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5  "Produit  sucrant,   procède  pour  la  fabricat ion  de  ce  produit  e t  

installation  pour  la  mise  en  oeuvre  de  ce  p rocédé"  

L'invention  a  pour  objet  un  produit  sucrant  qui,  à 

pouvoir  édulcorant  égal,  offre  l 'avantage  d'avoir  un  pouvoir  é n e r g é -  

tique  très  ne t t emen t   inférieur  à  celui  des  sucres  tout  en  ayan t  

10  en  outre  l 'avantage  important   d'avoir  pra t iquement   les  mêmes  

propriétés  organoleptiques  que  ces  sucres,  c 'es t -à-di re   que  ledi t  

produit  sucrant  ne  présente  pas  l ' a r r ière-goût   désagréable  des 

édulcorants  à  haut  pouvoir  sucrant  connus.  

A  cet  effet,   suivant  l ' invention,  le  produit  suc ran t  

15  est  constitué  par  un  mélange  comprenant ,   en  poids,  94  à  96,5  % 

de  sucre  et/ou  de  polyalcool  dérivé  de  sucre,  3  à  5,5  %  d'un  édu l co ran t  

ou  d'un  mélange  d 'édulcorants   à  haut  pouvoir  sucrant,  0,1  à  0,4  % 

d'acide  organique  al imentaire ,   tel  qu'acide  citrique,  0,2  à  0,5  % 

de  bicarbonate,   tel  que  bicarbonate  de  sodium  et  de  l'eau  don t  

20  la  quantité  est  telle  que  le  produit  final  contient  au  max imum 

0,1  %,  en  poids,  d ' e au .  

Suivant  une  forme  de  réalisation  avantageuse  de  l ' inven-  

tion,  le  produit  se  présente  sous  la  forme  de  morceaux  blancs,  

durs  et  aérés  dont  la  densité  est  de  l'ordre  de  0,3  à  0,7.  De  so r t e  

25  que  ce  produit  sucrant  a  la  forme  et  l 'aspect  des  morceaux  de  

saccharose  habituels  à  haut  pouvoir  énergétique,   ce  qui  p r é s e n t e  

un  avantage  non  négigeable  par  rapport  aux  édulcorants  qui  sont  

généralement   conditionnés  sous  forme  de  pastilles,  de  t a b l e t t e s  

du  type  médicament ,   ou  de  poudres .  
30  L'invention  a  encore  pour  objet  un  procédé  pour  la 

fabrication  du  produit  sucrant  p r éc i t é .  
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Suivant  l 'invention,  ce  procédé  consiste,  pour  r éa l i se r  

le  produit  sucrant  sous  la  forme  de  morceaux  blancs,  durs  et  a é r é s  

à  dissoudre  dans  de  l'eau  l 'édulcorant,   à  mélanger  cette  solut ion 

au  sucre,  la  quantité  d'eau  étant  choisie  pour  que  le  mélange  comprenne  
5  80  à  88  %  de  matières  sèches,  à  dissoudre  ledit  mélange  à  une 

tempéra ture   comprise  entre  150  et  220°C,  à  évaporer  et  à  mene r  

cette  concentrat ion  de  façon  à  abaisser  la  t empéra tu re ,   à  a jou te r  
à  ce  dernier,  lorsque  la  t empéra ture   est  inférieure  à  130°C,  l ' ac ide  

organique  al imentaire  et  le  bicarbonate,   à  malaxer  le  tout  i n t i m e m e n t ,  
0  à  une  pression  sensiblement  égale  à  la  pression  a tmosphé r ique ,  

à  mouler  la  pâte  obtenue  en  la  laissant  couler  l ibrement  dans  des  
moules  préchauffés  à  une  t empéra ture   de  l 'ordre  de  80°C,  à 

débarasser  les  moules  de  l 'excédent   de  pâte,  à  sécher  r a p i d e m e n t  
les  moules  et  leur  contenu,  à  démouler  les  morceaux  formés  e t  

5  par t ie l lement   séchés  et  enfin  à  sécher  complè tement   les  m o r c e a u x  
à  une  t empéra ture   comprise  entre  30  et  35°C. 

