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ABREGE DESCRIPTIF

L'invention a pour ©objet des maltodextrines
pranchees, caractérisées par le fait gqu'elles présentent
entre 22 % et 35 %, de préférence entre 27 et 34 %, de
llaisons glucosidiques 1 - 6, une teneur en sucres
réducteurs 1nférieure a 20 3, un i1ndice de
polymolécularité inférieur a 5 et'uhe masse moléculaire

moyenne en nombre Mn au plus égale a 4500 g/mole, et leur

procéde d'obtention.
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MALTODEXTRINES BRANCHEES
ET LEUR PROCEDE DE PREPARATION

L'invention a pour objet des maltodextrines
branchées, nydrogénées ou non, presentant des
caracteristiques particuliéres en termes de taux de
liaisons glucosidiques 1 - 6, de teneﬁr en Sucres
réducteurs et de masse moléculaire moyenne.

L'lnvention concerne également un procédé de
fabrication desdites maltodextrines branchées. Elle vise
encore une composition acariogéne comprenant de telles
maltodextrines Dbranchées et au moins un polyol,
utilisable dans les produits destinés a étre 1Ngerés par
les hommes ou les animaux.

Au sens de l'invention, on entend 9par
maltodextrines branchées des maltodextrines dont la
teneur en liaisons glucosidiques 1 - 6 est supérieure a
celle des maltodextrines standards.

Les maltodextrines standards se définissent
comme des mélanges purifiés et concentrés de glucose et
de polymeres de glucose essentiellement 1ié en 1 - 4
avec seulement de 4 3 5 % de liaisons glucosidiques 1 -
6, de poids moléculaires extrémement variés, completement
solubles dans l'eau et a faible pouvoir réducteur.

Ces maltodextrines standards sont classiquement
procdultes par hydrolyse acide ou enzymatique d'amidon de
céréales ou de tubercules. La classification des
maltodextrines standards repose principalement sur la
mesure de leur pouvoir réducteur, exprimé classiguement
par la notion de Dextrose Equivalent ou D.E.. Sur ce
polnt particulier, la définition des maltodextrines

reprise dans les Monograph Specifications du Food

Chemical Codex précise que la valeur de D.E. ne doit pas

exceder 20.
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Une telle mesure du D.E. est cependant
insuffisante pour représenter précisément la distribution
moleéculaire des maltodextrines standards. En effet,
L'hydrolyse acide de l'amidon, totalement aleatolre, ou
son aydrolyse enzymatique, un peu plus ordonnée,
fournissent des mélanges de glucose et de éolyméres de
glucose que la seule mesure du D.E. ne permet pas de
definlr avec précision, et qui comportent des molécules
de courte taille, de faible Degré de Polymérisation
(D.P.), aussi bien que des molécules de taille trés
longue, de D.P. élevé.

La mesure du D.E. ne donne en fait gu'une idée
approximative du D.P. moyen du mélange du glucose et des
polymeres de glucose constitutifs des maltodextrines
standards et donc de leur masse moléculaire moyenne en
nompre (Mn). Pour compléter la caractérisation de la
distribution des masses moléculaires des maltodextrines
standards, la détermination d'un autre parametre est
lmportante, celui de la masse moléculaire moyenne en
polds (Mp) .

Dans la pratique, les valeurs de Mn et de Mp ne
se calculent pas, mais se mesurent par différentes
techniques. On utilise par exemple une méthode de mesure
adaptee aux polymeres de glucose, qui repose sur la
chromatographie de perméation de gel sur des colonnes de
chromatographie étalonnées avec des pullulans de masses
moléculaires connues.

Le rapport Mp/Mn est appelé indice de
polymolécularité (I.P.) et permet de caractériser
globalement la distribution des masses moléculaires d'un
melange polymérique. En régle générale, la repartition en
masses moléculaires des maltodextrines standards conduit

a des I.P. compris entre 5 et 10.
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Sur le plan applicatif, les maltodextrines
standards sont utilisées dans de nombreux domaines
lndustriels et en particulier dans le domaine
allimentaire.

Cependant, leur faible taux de branchement, leur
Ceneur relativement élevée en COMPOSES de %aible D.P. et
le fait qu'aucun effet preplotique ne leur soit attribué,
font que les maltodextrines standards ne peuvent étre
utliliseées dans des applications pour lesquelles il v a
necessité de disposer de composées polyglucosylés de
faible pouveoir calorique, de faible cariogenlcité ou
ameliorant la qualité de la flore intestinale.

