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PRODUIT ALIMENTAIRE COMPRENANT UN FOURRAGE A BASE DE
DATTES, ET SON PROCEDE DE FABRICATION

La présente invention concerne un produit alimentaire comprenant un
fourrage a base de dattes, ainsi qu'un procédé permettant la fabrication de ce
produit alimentaire.

L’invention a trait au domaine technique des produits alimentaires qui
sont fabriqués notamment, par un procédé de co-extrusion. A cet égard, par la
demande FR-A-2 572 899, il est connu de fabriquer un produit fourré par
extrusion simultanée d’un fourrage et d’'une enveloppe. A cet effet, il est prévu
une filiére interne d’extrusion du fourrage, ainsi qu’au moins une filiere externe
d’extrusion de I'enveloppe, qui se présente sous forme d’'une matiere plastique
chaude déformable propre a former une gaine autour du fourrage précité.

Ceci étant précisé, linvention se propose de réaliser un produit
alimentaire comprenant un fourrage faisant intervenir un ingrédient différent de
ceux utilisés jusqu'a présent dans I'état de la technique. L’invention vise
€galement a proposer un procédé, autorisant une fabrication industrielle d’un tel
produit alimentaire.

A cet effet, lI'invention a pour objet un produit alimentaire co-extrudé
comprenant un fourrage et une enveloppe, recouvrant au moins la périphérie de
ce fourrage, caractérisé en ce que ce fourrage est réalisé a base de dattes
dénoyautées et son activité de I'eau Aw est inférieure a 0,6.

Selon d’autres caractéristigues avantageuses de ce produit alimentaire :

- le fourrage comprend en outre un agent dépresseur de l'activité
de I'eau Aw ;

- 'agent dépresseur de l'activité de I'eau Aw comprend du sorbitol,
du fructose, du glycérol, du dextrose ou un mélange d’au moins certains de ces
composants ;

- le fourrage comprend également un agent propre a diminuer le

pH, en particulier de I'acide citrique, présent entre 0,5 et 1% en poids ;



WO 2009/056727 PCT/FR2008/051898

- le fourrage comprend entre 70 et 90% en poids de dattes,
notamment entre 80 et 90%, ainsi qu’entre 10 et 30% dudit agent dépresseur
de l'activité de I'eau, notamment entre 10 et 20% ;

- ce fourrage posséde une activité de I'eau comprise entre 0,50 et
0,59, et un pH compris entre 3,5et 4,5 ;

- le fourrage comprend entre 20 et 60% en poids de dattes,
notamment entre 40 et 50%, et entre 40 et 80% dudit agent dépresseur
d’activité de I'eau, notamment entre 50 et 60% ;

- ce fourrage présente une activité de I'eau comprise entre 0,38 et
0,52, ainsi qu’'un pH compris entre 4 et 6 ;

- le fourrage présente une viscosité, a température ambiante et au
repos, comprise entre 1 Mcp et 2 Mcp.

L’invention a également pour objet un procédé de fabrication du produit
alimentaire ci-dessus, dans lequel :

- on réalise une pate de dattes ;

- on ajoute a cette pate un agent dépresseur de I'activité de I'eau,
de maniére a obtenir un fourrage possédant une activité de I'eau inférieure a
0,6;

- on recouvre au moins une partie de la périphérie de ce fourrage
au moyen d’une enveloppe, de fagon a obtenir ce produit alimentaire.

Selon d’autres caractéristiques :

- on agjoute a la pate un agent propre a abaisser la valeur du pH,
en particulier de I'acide citrique ;

- on réalise ladite pate de dattes en broyant des dattes entiéres
dénoyautées ;

- on ajoute ledit agent dépresseur de l'activité de I'eau et/ou ledit
agent propre a abaisser la valeur du pH, en méme temps qu’on broie les dattes
entieres dénoyautées ;

- on réalise une coextrusion du fourrage et de I'enveloppe, en vue
d’obtenir ce produit alimentaire final.

L’invention va étre décrite ci-aprés, en référence aux dessins annexeés,

donnés uniquement a titre d’exemple non limitatif, dans laquelle :
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- la figure 1 est une vue schématique, illustrant une installation
permettant la mise en ceuvre d’'un procédé de fabrication d'un produit
alimentaire conforme a l'invention ; et

- la figure 2 est une vue en coupe transversale, illustrant le produit
alimentaire réalisé moyennant la mise en ceuvre de ce procédé.

En référence a la figure 1, le procédé conforme a [linvention fait
intervenir des dattes, représentées de fagcon schématique et affectées de la
référence 2. De facon bien connue, la datte est un fruit trés répandu dans le
bassin méditerranéen, ainsi qu’au Moyen-Orient.