L'invention  a  enfin  pour  objet  une  installation  pour 
la  mise  en  oeuvre  du  procédé  susdi t .  

D'autre  détails  et  par t icular i tés   de  l ' invention  r e s s o r t i r o n t  
 ̂ de  la  description  du  dessin  annexé  au  présent  mémoire  et  qui  i l lus t re ,  

à  titre  d 'exemple  non  l imitatif ,   le  procédé  et  l ' instal lat ion  p r é c i t é s .  
Le  dessin  est  une  vue  en  élévation  schématique,   avec  

brisures  partielles,  illustrant  iesdits  procédé  et  ins ta l la t ion .  

Le  produit  sucrant,   suivant  l ' invention,  est  cons t i t ué  
5  par  un  mélange  de  sucre  tel  que  du  saccharose  et  d'un  édu l co ran t  

à  haut  pouvoir  sucrant.  Comme  le  pouvoir  édulcorant  de  ce  de rn ie r  

produit  est  souvent  de  l 'ordre  de  150  à  300  fois  plus  élevé,  à  poids 
égal,  que  celui  du  saccharose  et  que  sa  valeur  énergétique  e s t  
prat iquement   nulle,  le  produit  sucrant  obtenu  a,  pour  le  m ê m e  

}  pouvoir  édulcorant,   une  valeur  énergétique  qui  est  inférieure  de 
80  %  à  85  %  à  celui  du  saccharose .  

Un  édulcorant  qui  donne  des  résultats  p a r t i c u l i è r e m e n t  
intéressants,   en  combinaison  avec  le  saccharose,  est  un  édu l co ran t  
artificiel  constitué  par  de  l 'acésulfame  potassium  de  la  soc i é t é  
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Hoechst,  connu  sous  le  nom  d1  Acesulfame  K. 

Pour  que  ce  produit  sucrant,  par  exemple  sous  f o rme  

de  poudre,  ait  un  goût  prat iquement   identique  à  celui  du  sucre  

normal,  le  mélange  susdit  comprend,  en  poids,  de  94  %  à  96,5  % 

5  de  saccharose .  

Ce  mélange  comprend,  pour  permet t re   d'obtenir  un 

produit  sucrant  qui  présente  l 'aspect  volumineux  et  plus  ou  moins 

aéré  des  morceaux  de  saccharose  traditionnels,  de  94  %  à  96,5 

%  en  poids,  de  saccharose,  3  %  à  5,5  %,  en  poids,  d ' a c é s u l f a m e  

10  potassium,  0,3  %,  en  poids,  d'acide  organique  al imentaire,   0,4  96, 

en  poids,  de  bicarbonate  et  de  l'eau  dont  la  quantité  est  telle  que 
le  produit  final  contient  au  maximum  0,1  %,  en  poids,  d'eau.  Ledi t  

mélange  permet  d'obtenir  un  produit  sucrant  final  de  densité  c o m -  

prise  entre  0,6  et  0,7,  dont  les  morceaux,  pour  avoir  le  m ê m e  

15  pouvoir  édulcorant  que  les  sucres  traditionnels,   ont  un  poids  compr is  
3  •>  3 entre  0,6  et  1,1  g,  un  volume  de  l'ordre  de  1  cm  à  1,5  cm  ,  un 

pH  en  solution  qui  varie  entre  6  et  7,  le  pouvoir  énergétique  de 

chacun  de  ces  morceaux  étant  de  l 'ordre  de  2  à  4  kcal .  

Le  procédé  pour  obtenir  le  produit  sucrant  sous  la 

20  forme  de  morceaux  blancs,  durs  et  aérés  consiste  à  dissoudre  dans 

de  l'eau  l 'acésulfate   potassium  dont  le  pourcentage  en  poids,  dans 

le  mélange  susdit,  est  compris  entre  3  %  et  5,5  %.  On  mélange  

à  cette  solution,  en  1,  le  saccharose  dont  la  granulométrie  se  s i tue  

