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69 Procédé de fabrication d’un produit alimentaire amylacé pulvérulent facilement miscible i ’eau.

@ On prépare un premier mélange de matiére amylacée

et d’eau, on le cuit et on le liquéfie par hydrolyse
enzymatique, on prépare un second mélange de matiére
amylacée, d’eau et d’une partie au moins du premier mé-
lange liquéfié, on cuit le second mélange, on le liquéfie
par hydrolyse enzymatique et on en séche une partie au
moins par pulvérisation.

On produit ainsi des poudres pour potages, boissons
acides ou petits déjeuners instantanés.
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REVENDICATIONS

1. Procédé de fabrication d’un produit alimentaire amylacé pul-
vérulent facilement miscible & I'eau, dans lequel on prépare un
mélange d’une matiére amylacée et d’eau, on liquéfie le mélange par
hydrolyse enzymatique et on le séche, caractérisé par le fait qu'on
prépare un premier mélange de matiére amylacée et d’eau, on le cuit
et on le liquéfie par hydrolyse enzymatique, on prépare un second
mélange de matiére amylacée, d’eau et d*une partie au moins du
premier mélange liquéfié, on cuit le second mélange, on le liquéfie
par hydrolyse enzymatique et on en séche une partie au moins par
pulvérisation.

2. Procédé selon la revendication 1, caractérisé par le fait qu’on
le réalise en continu, une partie du mélange liquéfié étant recyclée au
niveau du mélange de la matiére amylacée et de I'eau.

3. Procédé selon la revendication 1, caractérisé par le fait que la
matiére amylacée est un gruau, une farine ou un amidon de céréale
ou de mélange de céréales, notamment de blé, d’orge, d’avoine, de
seigle, de riz et/ou de mais.

4. Procéds selon la revendication 1, caractérisé par le fait que la
matiére amylacée se compose de gruau ou de farine de blé, de scigle
et d’avoine, dans la proportion pondérale 80:10:10.

5. Procédé selon la revendication 1, caractérisé par le fait que le
premier mélange présente une teneur en matiére séche de 254 35%
en poids et que le second mélange présente une teneur en matiére
séche de 35 & 45% en poids.

6. Procédé selon la revendication 1, caractérisé par le fait que
pour cuire le mélange on le porte par injection de vapeur & une tem-
pérature de 130 4 160°C et on le tient 4 cette température durant 15
a60s.

7. Procédé selon la revendication 1, caractérisé par le fait
qu’aprés la cuisson on refroidit le mélange 4 la température d’hydro-
lyse par détente dans une enceinte d’hydrolyse.

8. Procédé selon la revendication 1, caractérisé par le fait que
I'on effectue ’hydrolyse & 'aide de malt diastasique a une tempéra-
ture de 50 & 90°C.

9. Procédé selon la revendication 1, caractérisé par le fait qu’une
partie au moins du second mélange liquéfié est stérilisée par injection
de vapeur avant d’étre séchée par pulvérisation.

10. Procédé selon la revendication 9, caractérisé par le fait que
I'on ajoute au mélange liquéfié des compléments nutritifs, notam-
ment des solides du lait é&crémé ou du petit-lait, ou des maticres
grasses, avant de le stériliser.

11. Procédé selon la revendication 9, caractérisé par le fait que
I'on ajoute des compléments nutritifs au mélange, notamment du
lactose, avant de le stériliser, et qu'on le soumet & une fermentation,
notamment par des bactéries lactiques, aprés 'avoir stérilisé et avant
de le sécher par pulvérisation.

12. Procédé selon la revendication 9, caractérisé par le fait que
I’on ajoute du lait écrémé en poudre au mélange avant hydrolyse
ou avant la cuisson.

La présente invention a pour objet un procédé de fabrication
d’un produit alimentaire amylacé pulvérulent facilement miscible &
P’eau, dans lequel on prépare un mélange d’une matiére amylacée et
d’eau, on liquéfie le mélange par hydrolyse enzymatique et on le
séche.