Par "composés polyglucosylés de faible pOUvVoOLlr
calorique" on entend des composés polyglucosylés qui, en
n'étant que faiblement assimilés par L'crganisme humain
Ou animal ou trés peu sensibles aux activités
enzymatiques de l'intestin gréle, n'apportent pas le
pouvolr calorique des composés polyglucosvlés standards.

Par "composés polyglucosvlés de faible
cariogénicité" , on entend des composés qul présentent
une moindre acidification par les bactéries de la cavité
buccale que les sucres classiques, Cels que le
saccharose, le glucose, le fructose ou les COMPOSEes
polyglucosylés standards. L'effet cariogéne est en effet
Al a la présence, dans la cavité buccale, de bactéries
qul métabolisent les sucres et entrainént la production
d'acides. L'abaissement du pH de la bouche conduit a la
dlissolution de l'hydroxyapatite de l'émail dentaire et la
création de cavités.

Par "ameliorer la qualité de la flore
intestinale” , on entend promouvoir le déeveloppement dans
le gros intestin de micro-organismes benéfiques pour la

santé de l'homme ou des animaux, tels que lLes flores
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bifidogeénes, putyrogénes, lactiques... On parlera
egalement en ce cas d'effet prebiotique, car favorisant
le développement d'un tel ensemble de populations de
micro-organismes bénéfiques pour la santé.

De tout ce qui précede, il ressort qu'il existe
un besoin non satisfait de disposer de mal%odextrines,
qul en plus de leurs propriétés habituelles, sont & bas
pouvolr calorique, de faible cariogénicité et possedent
des capacités d'amélioration de 1la qualité de 1la
microflore intestinale.

La société Demanderesse a eu le mérite de
concilier tous ces objectifs réputés Jjusgqu'alors
inconciliables en imaginant et élaborant, au prix de
nombreuses recherches, de nouveaux types de produits, a
savolr des maltodextrines branchées particulleres.

Les maltodextrines Dbranchées conformes a
L'invention sont ainsi caractérisées par le fait qu'elles
presentent entre 22 et 35 %, de préférence entre 27 et
34 %, de liaisons glucosidiques 1 - 6, une teneur en
sucres reducteurs inférieure & 20 %, un indice de
polymolécularité inférieur a 5 et une masse moléculaire
moyenne en nombre Mn au plus égale & 4500 g/mole.

En pratique, le Mn se situe généralement entre
250 et 4500 g/mole.

La teneur en liaisons glucosidiques 1 - 6
comprise entre 22 et 35 % confére aux maltodextrines
branchées conformes a l'"invention un caractere
d'indigestibilité qui a pour conséquence de diminuer leur
pouvolr calorique, en empéchant leur assimilation au
niveau de l'intestin gréle. Leur faible contenu en
molecules de faibles D.P., tels les D.P. 1, contribue
egalement & ce que les maltodextrines branchées conformes

a l'invention présentent une plus faible caloricité que

bl vy s
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les maltodextrines standards, 1la quantité de glucose
libre directement assimilable par L'organisme étant ainsi
fortement réduite. La détermination du pouvoir calorique
des maltodextrines branchées est effectuée par calcul, a
partir de 1l'évaluation de la part representée par la
fraction indigestible dans l'intestin grélé et fermentée
dans le gros intestin, considérée ici comme apportant
2kcal/g. Les maltodextrines Dbranchées conformes a4
l'invention ont ainsi une valeur calorique déduite
inférieure a 2,5 kcal/g.

La Ceneur en liaisons glucosidiques 1 - 6 é&levée
d pour consequence d'abaisser le pouvoir carliogene des
maltodextrines branchées conformes a l'invention, en
reduisant leur assimilation par les micro-o;qanismes de
la cavité buccale.

Ce taux élevé en liaisons glucosidigques 1 - 6,
confere egalement & ces maltodextrines branchées des
proprietés prébiotiques tout & fait particuliéres. En
effet, 1l est apparu que les bactéries du caecum et du
colon de 1'homme et des animaux telles les bactéries
putyrogenes, lactiques ou propioniques métabolisent ces
composes hautement branchés.