entre  0,22  et  0,50  mm  et  qui  est  de  préférence  du  s accha rose  

25  raffiné.  La  quantité  d'eau  est  calculée  pour  obtenir  de  80  %  à  

88  %  de  matières  sèches.  Le  saccharose  et  l 'acésulfame  potass ium 

sont  dissous,  en  2,  à  une  t empéra ture   de  150  à  220°C.  On  évapore  

ensuite,  en  3,  une  grande  partie  de  l'eau  du  mélange,  sous  pression 

atmosphérique,   afin  d'obtenir  une  teneur  en  matières  sèches  de 

30  87  %  à  96  %.  Cette  concentrat ion  est  menée  de  façon  à  a m e n e r  

la  t empéra ture   en  dessous  de  130°C  avant  d 'ajouter  à  la  solution,  

en  4  et  en  5,  l'acide  organique  al imentaire  et  le  bicarbonate.   Il 

est  impératif  de  neutraliser  le  plus  rapidement  possible  le  mélange  

après  l 'addition  de  l'acide  et  du  bicarbonate,   afin  d 'éviter  une 
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«-uiutcuiun  ex/ou  une  inversion  du  saccharose.  L'acide  organique,  
par  exemple  de  l'acide  c:trique,  est  préalablement   mis  en  solut ion,  
en  6,  dans  de  l'eau  jusqu'à  l 'obtention  d'une  solution  dont  la  concen-  
tration,  en  poids,  est  de  50  %  et  dont  le  pH  est  0,5.  Le  b i ca rbona t e  

5  est  prémélangé,  en  7,  avec  du  saccharose  raffiné  très  fin.  Le  r appor t  
b icarbonate-saccharose   peut  varier  en  fonction  de  la  quantité  de 
sucre  nécessaire  au  grenage  de  la  masse  après  évapora t ion .  

Pour  produire  1  1  de  gaz  carbonique  par  kg  de  s a c c h a -  
rose,  il  faut  ajouter,  en  matière   sèche,  2,86  g  d'acide  citrique  e t  

[0  3,75  g  de  bicarbonate  de  sodium  par  kg  de  saccharose.  A  pa r t i r  
de  ce  stade  du  procédé,  la  t empéra ture   doit  rester  inférieure  à  130°C. 
Le  mélange  d'acide  et  de  bicarbonate  dans  la  masse  de  p rodui t  
sucrant  doit  être,  en  8,  très  intime  pour  bien  distribuer  le  gaz  
carbonique  et  les  bulles  de  gaz  ne  peuvent  pas  dépasser  I  mm  de 

.5  diamètre  car  sinon  elles  pourraient  s 'échapper  de  la  masse  a v a n t  
que  celle-ci  ne  soit  durcie.  La  masse  de  produit  sucrant  se  p r é s e n t e  
sous  la  forme  d'une  pâte  visqueuse  au  sein  de  laquelle  la  r é a c t i o n  
de  l'acide  citrique  et  du  bicarbonate  doit  se  poursuivre  pendant  un 
certain  temps  pour  obtenir  la  s tructure  aérée.  Pour  cet te   ra ison,  

10  la  masse  de  produit  sucrant  doit  être  coulée,  en  9,  dans  des  mou les  
préchauffés  à  80°C  dont  la  conception  est  telle  que  le  produit  s u c r a n t  
y  coule  sans  résistance  pour  ne  pas  rompre  la  s tructure  des  bulles.  
Après  la  coulée,  les  moules  circulent  dans  un  tunnel  de  s échage  
rapide  10  et  sont  débarrassés  de  l 'excédent  de  produit  suc ran t .  

5  Après  démoulage,  les  morceaux  passent  enfin  dans  un  tunnel  de  s échage  
11  dont  la  t empéra ture   interne  est  de  30  à  35°C  pour  éviter  la  co lo ra -  
tion  du  produit.  On  obtient  ainsi  des  morceaux  de  produit  suc ran t  
blanc  dont  le  volume  est  d'environ  1  cm3  à  1,5  cm3,  dont  la  dens i té  
se  situe  entre  0,6  et  0,7,  dont  le  pH  en  solution  varie  entre  6  e t  