Des produits maltés obtenus a partir de matiéres premicres
riches en amidon, telles que les céréales ou les pommes de terre, par
liquéfaction enzymatique de leur amidon existent depuis fort long-
temps. Un procédé connu pour les fabriquer consiste a bouillir dans
I’eau 20% en poids d’orge, de mais, de riz, de blé ou de farine de
sagou, de tapioca ou de patate, chauffer la bouillie 4 la vapeur au-
dessus du point d’ébullition pour gélifier 'amidon, ajouter du malt
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diastasique, brasser 2 h & 50°C, filtrer, concentrer la liqueur au tiers
du volume initial et ajouter des glycérophosphates, des agents aro-
matisants, voire des solides lactiques ou des extraits de viande ou de
poisson, la concentration pouvant &tre poursuivie jusqu’a la dessic-
5 cation. Ce procédé est cofiteux, du fait des énormes moyens d metire
en ceuvre pour la concentration, et il entraine une perte d’aréme im-
portante lors de 'évaporation sous vide, en particulier une perte du
goiit de malt qui est partiellement volatil.
La production de dextrines ou de dextrose 4 partir de matiéres
10 premiéres riches en amidon, telles que les céréales ou les pommes de
terre, est également pratiquée depuis fort longtemps. Le procédé
classique consiste a liquéfier tout d’abord une bouillie aqueuse de Ia
matiére premiére ou de son amidon, par hydrolyse acide ou par hy-
drolyse enzymatique 4 I'aide d’une c-amylase, puis a saccharifier la
15 liqueur fluide en ’hydrolysant 4 I'aide d’une amyloglucosidase ou B-
amylase. Un procédé récent de ce type consiste a réaliser 'hydrolyse
a 'e-amylase de 'amidon granulaire cru, non gélifié, & ajouter pro-
gressivement de 'amidon granulaire cru 4 la bouillie en cours d’hy-
drolyse tout en élevant progressivement la température. Ce procédé
permet d’obtenir des teneurs en matiére séche trés élevées, sans
jamais atteindre le stade de la gélification, donc en conservant une
viscosité faible. La bouillie liquéfiée concentrée crue peut &tre utilisée
ensuite telle quelle pour toute application usuelle des maltodextrines
ou autres amidons liquéfiés, ou comme matiére premiére pour une
saccharification plus poussée. Quoique ce procédé permette I'écono-
mie de la concentration, il est extrémement dangereux parce que
tout agent contaminant présent dans la matiére premiére peut se dé-
velopper librement, et il débouche sur la production de denrées 4
conservation trés limitée. Dans un autre procédé connu de ce type,
Pétape d’hydrolyse avec une a-amylase est supprimée et 'on tra-
vaille dés le début avec une amyloglucosidase. Si le démarrage en est
rendu plus lent, le taux d’hydrolyse final que I'on peut atteindre,
exprimé en équivalent de dextrose ou glucose (DE), est plus élevé.
Dans ce procédé, on chauffe  la vapeur & 140-150°C une péte, 4
30% de matiére séche, d’amidon de mais ou de pomme de terre, on
la refroidit & 100°C par expansion, puis & 50-60°C dans un courant
d’air, on la mélange avec une partie que 'on recycle de la pate liqué-
fiée plus loin dans un convertisseur, et on conduit le mélange en
continu 4 ce convertisseur. La partie non recyclée de la pate liquéfice
est conduite dans des convertisseurs discontinus o la saccharifica-
tion se poursuit. On atteint ainsi des DE supérieurs 4 99%. Ce
procéds est difficile & contrdler, notamment au niveau du refroidisse-
ment, et ne se préte pas au séchage par pulvérisation, le glucose
n’étant séchable par pulvérisation qu’en solution diluce.

Enfin, dans le domaine précis de la présente invention, on
connait les petits déjeuners instantanés 4 base de céréales spéciale-
ment destinés aux enfants et présentés sous forme de flocons. Ceux-
ci peuvent &tre fabriqués en préparant une pite ou suspension
&paisse d’une farine de riz, d’avoine, de blé, de mais, d’orge ou d’'un
50 mélange de ces farines, et en la séchant sur tambours. Il est connu

