poUr la dissolution
de la cire de microcristalline. Le liquide ainsi obtenu constitue la phase
grasse compleéte.

Une partie de la cire microcristalline peut étre optionnellement
substituée par la cire d’abeille blanche et/ou de la cire de candelilla ou
de leurs mélanges. Dans ce cas-laktempérature est adaptée au point de
fusion du mélange. _

De préférence, on ajoute" a [I'huile d’olive, 40g de cire
microcristalline, 8g de cire d’abeille blanche et 5g de cire de candelilla
par kg de corps gras. _

La phase grasse est maintenue a une température dans laquelle

“elle est maintenue liquide en pratique & une température de 60 a 70°C

La phase aqueuse peut étre seulement I'’eau de qualité alimentaire
ou de préférence le lait écrémé en quantité de 300g. Des additifs
hydrosoluble sont ajoutés dané la phase aqueuse tels que: 2g de
gomme xanthane ou carraghénane comme agent
épaississant (L'épaississant rendant I’eau sous forme de gel a froid), 1g
d’'aréme, 1g de sorbate de potassit{m et 0.2g d'acide citrique a titre
d’agents conservateurs et 0.5g d""acﬁide ascorbique a titre d’agent anti-
oxydant. Le mélange est porté a une température voisine a celle de la
phase grasse.

La formation de I'émulsion se fait en deux étapes:

- Pendant la premiére étape de l'émulsion, 700g de la phase
grasse maintenue chauffée a 60 — 70°C et 300g de la phase aqueuse

sont additionnées et remuées continuellement pendant 10 minutes.
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- Pour I'homogeéneéisation par formation de I'émuision fine a la
seconde étape, on réalise un malaxage vigoureux, réduisant la taille des
gouttelettes de I'émulsion, la taille des gouttelettes étant de 1 a4 10 um.

L'émulsion ainsi obtenue est refroidie jusqu'a la cristallisation
dans un cristalliseur 4 surface raclé. Pour la cristallisation, il est
nécessaire d'observer des températures d'au moins 20°C. |

On obtient donc une margarine a 100% huile d'olive vierge sous
fbrme de bloc solide tartinable; le produit obtenu peut étre conservé a

température de 10°C pendant au moins 3 mois.

Exemple 4 : Préparation de bloc solide d'olive a tartiner du type

tapenade a base d’émulsion d’huile d’olive.

A 1359 d'huite d’olive vierg’g,”o'n ajoute 3 a 8g, de préférence 5g
de cire de microcristalline, et de 2‘é‘1 59 de préférence 3g d'émulsifiant
E471 ou lécithine de soja. On porte le mélange a une température de
fusion de la cire de microcristalline, puis on conditionne ledit mélange
dans un récipient maintenu & une température de 60-70°C.

| Une partie de la microcristalline peut étre optionnellement
substituée par la cire d’abeille blanche ou la cire de candelilla ou de
leurs mélanges. De préférence on ajoute a I'huile d’olive, 5g de cire
microcristalliné, 1g cire d'abeille blanche et 0.5g cire de candelilla par
kg de corps gras. On porte le mélange a 85°C pour dissolution des
ingrédients puis on le maintien a I’état liquide a 60-70°C.

| Parallélement, on mixe finement 100g capres non égouttés et
100g d'olives vertes ou noir dénoyautées, déja en morceaux et 10g de
jus de citron et 10g d'ail dans un découpeur (« cutter ») du type Blender
Moulinette commercialisé par la société Moulinex (France), pour obtenir
une pate fine contenant des morceaux de taille de 0.1 a 0.2 mm.

On ajoute au mélange ci-dessus 600 g d'olives restantes et 50g
de semi conserve d’anchois non salé et étété. On actionne a nouveau le
cutter pendant 2 minutes, il s'agit ici de ne surtout pas réaliser une pate
trop fine mais de conserver des fragments d'olives de tailles d’au moins

1mm et pas plus de 2mm, lesquels plus tard donneront du croquant a la

préparation.
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On réalise ainsi une pate en réalisant le mixe dans le cutier sans
la phase grasse puis on mélange le mixe avec la phase grasse.