0  7  et  dont  la  valeur  énergétique  est  de  2  à  4  Kcal,  c 'es t -à-di re   un 
morceau  dont  la  valeur  énergétique  est  de  80  %  à  85  %  moindre  
que  celle  d'un  morceau  de  saccharose  normal  de  k  à  6,25  g,  et  ce 
à  même  pouvoir  suc ran t .  
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L'installation  représentée  au  dessin  est  e s sen t i e l l e -  

ment  constituée  par  un  extrudeur-cuiseur   12  ef fec tuant   en  cont inu 

les  phases  du  procédé  précité,  à  savoir  mélange  des  cons t i t uan t s ,  

chauffage  du  mélange,  évaporation  partielle  de  l'eau  de  ce  dern ier  

et  permet tan t   les  modifications  du  mélange  résultant  des  r éac t ions  

chimiques  et  physiques  des  consti tuants  entre  eux.  Cet  ex t rudeur  

12  est  constitué  de  onze  chambres  13  à  23  alignées,  dans  lesquelles 

sont  disposées  deux  vis  sans  fin  parallèles,  schématisées  par  leurs 

axes  2k  et  25,  entraînées  en  sens  contraire  par  un  moteur  non  r ep ré -  

senté.  Cet  extrudeur  est  du  type  connu  sous  la  dénominat ion  

"CONTINUA"  et  fabriqué  par  la  firme  WERNER  et  PFLEIDERER 

et  son  rapport  longueur /diamètre   est  de  l'ordre  de  33,  les  onze 

chambres  étant  égales  et  de  rapport  longueur/diamètre   égal  à  3. 

Les  deux  vis  2k  et  25  sont  agencées  pour  que  la  pression  à  l ' i n t é -  

rieur  de  l 'extrudeur  reste  sensiblement  égale  à  la  pression  a tmosphér i -  

que.  Des  moyens  de  chauffage  sont  prévus  dans  les  chambres  \k 

à  18  et  21  à  23.  Ces  moyens  de  chauffage  sont  agencés  pour  é lever  

la  tempéra ture   interne  des  chambres  ik  à  16  p rogress ivement  

de  la  température   ambiante  jusqu'à  150°C  à  200°C,  des  chambres  

17  et  18  de  160°  à  250°C.  Les  chambres  19  et  20  qui  sont  ouver tes  

pour  permet t re   l 'évaporation  ne  sont  pas  chauffées  tandis  que  les 

moyens  de  chauffage  des  chambres  21  à  23  sont  agencés  pour  é lever  

leur  tempéra ture   interne  jusqu'à  90°  à  I10°C.  Les  vis  2k  et  25 

sont  en  outre  agencées  pour  assurer  la  propulsion  des  cons t i t uan t s  

de  la  chambre  13  jusqu'à  la  chambre  20  et  pour,  outre  la  propulsion, 

mélanger  int imement  les  const i tuants   de  la  chambre  21  jusqu 'à  

la  chambre  23.  La  vitesse  de  rotation  des  vis  est  variable  et  peut  

être  comprise  entre  35  et  100  tours/minute  suivant  les  quan t i t é s  

de  produit  à  fabriquer,  ces  quantités  étant,  pour  ces  deux  v i tesses  

de  rotation,  de  50  et  100  kg/heure.  Le  mélange  saccharose-so lu t ion  

édulcorant  ar t i f ic ie l /eau  est  introduit  dans  l 'extrudeur,   entre  les 

chambres  13  et  Ik,  par  un  conduit  26  relié  à  une  trémie  27  pourvue 
d'une  vis  de  mélange  28.  Le  mélange  saccharose /b icarbona te   e s t  
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introduit  dans  l 'extrudeur,  entre  les  chambres  19  et  20,  par  un  con-  
duit  29  relié  à  une  trémie  30  munie  d'une  vis  de  mélange  31.  Enfin,  
la  solution  d'acide  organique  alimentaire  est  injectée  dans  l ' e x t r u -  

deur,  entre  les  chambres  20  et  21,  par  un  conduit  32  relié  à  une 
trémie  33  pourvue  d'un  agitateur  34. 