qu’en choisissant des conditions de séchage appropriées on peut réa-
liser 4 1a fois la gélification et I’hydrolyse enzymatique de 'amidon
sur le tambour méme, ce qui donne un produit digeste et facile a re-
constituer. Cependant, ce procédé entraine inévitablement une cara-
55 mélisation et une maillardisation du produit, ce qui en modifie le
golit et en diminue la valeur nutritive.
Le présent procédé doit pallier les lacunes et les inconvénients
des procédés cités ci-dessus. .
Le procéds selon la présente invention est caractérisé par le fait
60 qu’on prépare un premier mélange de matiére amylacée et d’eau, on
Ie cuit et on le liquéfie par hydrolyse enzymatique, on prépare un
second mélange de matiére amylacée, d’eau et d’une partie au moins
du premier mélange liquéfié, on cuit le second mélange, on le liquéfie
par hydrolyse enzymatique et on en séche une partie au moins par
65 pulvérisation.
De préférence, on réalise le présent procédé en continu, une
partie du mélange liquéfié étant recyclée au niveau du mélange de la
matiére amylacée et de I'eau.
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Le présent procédé permet d’éviter les installations et les opéra-
tions coiiteuses de la concentration, tout en évitant toute réaction du
genre maillardisation ou caramélisation. Il permet d’obtenir un
produit pulvérulent qui présente des qualités tout 4 fait extraordinai-
res de miscibilité, de fluidité et de solubilité 4 froid et 4 chaud, un 5
ardme intact d’une pureté incomparable et une absence pratique-
ment totale de rétrogradation de I'amidon 4 la conservation, autre-
ment dit d’excellentes qualités de conservation.

Pour mettre en ceuvre le présent procédé, on peut utiliser une
matiére amylacée telle qu’un gruau, une farine, voire méme un
amidon de céréale ou de mélange de céréales, notamment de blé,
d’orge, d’avoine, de seigle, de riz et/ou de mais. De préférence, on
utilise un produit de meunerie de tout degré d’extraction, de la
farine fleur (60% du grain) au gruau (95% du grain). On peut
obtenir un produit présentant un godt particuliérement agréable en
utilisant une composition de farine ou de gruau comprenant 80% en
poids de blé, 10% de seigle et 10% d’avoine. En outre, on peut utili-
ser également d’autres matiéres végétales riches en amidon telles que
les graines de légumineuses et certains tubercules comme les pommes
de terre ou certaines racines comme le céleri.

De préférence, on confére au premier mélange une teneur en
matiére séche de 25 & 35% en poids et au second une teneur en
matiére séche de 35 4 45% en poids.

Pour cuire le mélange, on peut le porter par injection de vapeur &
une température de 130 4 160°C, par exemple, et le tenir & cette tem- 25
pérature durant 15 4 60 s. On peut également le porter & des tempé-
ratures inférieures par des moyens adéquats et I'y tenir plus long-
temps. Etant donné la viscosité du mélange stérilisé et gélifié par la
cuisson, on peut prévoir un mélangeur statique sur la ligne, par
exemple juste aprés la buse d’injection de vapeur.

Aprés la cuisson, on peut refroidir le mélange directement 4 la
température d’hydrolyse, par détente ou 4 I'aide d’un échangeur de
chaleur, selon les cas. Lorsqu’on effectue la cuisson par injection de
vapeur, on préfére réaliser le refroidissement par détente sous vide,
et cela directement dans une enceinte d’hydrolyse.

On effectue de préférence 'hydrolyse 4 une température de 50 &
90°C, avec du malt diastasique. En lieu et place du malt, on peut
également utiliser une combinaison d’a- et de B-amylases du com-
merce, d’origine fongique ou bactérielle par exemple. En utilisant
une combinaison d’enzymes telle que celle présente dans un extrait
de malt diastasique, on peut jouer sur les deux tableaux de la fluidité
et du pouvoir sucrant avec une grande souplesse, selon usage
auquel on destine le produit final. Si, par exemple, on désire une
poudre & pouvoir épaississant pour les potages, on peut favoriser
lactivité de 'o-amylase qui fragmente 'amidon au hasard en
courtes chaines, autrement dit en dextrines. Si, au contraire, on
désire une poudre 4 fort pouvoir sucrant pour une boisson par
exemple, on peut favoriser 'activité de la B-amylase qui détache des
molécules de maltose I'une aprés 'autre, 4 partir d’une extrémité de
I'amidon. Dans le premier cas, on peut réaliser I’hydrolyse en un
temps relativement court, de I'ordre de 10 min, 4 une température
relativement élevée, de I'ordre de 80°C, mais sans dépasser 90°C, ce
qui inactiverait les enzymes. Dans le second cas, on peut réaliser
I'hydrolyse en un temps relativement long, de I'ordre de 60 min, &
une température relativement basse, de Pordre de 60°C, mais sans
descendre au-dessous de 50°C, ce qui ralentirait trop Paction des
enzymes. Au cas ot I'on désire produire une poudre pour un petit
déjeuner instantané, on préfére choisir des conditions intermédiaires,
4 savoir une température d’environ 65 & 70°C et une durée de 30 3
45 min. La température d’hydrolyse peut étre contrdlée de maniére
trés précise en refroidissant le mélange cuit, autrement dit la bouillie
de céréale cuite, par détente dans une enceinte d’hydrolyse sous un
vide correspondant 4 la pression de vapeur du mélange 4 la tempéra-
ture choisie. Si la durée d’hydrolyse choisie excéde le temps de séjour
possible dans cette enceinte, la bouillie en cours d’hydrolyse peut
€tre transférée dans une ou successivement dans plusieurs cuves d’at-
tente 4 pression atmosphérique ol I'hydrolyse peut se poursuivre &
la méme température. Quant 4 la quantité d’enzymes 3 utiliser, elle
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dépend entre autres de I'activité de 'enzyme, de sa composition et
des conditions d’hydrolyse. A titre d’orientation, on peut mention-
ner un chiffre de 'ordre de 5% d’extrait de malt diastasique par
rapport au poids de farine ou de gruau mis en ceuvre pour la pro-
duction d’un petit déjeuner instantané.

