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63 Pates deriz.

@ Procédé de préparation de pates, dans lequel on pré-

pare un mélange présentant une teneur en matiere
séche de 32 & moins de 45% en poids et comprenant une
farine ou semoule de féculent, notamment de riz, de l'eau
adougcie, un agent gélifiant ionique, un agent émuisifiant et
un agent de levage, on forme des pétes par cuisson-extru-
sion du mélange, on met immédiatement les pétes en con-
tact avec de I'eau contenant un cation formant un gel avec
ledit agent gélifiant ionique et on les séche.
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Description

La présente invention a pour objet un procédé
de préparation de péates instantanées.

Parmi les péates traditionnelles, les nouilles de riz
chinoises connues sous le nom de Koay Teow, par
exemple, présentent une forme de ruban et une
texture lisse, tendre et |égérement élastique. Un
procédé traditionnel de préparation de telles pates
peut comprendre, par exemple, les étapes succes-
sives de trempage du riz & température ambiante,
égouttage, broyage avec de I'eau dans un moulin &
pierre, filtrage, premier et bref traitement a la va-
peur, refroidissement, formage, second traitement &
la vapeur, et séchage.

US 4 521 436 (Lou et al.) décrit un procédé de
préparation d'un produit réhydratable présentant
l'apparence et la texture de grains de riz, par cuis-
son-extrusion d'une farine de riz additionnée d'un
agent émulsifiant, d'un agent de levage, optionnel-
lement d'une gomme, et d'eau.

US 4 440 794 (Davies) décrit une composition
pour la préparation d'un pudding de riz instantané
comprenant du sucre, de l'amidon, de la matiere
grasse, du lait écrémé en poudre, un agent émulsi-
fiant, optionnellement une gomme, et des granules
obtenus par cuisson-extrusion d'une farine de riz
additionnée d'un agent complexant de I'amidon,
d'un agent de levage, de lait écrémé en poudre et
d'une quantité minimale d'eau.

US 4 544 563 (Lechthaler) décrit un procédé de
fabrication de pétes alimentaires & base de fécu-
lents tels que le riz ou le mais, par exemple, par
cuisson-extrusion d'un mélange de farine ou se-
moule dudit féculent, d'eau adoucie et d'un agent
gélifiant ionique, mise en contact du mélange exiru-
dé avec de l'eau contenant un cation formant un
gel avec ledit agent gélifiant ionique, égouttage, dé-
coupage et séchage. Le procédé selon US
4544 563 permet de préparer ainsi des péates ali-
mentaires 4 base de riz ou de mais, par exemple,
qui présentent une cohésion comparable a celle de
péates alimentaires traditionnelles a base de blé.

La présente invention a pour but de proposer un
procédé de préparation de péates instantanées, no-
tamment de péates de riz instantanées de type Koay
Teow qui ne comprenne qu'un nombre limité d'éta-
pes et qui soit aisément réalisable industriellement.

A cet effet, dans le procédé selon la présente in-
vention, on prépare un mélange présentant une te-
neur en matiere séche de 32 & moins de 45% en
poids et comprenant une farine ou semoule de fé-
culent, de l'eau adoucie, un agent gélifiant ionique,
un agent émulsifiant et un agent de levage, on for-
me des pates par cuisson-exirusion du mélange
sous 869 bar & 60-105°C, on met immédiatement
les péates en contact avec de I'eau contenant un ca-
tion formant un gel avec ledit agent gélifiant ionique
et on les séche.

On a constaté avec surprise que l'on peut obtenir
ainsi des pates qui, aprés une bréve cuisson de
deux minutes dans l'eau bouillante, présentent une
texture lisse et tendre comparable a celle des
nouilles de riz traditionnelles chinoises connues
sous le nom de Koay Teow. On a constaté en par-
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ticulier que I'addition d'un agent de levage audit
mélange n'a pas pour effet de conférer a ces péates
extrudées une texture spongieuse mais qu'au con-
traire, en combinaison avec l'addition d'un agent
émulsifiant, elle a pour effet de conférer & ces pa-
tes extrudées la texture particuliére recherchée.