De facon typique, ces dattes entiéres présentent une activité de l'eau
comprise entre 0,65 et 0,77. De facon connue en soi, l'activité de I'eau d’un
produit (Aw) est définie comme la pression de vapeur d’eau de ce produit
divisée par celle de I'eau pure a la méme température, soit la disponibilité de
cette eau. L’activité de I'eau est I'un des principaux parametres influencant la
conservation des aliments.

Par ailleurs, I'humidité relative Hr de ces dattes est comprise
typiqguement entre 22 et 32 %. Cette humidité relative est définie comme le
rapport de pression partielle de vapeur d’eau contenue dans lair, sur la
pression de vapeur saturante a la méme température. Enfin, le pH de ces
dattes entiéres est voisin de 6.

Ces dattes entiéres 2 sont alimentées dans un broyeur 4, de type connu
en soi, qui est également représenté de fagcon schématique. A titre non limitatif,
un tel broyeur peut étre du type a lames, ou bien encore du type hachoir a
viande ou les dattes sont pressées a travers des grilles de différents diametres.

Le temps de broyage varie par exemple entre 10 et 25 minutes, de
préférence entre 15 et 20 minutes. Cette étape permet d’obtenir une pate
homogéne, dont la viscosité dynamique est de I'ordre de 50 000 a 200 000 cpo
suite au travail mécanique d{ au broyage. De plus, la présence de morceaux de
dattes pouvant présenter une dimension de l'ordre de 2 mm n’est pas
préjudiciable a la mise en ceuvre ultérieure du procédé, ainsi qu’a la qualité du

produit alimentaire final.
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On notera que ce broyage est susceptible de générer un échauffement
des dattes, qui ne conduit cependant pas a une modification sensible de leurs
caractéristiques, notamment en termes d’activité de I'eau, mais qui a une
influence sur l'abaissement de la viscosité intéressante pour la suite du
procédé. Dans ces conditions, conformément a I'invention, il s’agit d’ajouter, par
une ligne 6, au moins un agent 8 dénommé « dépresseur d’activité de I'eau », a
savoir permettant de diminuer la valeur de cette activité Aw.

A titre d’exemple non limitatif, un tel agent 8 peut notamment étre le
sorbitol, le fructose, le glycérol, le dextrose ou encore un mélange d’au moins
certains de ces produits. Cet agent 8 dépresseur d’activité de I'eau est ajouté a
la pate précitée, en une quantité telle qu’il permet de faire baisser l'activité de
I'eau de la pate de dattes au-dessous de 0,6.

Selon une caractéristique optionnelle de I'invention, on ajoute également,
par une ligne supplémentaire 10, un agent 12 permettant de diminuer la valeur
du pH de la pate. Cet agent 12, qui est par exemple I'acide citrique, est ajouté
en une quantité telle gu’il permet d’abaisser substantiellement le pH de la pate.

Dans I'exemple illustré, les agents 8 et 12, permettant de faire diminuer
les valeurs respectives de l'activité de I'eau et du pH de la pate, sont introduits
au sein du broyeur 4. Cependant, a titre de variante, on peut prévoir que l'un au
moins de ces agents est introduit dans la pate de dattes, en aval du broyeur 4.
On peut également envisager d’utiliser, en tant que matiére premiére, non pas
des dattes entiéres, mais une pate de dattes préfabriquée, que I'on traite au
moyen des agents précités.

En aval du broyeur 4, il est prévu une conduite 14 dans laquelle circule
un fourrage, qui est formée par la pate de dattes précitée, a laquelle ont été
ajoutés les agents 8 et 12. Ce fourrage présente donc une activité de l'eau
inférieure a 0,6, ainsi qu'un pH inférieur ou égal a 6.

Sa viscosité, a une température comprise entre 30T et 90T, est
avantageusement comprise entre 40 000 et 200 000 cpo. Cette gamme de
valeurs permet a ce fourrage de pouvoir étre pompé de maniére commode, au
moyen par exemple d’une pompe a vis 16 dont est pourvue la conduite 14. Afin
de faciliter cette opération de pompage, la viscosité du fourrage peut étre
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ajustée en amont de la conduite 14, par exemple moyennant un pétrin-
mélangeur qui par auto-échauffement du mélange, entrainera un abaissement
de la viscosité.

L’extrémité aval de la conduite 14 débouche dans une unité de
coextrusion 18 de type connue en soi, qui est par exemple conforme a celle
décrite dans FR-A-2 572 899. Cette unité 18 communique également avec une
seconde conduite 20, dans laquelle est acheminée une matiére propre a
constituer I'enveloppe du produit alimentaire final.

Le fourrage provenant de la conduite 14, ainsi que le matériau de
I'enveloppe provenant de la conduite 20, sont alors coextrudés au sein de
l'unité 18, de maniére habituelle. Ceci permet d’obtenir un produit alimentaire
conforme a linvention, représenté sur la figure 2. Ce produit alimentaire,
désigné dans son ensemble par la référence 100, comprend le fourrage précité,
affecté de la référence 102, ainsi que I'enveloppe 104 recouvrant ce fourrage
102.