D'autre part, les maltodextrines branchées
conformes & l'invention favorisent le développement des
pacteries du type bifidogéne au détriment des bactéries
1ndésirables. La détermination des effets préblotiques
des maltodextrines branchées est effectuée chez l'animal
par le protocole suivant, mls au point par la société
Demanderesse. -

Un groupe d'animaux, préférentiellement des
animaux de laboratoire (hamsters dorés de souche RJ Aura)
est alimenté par une solution renfermant 15 & en

polds/volume de produits & tester. Un autre groupe témoin
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regoit une alimentation standard. L'essai est mene
pendant 14 Jjours, au terme desquels les animaux sont
sacrifieés et le caecum prélevé. La teneur en acides
acetique, propionique, butyrigque et lactique, qul
1llustre le développement de la microflore intestinale
correspondante, est déterminée sur le surnégeant d'une
preparation du contenu caecal apres centrifugation. Les
analyses réalisées aprés l'assimilation de maltodextrines
pranchées hydrogénées de haut polds moléculaires
conformes a 1l’invention ont par exemple montré un
remarquable développement de la microflore intestinale.

Les maltodextrines Dbranchées conformes a
l'invention présentent en outre, une teneur en liaisons
glucosidiques 1 - 4 résiduelles relativement élevée ef un
faible pouvoir réducteur qui leur permettent de conserver
les mémes fonctionnalités de base que les maltodextrines
standards. Cette teneur en liaisons giucosidiques 1 - 4
peut etre comprise entre 42 et 50 %, teneur qul, a la
connaissance de la Société Demanderesse, n’a encore
Jamais été décrite en combinaison avec une teneur en
liaisons glucosidiques 1 - 6 comprise entre 22 et 35 3
conforme a l’invention. De maniére préférentielle, les
maltodextrines branchées conformes a 1’ invention
présentent un ratio de liaisons glucosidiques 1 - 4
/1 - 6 compris entre 1,2 et 2,3 et notamment entre 1,3 et
2. Des maltodextrines branchées présentant un ratio
compris entre 1,3 et 1,8 sont exemplifiées Cl—-apres.
Elles peuvent ainsi jouer le réle d'agents Cexturants,
épaississants et/ou gélifiants, de charge ou
d'encapsulation, notamment dans les produits
alimentaires, pharmaceutiques ou vétérinaires.

Les maltodextrines branchées conformes a

l'invention présentent enfin un I.P. dont le contrdle a

TANARRY By b N AT r T L il A ] R 4T TR IV TS wA, YRR
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des masses moléculaires, tout en offrant une gamme de
masses moléculaires satisfaisantes, pulsque les wvaleurs
de Mn peuvent atteindre 4500 g/mole. Cette valeur de 1'1IP
peut notamment se situer entre 1,5 et 3, ét par exemple
entre 1,8 et 2,9.

Une premiere famille de produits conformes 3
l'lnvention est constituée par des maltodextrines
pranchées de hauts poids moléculaires, qul présentent de
preference une teneur en sucres réducteurs au plus égale
a 5 % et un Mn compris entre 2000 et 4500 g/mole.

Dans cette famille, on peut distinguer une
premiere sous-famille constituée par des maltodextrines
branchées de hauts poids moléculaires qul présentent une

Ceneur en sucres réducteurs inférieure a 2?2 % et un Mn

compris entre 3000 et 4500 g/mole.

Une seconde sous-famille est constituée par des
maltodextrines branchées de hauts polds moléculaire qui
présentent une teneur en sucres réducteurs comprlse entre
2 % et 5 % et un Mn compris entre 2000 et 3000 g/mole.

Une seconde famille de produits conformes a
l'invention est constituée de maltodextrines branchées de
pas poids moléculaires, qui présentent de preférence une
Ceneur en sucres réducteurs comprise entre 5 et 20 & et
un Mn inférieur a 2000 g/mole.

Dans cette seconde famille, on peut dlstinguer
une premlere sous-famille constituee par des
maltodextrines branchées de bas poids moléculaires quil
présentent une teneur en sucres réducteurs comprlise entre

plus de > % et 8 % et un Mn compris entre 500 et
1500 g/mole.
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Une seconde sous-famille est constituée de
maltodextrines branchées de bas polds moléculaires qui
presentent une teneur en sucres réducteurs comprlse entre
plus de 8 % et 15 % et un Mn inférieur a 500 g/mole.

L'invention concerne aussi des maltodextrines
pranchées, telles gque ci-avant présentées,‘f sous forme
hydrogénée. Les maltodextrines branchées hydrogénées sont
notamment destinées & des applications Jqul neécessitent
des produits de bonne stabilité Chermigque et oUu la
présence de sucres réducteurs est donc a éviter.