Dans le présent exposé, on utilise l'expression
«pétes de type Koay Teow» pour décrire des pétes
qui présentent cette texture particuliére caractéristi-
que des nouilles de riz chinoises connues sous ce
nom, & savoir une texture lisse et tendre, légére-
ment élastique, qui rappelle celle de feuilles de
choux étuvées.

Cette texture peut donc étre définie par compa-
raison avec la texture de nouilles Koay Teow tradi-
tionnelles, ou par comparaison avec la texture
d'autres produits a base de riz ou de farine de riz,
ou encore, comme on I'a fait ci-dessus, par compa-
raison avec la texture d'autres produits cuits ou étu-
vés traditionnels tels que des choux.

C'est ainsi que, dans le présent exposé, on dé-
termine la texture des présentes pétes de type
Koay Teow par des dégustations, d'une part, et par
des mesures de résistance au cisaillement en cellu-
le Instron, autrement dit des mesures de dureté
Instron, d'autre part.

On a constaté en effet que les pates qui présen-
tent la texture désirée dans le cadre de la présente
invention présentent une dureté Instron bien déter-
minable située entre la dureté Instron d'un pouding
au riz et celle de nouilles de riz de type «Bee-
hoon» telles qu'on peut les obtenir par le procédé
selon US 4 544 563 mentionné ci-dessus, par
exemple.

On a constaté en particulier que, dans les condi-
tions du test de dureté présenté ci-aprés, les pates
présentant la texture désirée selon la présente in-
vention, autrement dit les pates de type Koay Teow
selon la présente invention, présentent une dureté
Instron comprise entre environ 400 et 1200 N.

Pour metire en ceuvre le présent procédé, on
peut utiliser toute matiére premiére végétale riche
en amidon et classée en conséquence dans les fé-
culents par le spécialiste des denrées alimentaires,
notamment les graines de céréales et de légumi-
neuses et les tubercules riches en amidon tels que
les pommes de terre ou l'igname, par exemple. On
utilise de préférence du riz, optionnellement en
combinaison avec un amidon & haute teneur en
amylose tel que l'amidon de mais, par exemple.
Dans une forme de réalisation préférée du présent
procédé, on prépare un mélange comprenant, en
parties en poids, 80-100 parties de farine ou se-
moule de riz, 5-15 parties d'amidon, 0,2-1 partie
d'agent gélifiant ionique, 1-5 parties d'agent émulsi-
fiant, et 0,5-3 parties d'agent de levage.

En ce qui concerne ladite eau adoucie, celle-ci
devrait permettre de différer la réaction de l'agent
gélifiant ionique avec un cation formant un gel avec
lui. On peut recommander & cet effet une eau dont
la concentration en ions calcium est inférieure &
2.10-4 molesl/l.

En outre, étant donné la teneur en eau élevée
du mélange, on le prépare de préférence avec une
eau adoucie préchauffée. C'est ainsi que la tempé-
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rature de l'eau adoucie avec laquelle on prépare le
mélange peut étre de 20-80°C, de préférence de
60-80°C.

En ce qui concerne l'agent gélifiant ionique, on
peut utiliser un polysaccharide acide tel gu'un pec-
tate, un alginate ou la carboxyméthyicellulose. On
utilise de préférence un alginate, notamment ['algi-
nate de sodium.

Quant audit cation formant un gel avec l'agent
gélifiant ionique, on choisit de préférence un ion de
métal alcalino-terreux, notamment le calcium.

L'agent émulsifiant peut étre choisi parmi ceux
qui sont susceptibles de former un complexe avec
I'amylose, notamment ceux qui contiennent un mo-
noester d'acide gras, par exemple. On utilise de
préférence un monoglycéride.

Ledit agent de levage peut étre choisi parmi les
agents chimiques alimentaires connus pour libérer
du gaz carbonique sous leffet de la chaleur, par
exemple. On utilise de préférence un carbonate et/
ou un phosphate de calcium, ammonium, sodium
et/ou potassium.