Cette opération de coextrusion du fourrage et de I'enveloppe n’induit pas
de modification sensible des valeurs caractéristiques de ce fourrage. Dans ces
conditions, l'activité¢ de l'eau et le pH du fourrage 102 sont sensiblement
invariants, par rapport aux valeurs données précédemment en référence a la
circulation de ce fourrage dans la conduite 14.

Ce fourrage 102 présente, a température ambiante, une viscosité
comprise avantageusement entre 200 000 et 1 000 000 cpo. De la sorte, ce
fourrage n’est pas de nature a s’écouler de fagon intempestive dans le produit
alimentaire final 100.

Deux grands types de compositions peuvent étre envisagés pour le
fourrage 102, selon que ce dernier présente un taux élevé ou moyen en dattes.

Ainsi, selon une premiére variante, la composition en poids de ce
fourrage est la suivante :

- dattes : entre 70 et 90 %, de préférence entre 80 et 90 % ;

- agent(s) dépresseur(s) de l'activité de I'eau : entre 10 et 30 %,
de préférence entre 10 et 20 % ;

- agent destiné a abaisserle pH : entre 0,5 et1 % ;
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Dans ce cas, ce fourrage présente une activité de 'eau Aw comprise
entre 0,50 et 0,59, un pH compris entre 3,5 et 4,5, ainsi qu'une viscosité a
température ambiante comprise entre 1 Mcpo et 2Mcpo (centipoises). Cette
viscosité s’entend au repos, a savoir en l'absence de toute contrainte
mécanique, étant entendu qu’une telle contrainte induit une diminution de cette
viscosité. Ce fourrage présente une couleur marron relativement foncée, ainsi
gu’une consistance ferme. |l est moelleux en bouche, tout en présentant un fort
goUt de dattes en I'absence d’arriére-go(t.

Selon une autre variante de l'invention, ce fourrage comporte :

- dattes : entre 20 et 60 %, de préférence entre 40 et 50 % ;

- agent dépresseur de l'activité de I'eau : entre 40 et 80 %, de
préférence entre 50 et 60 % ;

- agent destiné a abaisserle pH : entre 0,5 et1 % ;

Dans ce cas, ce fourrage présente une activité de 'eau Aw comprise
entre 0,38 et 0,52, un pH compris entre 4 et 6, ainsi qu'une viscosité a
température ambiante et au repos, qui est comprise entre 1 000 000 et
2 000 000 cpo. Ce fourrage présente une couleur marron clair, ainsi qu’un
aspect brillant. Il est Iégérement acidulé, tout en étant sucré, et présente un
goUt de dattes marqué.

Dans le présent exemple, le fourrage 102 et I'enveloppe 104 sont
coextrudés, de sorte que I'enveloppe 104 recouvre 'ensemble de la périphérie
du fourrage. Cependant, I'invention trouve également son application a d’autres
modes de fabrication d’'un produit alimentaire composé d’un fourrage et d’'une
enveloppe.

Ainsi, on peut prévoir de disposer un biscuit inférieur de I'enveloppe, de
déposer une couche de fourrage sur ce biscuit, puis de revétir cette couche de
fourrage au moyen d’un second biscuit de couverture. Cette opération, de type
connu en soi, est ainsi de type « nappage sandwich ».

L’invention permet d’atteindre les objectifs précédemment mentionnés.

En effet, elle tire parti d’'un ingrédient, a savoir la datte, qui n’était
jusqu’alors pas utilisée de facon industrielle en vue de la fabrication d’'un produit

alimentaire fourré. Par ailleurs, I'ajout d’'un agent approprié confére au fourrage
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une valeur d’'activité de I'eau inférieure a 0,6, qui est favorable en vue d'une
tenue satisfaisante de ce produit alimentaire. En effet, grace a cette faible
activité de I'eau, ce fourrage n’'a pas tendance a migrer dans I'enveloppe qui
I'entoure, qui est en général composée principalement de céréales.

Un exemple de réalisation de l'invention va maintenant étre décrit dans
ce qui suit, en référence aux figures 1 et 2.

Cet exemple fait intervenir un broyeur 4, conforme par exemple a celui
commercialisé par la société Stephan sous la référence UM 130E. On alimente
ce broyeur au moyen de dattes entiéres, présentant une Aw entre 0,65 et 0,77,
ainsi qu'un pH de 6, selon un débit de 250-300Kg/h. Au sein du broyeur, on
admet un agent 8 dépresseur de l'activité de l'eau, qui est par exemple le
glycérol, selon un débit de 50-60 kh/h. On admet également un agent 12 propre
a abaisser le pH, qui est de I'acide citrique, selon un débit de 1-2kg/h.