Il  doit  être  entendu  que  l ' invention  n'est  nu l l emen t  
limitée  à  la  forme  de  réalisation  décrite  et  que  bien  des  modi f ica -  

tions  peuvent  être  apportées  à  cette  dernière  sans  sortir  du  c ad re  
du  présent  b r eve t .  
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REVENDICATIONS 

1.  Produit  sucrant,  caractér isé   en  ce  q u ' i l   e s t  
constitué  par  un  mélange  comprenant ,   en  poids,  94  à  96,5  96  de  sucre  
et/ou  de  polyalcool  dérivé  de  sucre,  3  à  5,5  %  d'un  édulcorant  ou 

5  d'un  mélange  d 'édulcorants   à  haut  pouvoir  sucrant,  0,1  à  0,4  %  d ' ac ide  

organique  al imentaire,   tel  qu'acide  citrique,  0,2  à  0,5  %  de  b i ca rbona te ,  
tel  que  bicarbonate  de  sodium  et  de  l'eau  dont  la  quantité  est  t e l l e  

que  le  produit  final  contient  au  maximum  0,1  96,  en  poids,  d ' eau .  

2.  Produit  sucrant  suivant  la  revendication  1,  c a r a c t é -  
10  risé  en  ce  que  le  sucre  utilisé  est  du  saccharose  et  l ' é d u l c o r a n t  

est  constitué  par  de  l 'acesulfame  potassium  connu  sous  le  nom  d ' A c e -  
sulfame  K. 

3.  Produit  sucrant  suivant  l'une  ou  l 'autre  des  revendi-  
cations  1  et  2,  caractér isé   en  ce  qu'il  se  présente  sous  la  forme  de 

15  morceaux  blancs,  durs  et  aérés  dont  la  densité  est  de  l'ordre  de  0,3 
à  0,7. 

4.  Produit  sucrant  suivant  la  revendication  3,  c a r a c t é -  
risé  en  ce  que  le  poids  des  morceaux  est  compris  entre  0,6  g  et  1,1  g ,  

3 
pour  un  volume  de  l'ordre  de  1  a  1,5  cm  et  dont  le  pouvoir  é n e r g é -  

20  tique  est  de  l'ordre  de  2  à  4  Kcal.  

5.  Produit  sucrant  suivant  l'une  quelconque  des  

revendications  1  à  4,  caractér isé   en  ce  que  le  pH  en  solution  var ie  

entre  6  et  7. 

6.  Procédé  pour  la  fabrication  du  produit  suc ran t  
25  suivant  l'une  quelconque  des  revendications  3  à  5,  caractér isé   en 

ce  qu'il  consiste,  pour  réaliser  le  produit  sucrant  sous  la  forme  de 

morceaux  blancs,  durs  et  aérés,  à  dissoudre  dans  de  l'eau  l ' édu lcoran t ,  
à  mélanger  cette  solution  au  sucre,  la  quantité  d'eau  étant  choisie  

pour  que  le  mélange  comprenne  80  à  88  %  de  matière  sèche,  à  dissoudre 
30  ledit  mélange  à  une  t empéra ture   comprise  entre  150  et  220°C,  à 

évaporer  et  à  mener  cette  concentrat ion  de  façon  à  abaisser  la  t e m p é r a -  

ture,  à  ajouter  à  ce  dernier,  lorsque  la  t empéra ture   est  in fé r ieure  

à  130°C,  l'acide  organique  al imentaire  et  le  bicarbonate,   à  m a l a x e r  

le  tout  int imement,   à  une  pression  sensiblement  égale  à  la  pression 
35  atmosphérique,   à  mouler  la  pâte  obtenue  en  la  laissant  couler  l i b r emen t  

dans  des  moules  préchauffés  à  une  tempéra ture   de  l'ordre  de  80°C, 
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à  débarrasser  les  moules  de  l 'excédent  de  pâte,  à  sécher  r ap idemen t l e s  
moules  et  leur  contenu,  à  démouler  les  morceaux  f  ornés  et  p a r t i e l -  
lement  séchés  et  enfin  à  sécher  complè tement   les  morceaux  à  une 
température   comprise  entre  30  et  35°C. 