On réalise donc la cuisson-extrusion du mélange
sous 8-69 bar & 60—105°C. On la réalise de préfé-
rence durant environ 20-120 s, a savoir durant un
temps suffisant pour gélatiniser la péte par chauffa-
ge et pétrissage dans les conditions de pression et
de température indiquées.

Il s'est avéré que la température présentée par
les pates a la sortie de la filiére de l'appareil de
cuisson-extrusion utilisé pouvait étre critique. On a
constaté notamment que I'on obtenait des résultats
particulierement satisfaisants si cette température
était légérement supérieure a 100°C, par exemple.
C'est ainsi que, dans une forme préférée du pré-
sent procédé, on ajuste la température de la pate
au cours de la cuisson-extrusion de maniére qu'elle
soit comprise entre plus de 100 et 105°C & la sortie
de la filiere.

Aprés la cuisson-extrusion, il faut mettre les pa-
tes immédiatement en contact avec ladite eau con-
tenant un cation formant un gel avec ledit agent gé-
lifiant ionique. Pour ce faire, on peut les arroser
avec cette eau ou les y plonger. Au cas ol on les
arrose, on peut le faire avec un ruissellement ii-
néaire de cette eau ou une rangée de buses ou
douches contigué aux orifices de sortie de la filiére
de l'appareil utilisé pour la cuisson-extrusion. Au
cas ol on les plonge, on peut prévoir que les orifi-
ces de la filiere débouchent directement dans un
bain de cette eau.

De préférence, on plonge les pates durant 2-30
s dans une eau contenant ledit cation en concen-
tration de 0,05-0,2 moles/l, par exemple.

En ce qui concerne le séchage, on peut recom-
mander de le réaliser a l'air chaud & 40-80°C sous
une humidité relative de 30-70%, par exemple.

Le présent procédé peut étre mis en ceuvre a
laide d'appareils usuels tels que pétrins, presses et
séchoirs de lindustrie des pates alimentaires. Il se
préte particulierement bien a la réalisation dans une
extrudeuse & vis simple ou double pourvue d'un
manteau divisé en secteurs successifs que l'on
peut porter & des températures différentes par cir-
culation de fluides a températures adéquates.

10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

Le présent procédé permet en particulier une ex-
trusion au travers d'une filiére constituée notam-
ment d'une plaque d'acier épais percée de trous de
section circulaire ou oblongue de petit diametre ou
largeur, aussi petit que 0,4 mm, par exemple. C'est
ainsi que, de préférence, on réalise la préesente ex-
trusion au travers d'une filiere présentant des trous
de section circulaire ou oblongue de diamétre ou
largeur compris entre 0,4 et 1,0 mm.

Les exemples ci-aprés sont donnés a titre dillus-
tration. Les pourcentages et parties y sont indiqués
en poids. Ces exemples sont précédés d'une des-
cription du test de dureté mentionné ci-dessus, ain-
si que d'exemples comparatifs illustrant la détermi-
nation de la dureté Instron d'un pouding au riz et
de pates de riz de type «Beehoon». ‘

Test de dureté

On utilise un appareil analyseur de texture Ins-
tron 1011, avec une cellule de cisaillement Kramer
et une vitesse de cisaillement de 100 mm/min.

La force exercée sur la cellule varie au cours du
processus de cisaillement. La valeur maximum at-
teinte par cette force au cours du cisaillement est
retenue comme valeur de dureté Instron et expri-
mée en N.

Dans le cadre du présent exposé, on mesure
ainsi la dureté Instron des pates selon la présente
invention apres les avoir cuites.

Pour ce faire, on met 50 g de nouilles déshydra-
tées de type Koay Teow selon la présente inven-
tion dans 400 mi d'eau bouillante. On les laisse cui-
re 2 min. On dispose les nouilles sur un tamis et
on les laisse s'égoutter 1 min. On les étale sur un
linge humide et on les recouvre d'un linge humide.
On les laisse reposer ainsi durant 20 min a4 28—
32°C.