L'ilnvention concerne également une composition
acariogene, caractérisée en ce qu'elle comprend des
maltodextrines conformes a l'invention et au meins un
polyol. Ledit polyol est choisi préférentiellement dans
le groupe constitué par le threitol, L'éerythritol, 1le
Xxylitol, l'arabitol, le ribitol, le sorbitol, le
mannlitol, le maltitol, le maltotriitol, le
maltotétraitol, le lactitol, l'isomaltulose hydrogéné, la
glycérine et les hydrolysats d'amidon nydrogénés.

Selon un mode de réalisation avantageux conforme
a l'invention, la composition acariogéne comprend de 30
a 70 % en poids de maltodextrines branchées et de 70 a
30 % en poids de maltitol, composition qul trouve une
application toute particuliére dans la fabrication de
gommes et autres confiseries.

De par leurs propriétés physico-chimiques et
physioclogiques, les maltodextrines branchées conformes a
l'invention ont un intérét certain et immédiat notamment
dans la préparation de compositions acariogénes destinées
& étre ingérées par les hommes ou les animaux.

Par l'expression '"compositions destinées & &tre

ingérées par les hommes et les animaux” , on entend les

compositions ou produlits destinés a l'"lngestion et A4
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L'administration orale tels que diverses denrées
allmentaires comme les confiseries, les patisseries, les
cremes glacées, les pates & macher, les chewlng-gums, les
polssons, les confitures, les soupes, les préparations a
pase de lait, les vyaourts, les gateaux, les aliments
preparés pour animaux, les produits phérmaceutiques,
veterinaires, diététiques ou nygieniques tels que par
exemple les élixirs, les sirops contre la Coux, les
tablettes ou les comprimés, les pastilles, les solutions
d'hygiene buccale, les pates et les gels dentifrices.

Pour préparer les maltodextrines branchées
conformes a l'invention, on réalise la succession des
etapes suivantes qui consiste en ce que l'on

a. prepare un amidon acidifié déshydraté présentant une
humidité inférieure a 5 %, de préference inférieure ou
egale a 4 %,

L. traite l'amidon acidifié ainsi déshydraté dans un
réacteur de type & couche mince & une Cempérature
comprise entre 120 et 300°C, de préférence comprise entre
150 et 200°C.

C. recuelille, purifie et de préférence concentre les
derivés d'amidon branchés ainsi obtenus,

d. effectue un fractionnement moléculaire desdifs
derives d'amidon branchés en fonction de leur masse
moléculaire moyenne en nombre de maniére & obtenir les
maltodextrines branchées.

La premiére étape du ©procédé conforme a
l'invention consiste & préparer un amidon acidifié
deshydraté présentant une humidité inférieure a 5 5, de
preférence inférieure ou égale a 4 %.

L'origine botanique de l'amidon est indifférente.
L'amidon peut donc provenir du blé, du mais, de la pomme

de terre, du riz ou du manioc. Cependant on préfere

. . N T b PRI Tltes .o '
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avantageusement mettre en oeuvre 1'amidon de blé, comme
exemplifié ci-apreés.

L'acide utilisé pour acidifier 1'amidon peut-étre
Cholsl dans le groupe constitué de 1'acide cniorhydrique,
Ll 'acide sulfurique, l'acide phosphorique, l'acide
nitrique et l'acide citrique. Cependant, coﬁpte Cenu du
fait que l'acide citrique est susceptible de générer des
liaisons esters indésirables, car responsables d'amertume
et Qque la manutention de l'acide sulfurigque pose
d'évidents problémes de sécurité, on prefere utiliser
dans le cadre de 1l'invention 1l'acide chlorhydrique,
l'acide phosphorique ou 1l'acide nitrique. La gquantité
d'aclide mise en oeuvre dans le procedé conforme a
L'invention est comprise entre 5 et 100 meq H+ /kg
d’"amidon sec, et de préférence camprlse entre 10 et 50
meq H+/kg d'amidon sec. Il est important que la
repartition de 1l'acide dans 1'amidon soit la plus
homogene possible.

Differentes techniques peuvent é&tre mises en
oeuvre pour l"acidification de l'amidon, comme
1'acidification continue ou discontinue, en phase séche
ou liquide. Néanmoins, si l'amidon acidifié est destiné
& étre mis en oeuvre dans un procédé de modification en
continu, on préfere dans la présente invention utiliser
un moyen d'acidification en continu pour réaliser un
procede le plus continu possible, et limiter ainsi les
opérations non productives (chargement, déchargement,
vidange) .