7.  Procédé  suivant  la  revendication  6,  c a r a c t é r i s é  
sn  ce  qu'on  évapore  l'eau  contenue  dans  le  mélange  susdit  pour  ob ten i r  
jne  teneur  en  matières  sèches  comprise  entre  87  et  96  %  et  qu 'on 
Jtiiise,  d'une  part,  comme  acide  organique  alimentaire  de  l ' ac ide  
:itrique  mis  en  solution  dans  de  l'eau  pour  que  la  concentrat ion  soi t  
le  l'ordre  de  50  %  en  poids  et  pour  que  le  pH  soit  de  l 'ordre  de  0,5 
;t,  d'autre  part,  du  bicarbonate  mélangé  à  du  sucre .  

8.  Procédé  suivant  la  revendication  7,  c a r a c t é r i s é  
-n  ce  qu'on  dose  l'acide  citrique  et  le  bicarbonate  de  sodium  de  m a n i è r e  
1  former  environ  un  litre  de  gaz  carbonique  par  kg  de  s accha rose .  

9.  Procédé  suivant  l'une  quelconque  des  r evend ica -  
ions  6  à  8,  caractér isé   en  ce  qu'on  utilise,  pour  le  mélange  s u c r e -  
dulcorant,  du  sucre  constitué  par  du  saccharose  raffiné  dont  la  g ranulo-  
létrie  (MA)  se  situe  entre  0,20  et  0,50  mm  et,  pour  le  mé lange  
icarbonate-saccharose ,   du  saccharose  raffiné  très  fin. 

10.  Procédé  suivant  la  revendication  9,  c a r a c t é r i s é  
n  ce  que,  en  matière  sèche  et  par  kg  de  saccharose,  on  utilise  de 
ordre  de  2,8  g  d'acide  citrique  et  3,7  g  de  bicarbonate  de  sodium. 

11.  Installation  pour  la  mise  en  oeuvre  du  p rocédé  
jivant  l'une  quelconque  des  revendications  6  à  10,  carac tér i sée   en  
s  qu'elle  comprend  un  extrudeur-cuiseur   (12)  constitué  d'une  success ion 
2  chambres  (13  à  23)  alignées  et  dans  lesquelles  est  disposée  au 
ioins  une  vis  sans  fin  (24)  agencée  pour  assurer,  en  continu  et  à  
ie  pression  voisine  de  la  pression  atmosphérique,   le  transport  des 
atières  à  partir  d'une  extrémité   d 'entrée  de  l ' ex t rudeu r - cu i seu r  
îrs  l ' ext rémité   de  sortie  de  ce  dernier  ainsi  que  les  mélanges  success i fs  
ie  trémie  d 'a l imentat ion  (27)  de  l 'extrudeur  située  à  proximité  de 
entrée  de  celui-ci  et  destinée  à  introduire  dans  ledit  extrudeur  le 
élange  sucre-édulcorant -eau ,   des  moyens  de  chauffage  agencés  
)ur  porter  la  tempéra ture   du  mélange  dans  un  nombre  d é t e r m i n é  
:  chambres  (14  -  18)  à  partir  de  l 'entrée  de  l 'extrudeur  et  à  pa r t i r  
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de  la  tempéra ture   ambiante,   progressivement  jusqu'à  250°C,  au  moins 

une  chambre  ouverte  (19),  disposée  en  aval  du  nombre  d é t e r m i n é  

de  chambres  susdit,  et  dépourvues  de  moyens  de  chauffage  p e r m e t t a n t  

l 'évaporation  de  l'eau,  une  seconde  trémie  d 'a l imentat ion  (30),  s i tuée  

en  aval  de  cette  chambre  ouverte  (19),  destinée  à  introduire  dans 

l 'extrudeur  le  mélange  sucre-bicarbonate   et  une  troisième  t r é m i e  

d 'a l imentat ion  (33),  située  en  aval  de  la  seconde  trémie  (30),  des t inée  

à  introduire  dans  l 'extrudeur  le  mélange  acide  organique  a l i m e n t a i r e - e a u  

précité,  des  moyens  de  chauffage  équipant  les  chambres  (21  -  23) 

situées  en  aval  de  la  troisième  trémie  (33)  et  agencés  pour  por te r  
la  t empéra ture   à  l ' intérieur  de  ces  chambres  progressivement  de 

90  à  110°C,  les  moules  susdits  étant  disposés  (en  9)  à  la  sortie  de 

l 'extrudeur  de  manière  telle  que  la  pâte  puisse  y  couler  l i b rement .  