On remplit une celiule Kramer de nouilles ainsi
apprétées et on les soumet au test de dureté.

Exemple comparatif i}

Pour préparer un pouding au riz, on disperse
100 g de farine de riz dans un 1 litre d'eau. On
porte & ébullition et l'on cuit 5 min. On remplace
l'eau qui s'est évaporée et l'on déverse dans une
cellule Kramer provisoirement étanchéifiée. On lais-
se refroidir durant 4 h a 4°C.

Le pouding au riz ainsi formé dans la cellule Kra-
mer est soumis au test de dureté. Il présente une
dureté Instron de 17 N.

On met 50 g de nouilles déshydratées de type
Beehoon telles quobtenues a l'exemple 1 de US
4 544 563 dans 400 ml d'eau bouillante. On les
laisse cuire 2 min. On dispose les nouilles sur un
tamis et on les laisse s'égoutter 1 min. On les étale
sur un linge humide et on les recouvre d'un linge
humide. On les laisse reposer ainsi durant 20 min a
28-32°C.

On remplit une cellule Kramer de nouilles Bee-
hoon ainsi apprétées et on les soumet au test de
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dureté. Elies présentent une dureté Instron de 1420
N.

Exemple 1

On mélange en continu 86,6 parties d'une se-
moule de riz a grains ronds (Oryza sativa japonica),
10,0 parties d'amidon de malis, 2,0 parties de mo-
noglycérides distillés d'origine végétale, 0,4 parties
dalginate de sodium, 0,75 partie d'hydrogénophos-
phate de calcium dihydrate, 0,25 partie de bicarbo-
nate de sodium et de l'eau adoucie préchauffée &
80°C et contenant environ 1.10~4 moles de Cat*
par litre, de maniére a obtenir une pate a 44,5% de
matiére séche.

On réalise ce mélange dans une extrudeuse a
double vis Werner & Pfleiderer C 58 ot il est cuit-
extrudé sous 45-55 bar durant 30 s a une tempé-
rature passant progressivement de environ 80 2
100,5°C. La filiere de cefte extrudeuse est consti-
tuée par une plaque d'acier épais percée de 36
trous de section oblongue de 0,4 mm de largeur et
5 mm de longueur.

Les pates & la sortie de I'extrudeuse sont plon-
gées immédiatement et tirées en continu dans une
eau contenant 0,16 moles de Ca** par litre, sous
forme de CaClz. Leur temps de séjour dans cette
eau est d'environ 10 s. Elles sont alors disposées
sur une bande sans fin en treillis et conduites si-
multanément sous un fort courant d'air vertical et
au-dessus d'une bouche de forte aspiration. Puis
elles sont découpées en longs trongons et dispo-
sées en pelotes de environ 10 cm de diamétre pe-
sant environ 110 g.

On sé&che les pates & l'air chaud tout d'abord du-
rant 30 min & 60°C sous une humidité relative de
42%, puis durant 60 min & 60°C sous une humidité
relative de 60%.

On peut appréter ces pates pour la consomma-
tion en les plongeant 2 min dans I'eau bouillante
salée. Les pates ainsi apprétées ne collent pas en-
tre elles et présentent une surface et une texture
lisses. Cette texture est également tendre et légére-
ment élastique, comme l'est celle des noilles de
riz traditionnelles connues sous le nom de Koay
Teow.

Soumises au test décrit ci-dessus, ces pates pré-
sentent une dureté Instron de 950 N.

Exemple 2

On mélange en continu 88,3 parties d'une se-
moule de riz & grains ronds (Oryza sativa japonica),
10,0 parties d'amidon de mafis, 1,2 parties de mo-
noglycérides distiliés d'origine végétale, 0,5 partie
d'alginate de sodium, 0,375 partie dhydrogéno-
phosphate de calcium dihydrate, 0,125 partie de bi-
carbonate de sodium et de l'eau adoucie a 12°C
contenant environ 1.10-4 moles de Cat* par litre,
de maniére 4 obtenir une pate a 33,5% de matiére
séche.