Du fait 'de l'eau contenue dans les olives la pate ci-dessus
constitue une phase aqueuse épaisse aprés broyage. Les anchois étant
imprégnés d'huile d’olive apportent toutefois un peu d'huile d'olive '
avec laquelle commence I'émulsion.

Quand la pate aqueuse est homogene, on lui ajoute en mélange
la dite phase grasse constituée du mélange huile d'olive et cire(s)
maintenu a chaud par petits filets jusqu‘a ce que on obtient & chaud une
pa{e de type tapenade croquante et homogéne,

Aprés refroidissement complet et spontané a la température
ambiante de 20°C, |la tapenade devient un bloc solide homogeéne,
uniforme et tartinable dépourvue d'un anneau surnageant d’huile d'olive.

Exemple 5 : Préparation d’un bloc solide a base d’huile d’'olive de

type Pesto.

A 440g d’huile d’'olive vierge, on ajoute entre 10g & 15g de
préférence 139‘ de cire de microcristalline et de 6 a 12g de préférence
8g d’émulsifiant E471 ou Iécithine qe"soja. On porte le mélange a une
température de fusion de la cire de microcristalline puis on. conditionne
ledit mélange dans un récipient maintenu a une température de 60-
70°C. v

Une partie de la cire microcristalline peut étre optionnellement
substituée par la cire d’abeille blanche ou la cire de candelilla ou de
leurs mélanges. De préférence on ajoute a I'huile d’olive, 10g de cire
microcristalline, 1g cire d'abeille blanche et 0.5g cire de candelilla par
kg de corps gras. On porte le mélange a 85°C pour dissolution des
ingrédients puis on le maintien a I'état liquide & 60-70°C.

Dans le bol d'un cutter a viande on place 3009 de feuilles de
basilic fraiche, 150g de fromage rapé Parmesan, 10g d'acide
ascorbique, 40g de pignon, 10g de sel, 20g de lactosérum en poudre,
20g de dextrose et 10g d’ail. Le mé’lange est mixé finement pendant 2 a
4 minutes jusqu'a obtention d'une péate fine et lisse. Quand I'a pate est

homogéne, on ajoute la phase grasse constituée du mélange d'huile
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d'olive et de cire(s) maintenu a chaud-par petits filets jusqu'a ce que on
obtient a chaud une pate lisse et homogéne de type pesto.
Aprés refroidissement complet et spontané & la température

ambiante de 20°C, le pesto devient un bloc solide compacte homogéne

et uniforme dépourvue d’un anneau surnagent d'huile d’'olive.
L'innovation dans ce produit consiste en une nouvelle texture du
pesto. En effet la texture du pesto classique se présente en deux
phases, une phase solide surmontée par un surnageant huileux. Le
nouveau pesto se compose d’'une seule phase solide et homogéne.

Exemple 6: blo¢ solide de chocolat a tartiner.

A 230g d’huile d’olive, on 4ajouht9 4.6 a 11.5g, de préférence 6.9g
de cire de microcristalline, et /Qe_"2.3 a 9.2g9 de préférence 4.6g
d'émulsifiant E471 ou lécithine de soja. On porte le mélange a une
température de fusion de la cire de microbristalline puis on conditionne
ledit mélange dans un récipient maintenu a une température de 60-
70°C.

Une partie de la cire microcristalline peut étre optionnellement
substituée par de la cire d’abeille blanche ou de la cire de candallila ou
de leurs mélanges. De préférence on ajoute a I'huile d’olive, 3.9g de
cire microcristalline, 1g cire d’abeille blanche et 1g cire de candelilla
par kg de corps gras. On porte le mélange a 85°C pour dissolution des
ingrédients puis on maintient cette phase grasse a I'état liquide a 60-
70°C.