En aval du broyeur 4, le fourrage ainsi formé circule au sein de la
conduite 14, selon un débit de 160-180kg/h. Il est admis dans une unité
d’extrusion 18, conforme a celle commercialisée par la société Clextral.

Un matériau pour réaliser I'enveloppe, qui est par exemple de la farine
de blé, est également admis dans cette unité de coextrusion 18, selon un débit
de 200-250 kg/h.

Le fourrage a base de dattes, qui compose le produit alimentaire final
obtenu en aval de l'unité de coextrusion 18, présente la composition massique
suivante :

- dattes 49,50 % ;

- glycérol 20 % ;

- dextrose : 10 % ;

- sorbitol : 10 % ;

- fructose : 10 % ;

- acide citrique : 0,5 % ;

L’activité de I'eau Aw de ce fourrage est de 0,430, alors que son pH est
de 3,9. Par ailleurs, sa viscosité a température ambiante est d’environ
1 000 000 cpo.
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REVENDICATIONS

1. Produit alimentaire co-extrudé(100), comprenant un fourrage (102) et
une enveloppe (104), recouvrant au moins la périphérie de ce fourrage,
caractérisé en ce que ce fourrage est réalisé a base de dattes dénoyautées et
son activité de I'eau Aw est inférieure a 0,6.

2. Produit alimentaire selon la revendication 1, caractérisé en ce que le
fourrage comprend en outre un agent (8) dépresseur de I'activité de 'eau Aw.

3. Produit alimentaire selon la revendication 2, caractérisé en ce que
'agent (8) dépresseur de l'activité de I'eau Aw comprend du sorbitol, du
fructose, du glycérol, du dextrose ou un mélange d’au moins certains de ces
composants.

4. Produit alimentaire selon l'une quelconque des revendications
précédentes, caractérisé en ce que le fourrage comprend également un agent
(12) propre a diminuer le pH, en particulier de I'acide citrique, présent entre 0,5
et 1% en poids.

5. Produit alimentaire selon I'une quelconque des revendications 2 a 4,
caractérisé en ce que le fourrage comprend entre 70 et 90% en poids de dattes,
notamment entre 80 et 90%, ainsi qu’entre 10 et 30% dudit agent dépresseur
de l'activité de I'eau, notamment entre 10 et 20%.

6. Produit alimentaire selon la revendication précédente, caractérisé en
ce que ce fourrage posséde une activité de I'eau comprise entre 0,50 et 0,59, et
un pH compris entre 3,5 et 4,5.

7. Produit alimentaire selon l'une des revendications 2 a 4, caractérisé
en ce que le fourrage comprend entre 20 et 60% en poids de dattes,
notamment entre 40 et 50%, et entre 40 et 80% dudit agent dépresseur
d’activité de I'eau, notamment entre 50 et 60%.

8. Produit alimentaire selon la revendication 7, caractérisé en ce que ce
fourrage présente une activité de I'eau comprise entre 0,38 et 0,52, ainsi qu’un
pH compris entre 4 et 6.
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9. Produit alimentaire selon l'une quelconque des revendications
précédentes, caractérisé en ce que le fourrage (102) présente une viscosité, a
température ambiante et au repos, comprise entre 1 Mcp et 2 Mcp.

10. Procédé de fabrication d’'un produit alimentaire (100) conforme a
'une quelconque des revendications précédentes, dans lequel :

- on réalise une pate de dattes ;

- on ajoute a cette pate un agent (8) dépresseur de l'activité de
'eau, de maniére a obtenir un fourrage possédant une activité de l'eau
inférieure a 0,6 ;

- on recouvre au moins une partie de la périphérie de ce fourrage
(102) au moyen d’'une enveloppe(104), de fagon a obtenir ce produit alimentaire
(100).

11. Procédé de fabrication selon la revendication 10, caractérisé en ce
gu'on ajoute a la pate un agent (12) propre a abaisser la valeur du pH, en
particulier de I'acide citrique.

12. Procédé de fabrication selon l'une des revendications 10 ou 11,
caractérisé en ce qu'on réalise ladite pate de dattes en broyant des dattes
entieres dénoyautées.

13. Procédé de fabrication selon la revendication 10 ou 11, prise en
combinaison avec la revendication 12, caractérisé en ce qu'on ajoute ledit
agent (8) dépresseur de l'activité de l'eau et/ou ledit agent (12) propre a
abaisser la valeur du pH, en méme temps qu'on broie les dattes entieres
dénoyautées.

14. Procédé de fabrication selon l'une des revendications 11 a 13,
caractérisé en ce qu'on réalise une coextrusion du fourrage (102) et de
I'enveloppe (104), en vue d’obtenir ce produit alimentaire final (100).
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