On réalise ce mélange dans une extrudeuse a
double vis Werner & Pfleiderer C 58 ou il est cuit-
extrudé sous environ 9 bar durant environ 45 s a
une température passant progressivement de 60 &
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100,5°C. La filiere de cette exirudeuse est consti-
tuée par une plaque d'acier épais percée de 24
trous de section oblongue de 0,6 mm de largeur et
6 mm de longueur.

Les pates & la sortie de l'extrudeuse sont plon-
gées immédiatement et tirées en continu dans une
eau contenant 0,16 moles de Cat+ par litre, sous
forme de CaClz. Leur temps de séjour dans cette
eau est d'environ 10 s. Elles sont alors disposées
sur une bande sans fin en treillis et conduites si-
multanément sous un fort courant d'air vertical et
au-dessus d'une bouche de forte aspiration. Puis
elles sont découpées en longs trongons et dispo-
sées en pelotes de environ 10 cm de diamétre pe-
sant environ 150 g.

On sé&che les pates a I'air chaud durant 90 min a
65°C sous une humidité relative de 40-60%.

On peut appréter ces pates pour la consomma-
tion en les plongeant 2 min dans l'eau bouillante
salée. Les pates ainsi apprétées ne collent pas en-
tre elles et présentent une surface et une texture
lisses. Cette texture est également particuliérement
tendre et légérement élastique, comme l'est celle
des nouilles de riz traditionnelles connues sous le
nom de Koay Teow.

Soumises au test décrit ci-dessus, ces pates pré-
sentent une dureté Instron de 450 N.

Revendications

1. Procédé de préparation de péates, dans lequel
on prépare, avec une eau adoucie présentant une
température de 10-80°C, un mélange présentant
une teneur en matiére séche de 32 a moins de
45% en poids et comprenant une farine ou semou-
le de féculent, un agent gélifiant ionique, un agent
émuisifiant et un agent de levage, on forme des pa-
tes par cuisson-extrusion du mélange sous 8-69
bar a 60-105°C, on met immédiatement les pates
en contact avec de l'eau contenant un cation for-
mant un gel avec ledit agent gélifiant ionique et on
les séche.

2. Procédé selon la revendication 1, dans lequel
on prépare un mélange comprenant, en partie en
poids, 75-100 parties de farine ou semoule de riz,
5-20 parties d'amidon, 0,2-1 partie d'agent gélifiant
ionique, 1-5 parties d'agent émulsifiant, et 0,5-3
parties d'agent de levage.

3. Procédé selon la revendication 2, dans lequel
ledit amidon est un amidon de mais.

4. Procédé selon la revendication 1, dans lequel
ledit agent gélifiant ionique est un polysaccharide
acide, notamment un alginate, ledit cation est un
jon de métal alcalino-terreux, notamment l'ion diva-
lent caicium, ledit agent émulsifiant est un monogly-
céride et ledit agent de levage est un carbonate et/
ou un phosphate de calcium, ammonium, sodium
et/ou potassium.

5. Procédé selon la revendication 1, dans lequel
on prépare ledit mélange avec une eau adoucie
présentant une température de 60-80°C.

6. Procédé selon la revendication 1, dans lequel
on réalise l'extrusion au travers d'une filiére présen-
tant des trous de section circulaire ou oblongue de
diamétre ou largeur compris entre 0,4 et 1,0 mm.
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7. Procédé selon la revendication 6, dans lequel
on ajuste la température de la pate au cours de la
cuisson-extrusion de maniére qu'elle soit comprise
entre plus de 100 et 105°C a la sortie de la filére.

8. Procédé selon la revendication 1, dans lequel 5
on met les pates en contact durant 2-30 s avec
une eau contenant ledit cation en concentration de
0,05-0,2 moles/l.

9. Procédé selon la revendication 1, dans lequel
on séche les pates & l'air chaud a 40-80°C sous 10
une humidité relative de 30-70%.

10. Pates obtenues par le procédé selon l'une
des revendications 1 a 9 et présentant une dureté
Instron de 400-1200 N.
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