12.  Installation  suivant  la  revendication  11,  c a r a c t é -  

risée  en  ce  qu'elle  comprend  un  extrudeur-cuiseur   à  deux  vis  sans 

fin  (24.  25)  parallèles,  à  vitesse  variable,  entraînées  en  sens  con t r a i r e .  
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REVENDICATIONS  (AUTRICHE) 

1.  Procédé  pour  la  fabrication  d'un  produit  suc ran t ,  

caractér isé   en  ce  qu'il  consiste,  pour  réaliser  le  produit  suc ran t ,  

sous  la  forme  de  morceaux  blancs,  durs  et  aérés  dont  la  densité  e s t  

5  de  l'ordre  de  0,3  à  0,7,  constitué  par  un  mélange  comprenant ,   en 

poids,  94  à  96,5  %  de  sucre  et/ou  de  polyalcool  dérivé  de  sucre,  3 

à  5,5  %  d'un  édulcorant  ou  d'un  mélange  d 'édulcorants   à  haut  pouvoir 

sucrant,  0,1  à  0,4  %  d'acide  organique  al imentaire,   tel  qu'acide  c i t r ique ,  

0,2  à  0  ,5  %  de  bicarbonate,   tel  que  bicarbonate  de  sodium  et  de 

10  l'eau  dont  la  quantité  est  telle  que  le  produit  final  contient  au  max imum 

0,1  %,  en  poids,  d'eau,  à  dissoudre  dans  de  l'eau  l 'édulcorant,   à  m é l a n g e r  

cette  solution  au  sucre,  la  quantité  d'eau  étant  choisie  pour  que  le 

mélange  comprenne  80  à  88  %  de  matière  sèche,  à  dissoudre  l ed i t  

mélange  à  une  tempéra ture   comprise  entre  150  et  220°C,  à  évapore r  

15  et  à  mener  cette  concentrat ion  de  façon  à  abaisser  la  t e m p é r a t u r e ,  

à  ajouter  à  ce  dernier,  lorsque  la  t empéra ture   est  inférieure  à  130°C, 

l'acide  organique  al imentaire  et  le  bicarbonate,   à  malaxer  le  t o u t  

int imement,   à  une  pression  sensiblement  égale  à  la  pression  a t m o s p h é r i -  

que,  à  mouler  la  pâte  obtenue  en  la  laissant  couler  l ibrement  dans 

20  des  moules  préchauffés  à  une  t empéra ture   de  l 'ordre  de  80°C,  à  déba r -  

rasser  les  moules  de  l 'excédent  de  pâte,  à  sécher  rapidementles  moules  

et  leur  contenu,  à  démouler  les  morceaux  formés  et  p a r t i e l l e m e n t  

séchés  et  enfin  à  sécher  complè tement   les  morceaux  à  une  t e m p é r a t u r e  

comprise  entre  30  et  35°C. 

25  2.  Procédé  suivant  la  revendication  1,  c a r a c t é r i s é  

en  ce  qu'on  évapore  l'eau  contenue  dans  le  mélange  susdit  pour  ob ten i r  

une  teneur  en  matières  sèches  comprise  entre  87  et  96  %  et  qu 'on 

utilise,  d'une  part,  comme  acide  organique  al imentaire  de  l ' ac ide  

citrique  mis  en  solution  dans  de  l'eau  pour  que  la  concentrat ion  soi t  

30  de  l'ordre  de  50  %  en  poids  et  pour  que  le  pH  soit  de  l'ordre  de  0,5 

et,  d'autre  part,  du  bicarbonate  mélangé  à  du  sucre .  

3.  Procédé  suivant  la  revendication  2,  c a r a c t é r i s é  

en  ce  qu'on  dose  l'acide  citrique  et  le  bicarbonate  de  sodium  de  m a n i è r e  

à  former  environ  un  litre  de  gaz  carbonique  par  kg  de  saccharose .  