L'acidification réalisée, 1l'amidon est séché
Jusqu'a une humidité inférieure a4 5 % afin de favoriser
ulterieurement les branchements ou ramifications entre

molecules. Lors de cette étape de séchage, il convient

egalement de limiter les réactions d'hydrolyse, afin




10

15

20

23

30

CA 02290810 1999-11-30

11

d'éviter l"augmentation de sucres reducteurs
lndésirables.

La société Demanderesse a pu mettre en évidence
qu'il fallait privilégier, lors de cette étape, des
techniques de séchage de type contiqu permettant
d'atteindre l'humidité recherchée en un témps de séjour
de l'ordre de la minute, voire de la seconde et ainsi
limiter les réactions d'hydrolyse de 1'amidon.

La deuxieme étape du procédé conforme A
l'invention consiste & traiter 1l'amidon acidifié et
deshydraté dans un réacteur de type continu & couche
mince a une température comprise entre 120 et 300°C, de
préférence comprise entre 150 et 200°C. Par réacteur de
type continu & couche mince, la Société Demanderesse
entend tout type de réacteur permettant d’appligquer au
Prodult une temperature trés élevée pendant un temps trés
court, afin d’'obtenir une transformation importante de la
structure du produit, principalement au niveau des
lialsons glucosidiques, en générant simultanément le
molns de produits de dégradation possible. Les réacteurs
de type turbosécheur (par exemple commercialisés par la
Soclieté VOMM) ou malaxeur (par exemple commercialisés par
la Societé BUSS) répondent & cette définition.

Avantageusement, ce réacteur de type continu a

couche mince est constitué d'une zone réactionnelle

maintenue a une température comprise entre 150 et 200°C.

Le chauffage peut étre assuré par convection, conduction

Ou rayonnement. Eventuellement, cette zone réactionnelle

peut etre precedée et/ou suivie d'une zone de convovage.

Le CTemps de séjour de l'amidon acidifié déshydraté

dans ce réacteur de type continu & couche mince est

fonction de la température et de la quantité d'acide mise

en oeuvre lors de l'étape d'acidification. Le traitement
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& haute température dans ces conditions et dans une treés
courte periode de temps qui ne dépasse généralement pas
la dizaine de secondes conduit & l'obtention de COMPOSes
derivés de 1l'amidon trés partiellement hydrclysés et
surtout enrichis en liaisons glucosidiques 1 - &6
resultant des réactions de ramification. ;

La trolsieme étape du ©procédé conforme a
l'invention «consiste & recueillir, purlifier et de
preference concentrer les dérivés d'amidon branchés ainss
obtenus. On rassemble les dérivés d'amidon branchés en
sortle du réacteur et on met en oeuvre des etapes de
purlfication classiques pour éliminer les lmpuretés de
nature proteique, lipidique, volre des matieres
colorantes. Cette purification est menée par ftoute
methode connue en soi par l'homme du métier, par exemple
par <filtration, traitement au noir, décoloration ef
déminéralisation sur résines, voire par ultrafiltration.
La filtration peut-étre réalisée en deux Cemps, sous
vide, a l'aide d'un filtre rotatif sous vide, et sous
pression, a l'aide d'un filtre sous pression.

La decoloration peut suivre 1l'enchainement
classique sur résines adsorbantes non fonctionnalisédes de
ROHM et HAAS (de type XAD 16), et sur résines catlioniqgues
de Puroclite (de type C 145) et anioniques de Purolite (de
type A 860). Ensuite, les dérivés d'amidon branchés
filtrés et décolorés peuvent é&tre concentrés par toute
technique connue en soi, par exemple par evaporation.

On soumet ensuite les dérivés d'amidon branchés 3
un fractionnement moléculaire, puls éventuellement & une
hydrogénation catalytique. On peut egalement inverser
l'ordre de ces deux étapes. Cette étape de fractionnement

moléculaire peut consister, par exemple, en une
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separation chromatographique, en une séparation sur
mempbrane ou en une précipitation sélective par solvant.