Le procédé peut donc &tre mis en ceuvre en continu, avec recy-
clage, ou en discontinu, en deux temps. La partie du mélange liqué-
fi€ qui n’est pas recyclée, dans le premier cas, ou le second mélange
liquéfié, dans le second cas, peut &tre stérilisé, par injection de
vapeur a 115-150°C durant 5 4 20 s par exemple, avant d’étre séché
par pulvérisation. Avant de stériliser ce mélange liquéfié, que I'on
pourrait nommer liqueur de céréale, on peut lui ajouter des complé-
ments nutritifs, notamment des solides du lait écrémé, du petit-lait
en poudre, ou des matiéres grasses, par exemple, selon I"usage
auquel on destine le produit final. On peut également ajouter cer-
tains de ces compléments avant I’hydrolyse et méme avant la
cuisson. Si I'on désire produire une poudre pour une soupe, par
exemple, on ajoutera de préférence de la matiére grasse, notamment
une graisse végétale telle qu'une graisse de palme, de coco, de tour-
nesol, de mais et/ou de soja, 4 raison par exemple de 20 4 40% en
poids de la farine ou du gruau mis en ceuvre. On obtient dans ce cas
une poudre grasse dans laquelle la graisse est si bien liée qu’elle ne se
sépare pas et ne forme pas d’yeux lorsqu’on dissout la poudre dans
Peau. Cela signifie aussi que les ardmes pris dans la graisse y demeu-
rent, ce qui confére au potage une qualité organoleptique incompa-
rable. Enfin, si I'on désire produire une poudre pour boissons acides,
on peut ajouter des compléments nutritifs au mélange liquéfié, no-
tamment du lactose, avant de le stériliser, et le soumettre & une fer-
mentation, notamment par des bactéries lactiques, aprés I’avoir sté-
rilisé et avant de le sécher par pulvérisation,

Les exemples qui suivent sont présentés 4 titre d’illustration de la
présente invention. Les pourcentages y sont donnés en poids.

Exemple 1:

Dans un processus en continu, on mélange 200 kg/h d’une com-
position 4 14% d’humidité comprenant 80% de farine de blg, 10%
de farine de seigle et 10% de farine d’avoine avec 184 kg/h d’eau
potable & 12°C et 426 kg/h de liqueur de céréale recyclée présentant
une teneur en matiére séche de 40,4%. On chauffe le mélange 4
135°C par injection de vapeur, on le fait passer dans un mélangeur
statique, on le fait suivre dans une conduite d’attente et, aprés
Iavoir maintenu ainsi & 135°C durant un temps total de 30 s, on le
refroidit 4 70°C par détente dans une cuve étanche 4 double paroi et
mélangeur ot une pression égale 4 la pression de vapeur du mélange
a 70°C est maintenue 4 I'aide d’un condenseur. On déverse dans
cette méme cuve 10 kg/h d’extrait de malt diastasique dilué dans
20 kg/h d’eau potable. Le mélange doucement agité séjourne 15 min
dans cette premiére cuve, puis parcourt un circuit de trois cuves a
double paroi et mélangeur ol 'on maintient une température de
70°C a pression atmosphérique, le temps de séjour dans chaque cuve
étant de 10 min, ce qui donne une durée totale d’hydrolyse de
45 min.