35  4.  Procédé  suivant  l'une  quelconque  des  r evend ica -  

tions  1  à  3,  caractér isé   en  ce  qu'on  utilise,  pour  le  mélange  suc re -  
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édulcorant,   du  sucre  constitue  par  du  saccharose  raffine  dont  la  granulo-  
métrie  (MA)  se  situe  entre  0,20  et  0,50  mm  et,  pour  le  mé lange  
b icarbonate-saccharose ,   du  saccharose  raffiné  très  fin. 

5.  Procédé  suivant  la  revendication  4,  c a r a c t é r i s é  

en  ce  que,  en  matière  sèche  et  par  kg  de  saccharose,  on  utilise  de 
l'ordre  de  2,8  g  "d'acide  citrique  et  3,7  g  de  bicarbonate  de  sodium. 

6.  Installation  pour  la  mise  en  oeuvre  du  p rocédé  
suivant  Tune  quelconque  des  revendications  1  à  5,  carac tér i sée   en 
ce  qu'elle  comprend  un  extrudeur-cuiseur   (12)  constitué  d'une  succession 
de  chambres  (13  à  23)  alignées  et  dans  lesquelles  est  disposée  au 
moins  une  vis  sans  fin  (24)  agencée  pour  assurer,  en  continu  et  à  
une  pression  voisine  de  la  pression  atmosphérique,   le  transport  des 
matières  à  partir  d'une  ext rémité   d 'entrée  de  l ' ex t rudeur -cu i seu r  
vers  l ' ex t rémité   de  sortie  de  ce  dernier  ainsi  que  les  mélanges  success i fs  
une  trémie  d 'a l imentat ion  (27)  de  l 'extrudeur  située  à  proximité  de 
l 'entrée  de  celui-ci  et  destinée  à  introduire  dans  ledit  extrudeur  le 
mélange  sucre-édulcorant -eau ,   des  moyens  de  chauffage  agencés  
pour  porter  la  t empéra ture   du  mélange  dans  un  nombre  d é t e r m i n é  
de  chambres  (14  -  18)  à  partir  de  l 'entrée  de  l 'extrudeur  et  à  pa r t i r  
de  la  t empéra ture   ambiante,   progressivement   jusqu'à  250°C,  au  moins 
Line  chambre  ouverte  (19),  disposée  en  aval  du  nombre  d é t e r m i n é  
de  chambres  susdit,  et  dépourvues  de  moyens  de  chauffage  p e r m e t t a n t  
l 'évaporation  de  l'eau,  une  seconde  trémie  d 'a l imentat ion  (30),  s i tuée  
;n  aval  de  cette  chambre  ouverte  (19),  destinée  à  introduire  dans 
l 'extrudeur  le  mélange  sucre-bicarbonate   et  une  troisième  t r é m i e  
l 'a l imentat ion  (33),  située  en  aval  de  la  seconde  trémie  (30),  des t inée  
k  introduire  dans  l 'extrudeur  le  mélange  acide  organique  a l i m e n t a i r e - e a u  
précité,   des  moyens  de  chauffage  équipant  les  chambres  (21  -  23) 
situées  en  aval  de  la  troisième  trémie  (33)  et  agencés  pour  po r t e r  
a  t empéra ture   à  l ' intérieur  de  ces  chambres  progressivement  de 
?0  à  110°C,  les  moules  susdits  étant  disposés  (en  9)  à  la  sortie  de 
'extrudeur  de  manière  telle  que  la  pâte  puisse  y  couler  l i b rement .  

7.  Installation  suivant  la  revendication  6,  c a r a c t é r i s é e  
:n  ce  qu'elle  comprend  un  extrudeur-cuiseur   à  deux  vis  sans  fin  (24,25) 
>arallèles,  à  vitesse  variable,  entraînées  en  sens  con t r a i r e .  
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mwi  io  uu  )ji  nî i(jc  a  ia  uase  ue  i  invention :  document  de  brevet  antérieur,  mais  publié  à  la date  de  dépôt  ou  après  cette  date 
:  cité  dans  la  demande 
:  cité  pour  d'autres  raisons 

iiiciiiureueiamerneiamnie.oocumentcorresponûant  | 


	bibliographie
	description
	revendications
	dessins
	rapport de recherche