Cette étape de fractionnement moléculaire est
destinée a recueillir les fractions de maltodextrines
branchées qui présentent des caractéristiques pouvant
etre adaptées a une application donnée, en termes de
pouvolr calorique réduit, de faible cariogénicité, ou de
propriétés prébiotiques. '

Alnsi, des investigations de la soclété
Demanderesse ont permis de montrer que, pour la
fabrication de gommes, la fraction de maltodextrines
pranchées présentant un Mn se situant entre 2000 et
4000 g/mole donnait de trés bons résultats.

De fagon générale, le fractionnement moléculaire
est effectué sur les dérivés d'amidon branchés filtrés
puls déminéralisés et concentrés jusqu'a une matiére
seche pratiquement comprise entre 20 et 70 %, de
préférence entre 25 et 60 %.

Lorsque L'on procéde & ce fractionnement
moleculaire par voie chromatographique, l'étape de
fractionnement chromatographique est effectuée de maniére
connue en sol, de maniere discontinue ou continue (lit
mobile simulé), sur des résines cationiques fortes de
Cype macroporeuse, chargées préférentiellement & l'aide
d'ions alcalins ou alcalino-terreux tels que le calcium
et le magnésium mais plus préférentiellement & 1l'aide
d'ions sodium ou potassium.

Selon un mode de réalisation préférsé, le
fractionnement chromatographique est réalisé en emplovant
les procédé et appareillage décrits dans le brevet
américain n° 4 422 881 dont la société Demanderesse est
tltulaire. L'obtention des maltodextrines branchées est

alnsl avantageusement réalisée par passage des dérivés
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d'amidon branchés sur une résine polystyrene / divinyl
benzene (ou DVB), de type cationique forte macroporeuse,
sous forme potassium, de granulometrie 250 & 350 um. La
resine polystyrénique cationique forte macroporeuse, Sous
forme potassium est cholsie de préférence dans le groupe
constitué de la C 141 de Purolite a 5 % de'bVB, de la C
145 de Purolite a3 8 % de DVB ou de la C 150 de Purolite
a 12 % de DVB.

De manliere génerale, la chromatographie est
realisée sur 4 a 10 plateaux maintenus a une température
de l'ordre de 80°C et l'alimentation est assurée avec un
sirop de dérivés d'amidon branchés amené a une valeur
d'environ 50 % de matiére seche.

Le choix des paramétres. de condulte du
fractionnement chromatographigque est a la portée de
l'"homme du métier. Le cholx de ces parametres est
effectué de telle maniere que la fraction contenant les
maltodextrines branchées présente un Mn et une teneur en
liaisons 1 - 6 conformes a l'invention.

Dans le cas ou cela s'avéreralt nécessailre, les
maltodextrines branchées conformes a l'invention peuvent,
a ce stade du procédé, étre soumises & une étape
supplémentaire d'élimination du glucose. Ce traitement
supplémentaire d'élimination du glucose peut étre
entreprlis s1 le contenu limité en glucose résiduel libre
des maltodextrines branchées se révele encore indésirable
pour les applications visées. On utilisera ce traitement
supplémentalre par exemple dans le cas ou une faible
valeur calorique est recherchée pour les maltodextrines
branchées, ce quli est le cas pour les maltodextrines de
pas polds moléculaires.

On réalise ce tralitement supplémentaire par tout

moyen connu en sol, par exemple par transformation du
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glucose sulvie d'une étape de désacidification sur
échangeur d'anions. Cette étape supplémentalre peut étre
effectuée par transformation bioclogique du glucose par
oxydation enzymatigque ou a L'aide d'une Dbactérie
oxydante, ou par séparation du glucose sur résine ou
membrane. Elle peut étre aussi effectuéef‘ a lL'aide de
levures qui transforment le glucose en alcool gqui
s'elimine par évaporation dans la suilite du procédé.

Dans une variliante du procédée selon l'invention,
les maltodextrines branchées sont soumises a une étape
d'hydrogénation catalytique. L'hydrogénation catalytigque
de ces maltodextrines branchées s'effectue conformément
aux regles de l'art.

Les parametres analytiques de chacune des
maltodextrines branchées sont ensuite déterminés. Plus
particulierement, on détermine la teneur en sucres
réducteurs, exprimée en glucose, en poids par rapport au
pColds sec de prodult analysé, par la méthode de BERTRAND.
Les valeurs de Mn et de Mw sont ensulte mesurées par
chrométographie d'exclusicn stérique, fondée sur la
rétention selective des molécules du solutée en fonction
de leur taille, en raison de leur pénétration ou non dans
les pores de la phase stationnaire. La détermination de
la teneur en liliaisons glucosidiques 1 - 2, 1 - 3, 1 - 4
et 1 - o est effectuée par l'utilisation de la technigue
classique de méthylation décrite dans HAKOMORI, S. ,
1904, J. Biol. Chem, 55, 205.