On divise le flot de liqueur sortant de la derniére cuve en deux
courants, I'un de 426 kg/h que I'on recycle et I'autre de 449 kg/h, &
40,4% de maticre séche, que I'on dirige sur la ligne de séchage. On
mélange intimement a ce dernier 62 kg/h de graisse végétale conte-
nant 25% d’acide linoléique, on stérilise le tout par injection de
vapeur a 120°C durant 20 s, on le refroidit 4 70°C par détente &
pression atmosphérique et on le séche par pulvérisation.

On obtient une poudre ocre clair trés fluide, agréablement odo-
rante, qui se dissout trés bien dans I'eau aussi bien froide que chaude
et ne forme pas d’yeux. Cette poudre ne présente aucune rétrograda-
tion de I'amidon aprés plusieurs mois de conservation en boite mé-
tallique, sous atmosphére inerte et 4 température ambiante. Elle
constitue une base de premiére qualité pour la préparation de bois-
sons instantanées pour le petit déjeuner. A cet effet, on peut par
exemple mélanger 786 g de cette base, 14 g de sel et épices et 200 g
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de poudre de fruits, notamment de poires, et utiliser ce mélange 4
raison de 35 g dilués dans 125 cm? de lait froid.

Exemple 2:

Dans un processus semblable i celui de I'exemple 1 mais dans 5

lequel on n’utilise que la premiére cuve, on hydrolyse soit du blé,
soit des pommes de terre (lavées, pelées et broyées), soit des racines
de céleri (parées et broyées), soit un mélange de pommes de terre et
céleri, on effectue I'hydrolyse & 80-85°C durant 10 min, on ajoute

éventuellement environ 10% de graisse et/ou environ 10% de 10

poudre de lait écrémé avant stérilisation par injection de vapeur et
séchage par pulvérisation, et 'on obtient 4 chaque fois une base ex-
cellente pour la préparation de potages. 150 & 170 g de ces poudres
additionnées de 10 g d’épices et 14 g de sel, par exemple, se prétent &
la préparation de 1,5 4 1,7 1de potage. 1

Exemple 3:

Dans un processus semblable & celui décrit a 'exemple 1, on
réalise I'hydrolyse a 64°C 4 I'aide de 8,15 kg/h d’extrait de malt dia-

stasique dilués dans 16,3 kg/h d’eau et I'on sort 985 kg/h de liqueur 20

4 35,4% de matiére séche de la derniére cuve. On en recycle 396 kg/h
que I'on mélange & 163 kg/h de farine, 30 kg/h de poudre de lait
écrémé et 258 kg/h d’eau au début du cycle. On dirige les 499 kg/h
restants sur la ligne de séchage. On mélange intimement 4 cette

liqueur 25 kg/h de graisse végétale. On stérilise la liqueur par injec- 25

tion de vapeur 4 120°C durant 5 s, on la refroidit a 70°C par détente
4 pression atmosphérique puis & 40°C dans un échangeur de chaleur
tubulaire, et on la conduit dans une cuve de fermentation o on
I'acidifie biologiquement. A cet effet, on I'inocule avec 2% d’une

culture classique de yogourt composée de Lactobacillus bulgaricus et 30

de Streptococcus thermophilus et on laisse fermenter durant4h a
40°C. La liqueur fermentée est alors séchée par pulvérisation.

On obtient une poudre couleur créme qui s’écoule trés bien, qui a
une saveur agréable et qui se dissout trés bien dans I'eau méme

froide. Elle se conserve bien et elle constitue une base de premiére 35

qualité pour la préparation de boissons nutritives. A cet effet, on
peut mélanger 70% de cette poudre acidifice, 15% de flocons
obtenus par séchage sur tambour de la méme liqueur non acidifiée et
15% de poudre de fruits, par exemple, et utiliser ce mélange a raison

de 35 g dilués dans 125 cm? de lait froid. Cela donne une boisson 40

aux fruits compléte ayant une consistance assez épaisse rappelant
celle du yogourt brassé.

Drautres possibilités typiques d’utilisation consistent par exemple
a diluer dans 180 g d’eau 60 g de poudre acidifi¢e et aromatisée &

I’orange avant séchage, ou 4 diluer 30 g de poudre acidifiée dans 45

200 cm? de jus d’orange. Il faut noter que, méme dans ce dernier
cas, la boisson obtenue est parfaitement stable et ne présente aucun
phénoméne de séparation ou de sédimentation.