Parallélement, on prépare une pha.se poudreuse déshydratée
déns un récipient on ajoute, de 70""5‘1509 de préférence 100g de cacao
en poudre, et de 300 a 500g de préférence 400g de sucre glacé, et
entre 100 a 180g de préférence 150g de I'ait en poudre écrémé. On mixe
le mélange. | ;

La phase grasse et la phase poudreuse déshydratée sont
additionnées et remuées continuellement pendant 10 minutes pour
favoriser I'émulsion. L'émulsion ainsi obtenue est raffinée dans un
broyeur a billes de type DCM 250 Ball Mixer commercialisé par la
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société Demsa (Turquie) pendant 4h a une température de 45-50"C
.Puis elle est conditionnée a chaud dans des pots en verre.

Aprés refroidissement complet et spontané a la température
ambiante de 20°C, on obtient un bloc solide de chocolat a tartiner,

5 compacte et homogéne.
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, REVENDICATIONS
1. Produit alimentaire solide tartinébie comprenant une phase grasse
fluide constituée d'huile non hydrogénée et non inter-estérifide
comprenant au moins 75%, de préférence au moins 85% d’'acides gras
insaturés, de préférence en C16-C20, en mélange avec au moins une
cire minérale microcristalline dans une proportion pondérale d’au moins 1%, de

préférence au moins 3% dans ladite phase grasse.

2. Produit alimentaire solide tartinable selon la revendication 1
caractérisé en ce que ladite phase grasse comprend des dits acides
gras insaturés en C16 a C20, comprenant plus de 55% d’acide gras
choisis parmi les acides oléique, linoléique et linolénique, de préférence
au moins 55% d’acide oléique, au moins 10% d'acide linoléique, et au
moins 0.5% d’'acide linolénique.

3. Produit alimentaire solide tartmable selon la revendication 1 ou 2
caractérisé en ce que ladite huile est une huile végétale est choisie
parmi huile d'olive, huile de tournesol, huile d'avocat, huile de colza,
huiie de noisette, huile de noix, huile de carthame, huile de lin, huile de
germes de blé.

4. Produit alimentaire solide -tartinable selon la revendication 3
caractérisé en ce que ladite huile est une huile d'élive, de préférence
vierge.

5. Produit alimentaire solide tartinable selon l'une des revendications 1
a4 caracterlse en ce que ladite phase grasse comprend une dite cire ou
mélange de cnres dans une proportion pondérale de 1 a 15%, de
préférence de 2 a8 10%.

6. Produit alimentaire solide tartinable selon I'une des revendications 1
a 5 caractérisé en ce que ladite phése grasse comprend une dite cire
minérale en mélange avec une cire- végétale ou animale choisie parmi
les cire d'abeilles, le dit mélange de cires comprenant au moins 50% en
poids de dite cire minérale ou fossile, de préférence au moins 2/3 de
dite cire minérale.

7. Produit alimentaire solide tartinable selon la revendication 6

caractérisé en ce que la dite cire végétale ou animale choisie parmi les
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cire d'abeilles, de préférence cire d'abeille blanche, cire de candelilla,
cire de son de riz et cire de carnauba, |

8. Produit alimentaire solide tartinabie selon I'une des revendications 1
a 8 caractérisé en ce qu'il est constitué essentiellement d'une ladite
phase grasse comprenant les proportions pondérales de:

- 90% a 99% de dite huile, de préférence de 95 a 99%,

-1% a 10% de cire(s), de préférence de 1 4 7%, et

- 0 & 3% d’additifs lipophiles divers comprenant notamment un composé
antioxydant tel que tocophérol et béta caroténe.

9. Produit alimentaire solide tartinable selon la revendication 8
caractérisé .en ce que la dite phase grasse comprend de 3 a
10% de dite(s) cire(s) dont au moins 3% de dite cire minérale et
de préférence au moins 1% de dites cire(s) vegétale et/ou
animale, de préférence encore 4% de dite cire minerale et 2%

de dites cire(s) végétale et/ou animale.

10.. Produit alimentaire solide tartinable selon l'une des
revendications 1 a 7 caractérisé en ce qu’'il comprend une
"émulsion d'une phase aqueuse dans une dite phase grasse en
mélange avec un agent émulsifiant, de préférence choisi parmi
la lécithine de soja et des mono et di-glycérides.