D'autres caractéristiques et avantages de
L'invention apparaltront clairement a la lecture des
exemples quili sulvent. Ils ne sont toutefols donnés 1ici

qu'a titre 1llustratif et non limitatif.
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EXEMPLE 1

De l'amidon de blé est acidiflé par de 1l'aclde
chlorhydrique a raison de 19,6 meq H+/kg sec, puls séché
a une humidité résiduelle de 4%. Cette matlere premliere
est alors introduite dans un malaxeur BUSS dé type PR 46
maintenu & une température de 180°C, & un débit de
20 kg/h, avec un temps de séjour de 5 secondes. On stoppe
raplidement la réaction par pulvérisation d'eau froide a
15°C.

Apres purification par filtration, décoloration
Sur résines adsorbantes et sur reésines catlionliques et
anioniques, les dérivés d'amidon branchés ainsi obtenus
sont ramenes a une matiere seche de 30 %.

Le prodult obtenu est soumlis a une chromatographile
sur résine cationique forte macroporeuse de Purolite C
145 sous forme potassium, de granulometrie 250-350 um,
configurée en 6 plateaux de 200 litres, maintenus a 75°C.

Les débits d'alimentation du sirop de derives
d'amidon branchés et de l'eau d'élution sont fixées a
6C 1/h et 400 1l/h, au niveau du premier et du troisieme
plateau, respectivement. Le cholx des debits de sortie du
deuxieéme et du quatriéme plateau conditionne l'obtention
des fractions de maltodextrines branchees de haut polids
moléculaire et de bas polds moleculaire.

On fixe le débit en sortie du deuxieme plateau a
280 1/h pour obtenir le composé A et a 320 1l/h pour
obtenir le composé B. On fixe le débit en scortie du
quatrieme plateau a 180 1/h pour le composé C.

Les résultats d'analyse, apres chromatographile,
sont regroupés dans le tableau I suivant. A Cilitre de
comparaison, sont regroupés également certalns parametres

analyvtiques des maltodextrines standards de l'etat de la
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technique dont le Mn est équlvalent a certalnes

maltodextrines branchees (compocsés D et E).
TABLEAU I
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EXEMPLE 2

Les ©premieres étapes de preéeparation de la

maltodextrine branchée conforme a Ll'invention sont les
20 mémes que celles déecrites dans l'exemple 1.

L'isolement de la fraction de Dbas polids
moléculalre s'effectue au niveau du quatrieme plateau
avec un débit de sortie fixé a 140 1l/h. On obtient la
fraction de Mn wvalant 370 g/mole avec un réglage des

25 parametres chromatographigques fixant le rendement a 30%.
Le rendement s'entend 1ici de la proportion de matiere
séche extralite de cette (fraction de haut poids
moléculalre par rapport a la matiere seche 1ntroduilte
dans le systeme chromatographique.

30 La teneur elevée en sucres réeducteurs (supérlieure
a 20%) a conditionné la milise en oeuvre d'une étape

d'élimination du glucose, conslstant a une etape
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d'élimination du glucose par la glucose oxydase dans les
conditions sulvantes : la solution ajustée a 20 % de
matiere seche, pH 6,0, et chauffée a 35°C, est
additionnée de Novozym 771 (glucose oxydase NOVO) a
raison de 1 ml par litre de solution, soit 0,5 %/sec ;
malntenue sous une agitation a 750 pm et unefaération de
1,2 vvm, la solution contenant initialement 13 %/sec de
glucose, titre aprés 5 heures, moins de 10 %/sec. Les
resultats analytiques de la maltcocdextrine Dbranchée F
résultante conforme & l'invention sont regroupés dans le
tableau II.

TABLEAU II

EXEMPLE 3

On fabrique des gommes a partir d’un mélange M de

50 % en poids de maltodextrines branchées conformes a
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1’ invention correspondant au produit B de Ll’'exemple 1

avec 50 % en poids de maltitol.

La formule des gommes est donnee dans le tableau

III suivant.

* M.

S .

Tableau II1I1I

Mélange M (M.S.~*)

Gomme arabligue (M.S.)