Exemple 4:

Dans un processus semblable 4 celui de 'exemple 1, on réalise
I'hydrolyse & 64°C durant 45 min, et le flot de liqueur sortant de la
derniére cuve présente une teneur en matiére séche de 41,1%. On
divise ce flot en deux courants, I'un de 419 kg/h que I'on recycle et

l'autre de 442 kg/h. 55

On conduit ce dernier dans une cuve d’attente ot on le laisse
reposer encore 3 h 4 64°C, on le stérilise ensuite 4 120°C par injec-
tion de vapeur, on le refroidit 4 70°C par détente et on le seche par
pulvérisation. ’

On obtient une poudre 4 grand pouvoir sucrant qui se préte par- 60

ticuliérement bien 4 la préparation de boissons nutritives dans la
composition desquelles on peut supprimer le saccharose.
Exemple 5:

Dans un processus semblable & celui décrit & 'exemple 1, on
réalise I’hydrolyse dans une seule cuve 4 85°C durant 10 min. Le flot

w
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sortant de cette cuve présente une teneur en matiére séche de 40,6%.
On le divise en deux courants, I'un de 424 kg/h que I'on recycle et
Tautre de 448 kg/h que I'on stérilise 5 s & 120°C, refroidit 4 70°C et
séche par pulvérisation.

On obtient une poudre 4 faible pouvoir sucrant et forte viscosité
aprés reconstitution, qui constitue une base idéale pour un potage
instantané.

Exemple 6:

Sur la ligne utilisée pour réaliser les fabrications décrites aux
exemples précédents, on prépare de maniére analogue des poudres
instantanées  partir successivement de riz, de blé entier, de mais
jaune, de mais blanc, de seigle, d’orge, d’avoine et d’amidon de mais.
Tous ces essais sont concluants. Le procédé reste le méme. Seule la
teneur en matiére séche ou la quantité recyclée peut varier dans le
cas ot la viscosité peut poser un probléme a la cuisson, en particu-
lier dans le cas de Iorge.

Exemple 7:

Sur la ligne utilisée pour réaliser les fabrications décrites aux
exemples précédents, on effectue des essais avec deux enzymes bacte-
riennes du commerce, une amylase et une a-amylase, & partir d’ami-
don de mais et de fécule de pomme de terre. On obtient des poudres
qui présentent un goiit parfaitement neutre.

Exemple 8:

Dans un processus en discontinu, dans un premier temps, on
mélange 100 kg de farine de blé & 14% d’humidité avec 200 kg d’eau
potable a 50°C.

On chauffe le mélange 4 135°C par injection de vapeur, on le fait
passer dans un mélangeur statique, on le fait suivre dans une con-
duite d’attente et, aprés I'avoir maintenu ainsi durant un temps total
de 30 s, on e refroidit a 64°C par détente dans une cuve étanche a
double paroi et mélangeur ot une pression égale 4 la pression de
vapeur du mélange & 64°C est maintenue 4 I'aide d’un condenseur.

On déverse dans cette cuve 5 kg d’extrait de malt diastasique
dilué dans 10 kg d’eau potable. Le mélange agité séjourne 15 min
dans cette premiére cuve, puis est stocké durant 30 min dans une
deuxiéme cuve & double paroi ot la température est maintenue 4
64°C a pression atmosphérique.

Dans un deuxidme temps, on mélange 100 kg de farine de blé &
14% d’humidité avec la liqueur provenant de la premiére hydrolyse.

On chauffe ce deuxiéme mélange présentant une teneur en ’
matiére séche de 41,7% & 135°C par injection de vapeur, de la méme
fagon que lors du premier chauffage.

Le refroidissement a 64°C s’effectue également par détente dans
une cuve étanche dans laquelle on ajoute encore 5 kg d’extrait de
malt diastasique dilué dans 10 kg d’eau potable.

Aprés 15 min d’attente sous agitation constante, le mélange est
transféré dans une cuve a double manteau afin de maintenir le tout 4
64°C durant 30 min.

La liqueur sortant de cette deuxiéme cuve est stérilisée par injec-
tion.de vapeur & 120°C durant 20 s. On refroidit par détente & pres-
sion atmosphérique et on séche par pulvérisation cette liqueur &
40,6% de matiére séche.

On obtient une poudre semblable & celle décrite dans I'exemple 1.

En augmentant la durée d’hydrolyse dans la deuxiéme cuve, on
obtient également une poudre semblable a celle mentionnée &
I'exemple 4.

On réalise les opérations des premier et deuxiéme temps ci-dessus

65 soit 4 'aide d’une seule et méme installation, soit a "aide de deux

lignes identiques installées en série.
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