11. Produit alimentaire tartinable selon la revendication 10
caractérisé en ce qu’il comprend une phase grasse dont les
proportions pondérales de:

- 70-95% de dite huile, et

- 3215 % de préférence 5 a 10% de dite(s) cire(s), et

- 135 % d'agent émulsifiant. .

12. Produit selon I'une des revendications 10 ou 11 caractérisé en
ce que la dite émulsion sous forme eau dans I'huile comprend au moins
15% de phase aqueuse et au moins 75% de dite phase grasse:

13.Produit alimentaire solide tartinable selon la revendication 12
caractérisé en ce que la dite émulsion sous forme de blocs solide de
type margarine comprend en proportions pondérales:

70% a 80% de la dite huile,

5 a 10%de dite(s) cire(s), et
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1 a 5% d’agent émulsifiant, et

15% a 40 %, de préférence de 15 a 25% de la dite phase aqueuse
comprenant de 0 4 5% d'agent épaississant. .

14. Produit alimentaire solide tartinable selon I'une des

revendications ‘1 a 13 caractérisé en ce que la dite phase grasse et/ou
dite phase aqueuse comprend au moins un composé antioxydant et/ou
une vitamine, de préférence un composé choisi parmi le tocophérol,
béta caroténe et acide ascorbique.
' 15. Produit alimentaire solide tartinable selon V'une des
revendications 12 & 14 caractérisé en ce que ledit produit est un bloc
solide, la dite phase aqueuse comprenant des morceaux broyés de
produits comestibles de préférence de taille inférieure a 2mm, tel que
fruits et/ou légumes et/ou de la poudre de produits comestibles tels que
condiments ou lait.

16. Produit alimentaire solide tartinable selon la revendication 15
caractérisé en ce que ledit produit est du type tapenade, la dite phase
aqueuse comp(enant des morceaux broyés de olives et de préférence
capre, anchois, ail et du jus de citron. ,

17. Produit alimentaire solide tartinable selon la revendication 15
caractérisé en ce que ledit produit est du type pesto et la dite phase
aqueuse combrend des morceaux broyés de feuilles d’herbes
aromatiques telles que feuilles ,frai"c‘he.s de basilic, ainsi que des
morceaux broyés de fromage, pigﬁén’ et ail.

18 Produit alimentaire solide tartinable selon 1'une des
revendications 8 a 11 caractérisé en ce que ledit produit est du type
bloc solide de chocolat comprenant une dite phase grasse avec un
mélange de poudres alimentaires et de préférence de lécithine de soja,
le mélange de poudres alimentaires comprenant de la poudre de cacao,
du sucre glacé, et de la poudre de lait écrémé ou lactosérum en poudre,
et poudre de dextrose. , '

19. Procédé de préparation d’un produit alimentaire solide
tartinable selon I'une des revendications 1 a 18 caractérisé en ce que la
dite phase grasse est obtenue en mélangeant les dites huile et dite(s)

cire (s) en les portant a la température de fusion la dite cire sous

agitation.
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20. Procédé de préparation d'un produit alimentaire solide
tartinable selon la revendication 19 caractérisé en ce que l'on prépare
un produit constitué essentiellemeant de |a dite phase grasse en
refroidissant le” dit meélange liquide de ladite huile et dite(s) cire(s) dans
un cristalliseur a surface raclée. _

21. Procede de préparation d'un produit alimentaire solide
tartinable selon 'une des revendications 20 caractérisé en ce que I'on
prépare un produit constitué d’'une émulsion de phase aqueuse dans une
dite phase grasse en réalisant les étapes supplémentaires de:

- ajout d’'agent émulsifiant dans la dite phase grasse liquide a
chaud ; et

- mélangeant la dite phase grasse liquide a chaud avec la dite
phase aqueuse sous agitation, et

- homogénéisation et refroidissement ladite émulsion fine dans un

cristalliseur. .
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