Menthe
NH,C1

Humidité relative 10

matlere seche

Les caractéristiques des

JOmme s

regroupées dans le tableau IV suivant

Tableau IV

Activité en eau a 20

'ﬂ
=%
Q

3 d’humidité apres 3 J a 75 %
d’ humidité relative & 20°C

Caracteéere “collant” apres 3 3
sous une humidité relatlive de

75 %, & 20°C

Dureté INSTRON

Dureté estimée par analyse

sensorilelle

absence de caractere

“collant”

léger caractere “collant”
consistance dure mais absence de caractere cassant
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Le comportement des gommes obtenues avec le

mélange M selon 1l’invention est donc tout—-a-fait
avantageux pulsqu’il se caractérise par

- une faible hvygroscopicité, qul se tradult par
une tres faible reprise en eau (notamment avec une
activité en eau 1nférieure a 3,35) lorsque ceé gommes sont

placées en atmosphéere humide,

- une texture en bouche, et une durete INSTRON
(comprise entre 25 et 35), qul permet de mettre en oeuvre
une quantité moindre de gomme arabique, d’ou un gain
financler appreclable.

I1 ressort de tout ce gui précede que
l’utilisation des maltodextrines [Ppranchees et des
compositions conformes & l’invention est particullerement
adaptée a4 la préparation de confiseries et notamment de
gommes .

A la connaissance de la Sociéte Demanderesse, 11
n‘a de plus Jjamais été décrit des gommes & base de
maltodextrines branchées, présentant simultanément les
deux caractéristiques précitées de reprise en eau et de

durete INSTRON.
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REVENDICATIONS

1. Maltodextrines brancheées, caractérisées par le

fait qu'elles présentent entre 22 % et 35 %, de

\

preférence entre 27 et 34 % de liaisons glucosidiques 1
- ©, une teneur en sucres réducteurs inférieure a 20 %,
un 1ndice de polymolécularité inférieur a é el Uune masse
moleculaire moyenne en nombre Mn au plus égale a
4500 g/mole.

2. Maltodextrines branchées selon la revendication
1, caractérisées par le fait qu'elles présentent une
Ceneur en sucres réducteurs inférieure a8 2 % et un Mn

compris entre 3000 et 4500 g/mole.

3. Maltodextrines branchées selon la revendication
1, caracteriscees par le fait gqu'elles présentent une
Ceneur en sucres réducteurs comprise entre 2 % et 5 % et
un Mn compris entre 2000 et 3000 g/mole.

4. Maltodextrines branchées selon la revendication
1, caracteéerilisées par le falit gqu'elles présentent une
teneur en sucres réducteurs supérieure & 5 % et au plus
egale a 8 % et un Mn compris entre 500 et 1500 g/mole.

5. Maltodextrines branchées selon la revendication
1, caracterisées par le falit qu'elles présentent une
teneur en sucres reducteurs supérieure a 8 % et au plus
égale a 15 % et un Mn inférieur & 500 g/mole.

6. Maltodextrines branchées selon l'une guelcongue
des revendications 1 a 5, caractérisées par le fait
qu'elles sont hydrogénées.

/. Composition acariogene, caractérisée en ce
qu'elle comprend des maltodextrines branchées selon 1'une
quelconque des revendications 1 a4 6 et au molns un
polvyol.

3. Composition acariogene selon la revendication 7

Q

caractérisée en ce qu'elle comprend de 30 & 70 % en poids
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-

de maltodextrines branchées conformes a l'une quelcongue
des revendications 1 a 6 et de 70 a 30 % en poids de
maltitol.

9. Procedé de préparation de maltodextrines
pranchees selon l'une quelconque des revendications 1 a
0, caractérisé par le fait que 1l'on ’

a. prepare un amidon acidifié déshydraté présentant
une humidité inférieure a3 5 %, de préférence inférieure
ou égale a 4 %,

D. traite l'amidon acidifié ainsi déshydraté dans un
reacteur de type continu A& <couche mince, & une
Cempeérature comprise entre 120 et 300°C, de préférence
comprise entre 150 et 200°C,

C. recuellle, purifie et de préférence concentre les
derivées d'amidon branchés ainsi obtenus,

d. effectue un fractionnement moléculaire desdits
dérivés d'amidon branchés en fonction de leur masse
moléculaire moyenne en nombre de maniére a obtenir les
maltodextrines branchées.

L0. Procédé selon la revendication 9, caractérisé
par le fait que l'on effectue une hydrogénation
catalytique des maltodextrines branchées conformes a

L'invention.
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