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(57) Abstract: The invention relates to a frozen dessert which,
independently of the incorporation of gas, is malleable and ex-
trudable at freezing temperature. The inventive dessert com-
prises water, proteins, fat, sweetening agents and at least one
stabilising agent. The aforementioned sweetening agents form
a mixture which contains glucose and, optionally, fructose and
together said two compounds constitute between 6 and 30 % of
the total weight of the composition. Said frozen dessert com-
prises a nucleating agent, in particular microcrystalline cellu-
lose. The invention also relates to a method of producing one
such dessert, a packaged dessert and a container for packaging
and distributing same.

(57) Abrégé : L’invention concerne un dessert glacé, qui, in-
dépendamment de toute incorporation de gaz, est malléable et
extrudable a la température de congélation. Ce dessert com-
prend de I’eau, des protéines, des matieres grasses, des agents
sucrants et au moins un agent stabilisant, lesdits agents su-
crants formant un mélange, qui comporte du glucose et éven-
tuellement du fructose, ces deux composés constituant, dans
leur ensemble, de 6 2 30% du poids total de la composition; le
dessert glacé comprend un agent de nucléation, notamment de
la cellulose micro-cristaline. L’invention concerne, en outre,
un procédé d’obtention d’un tel dessert, un tel dessert condi-
tionné et un récipient pour son conditionnement et sa distribu-
tion.



WO 03/024238

A2

81

84

Etats désignés (national) : AE, AG, AL, AM, AT, AU, AZ,
BA, BB, BG, BR, BY, BZ, CA, CH, CN, CO, CR, CU, CZ,
DE, DK, DM, DZ, EC, EE, ES, FI, GB, GD, GE, GH, GM,
HR, HU, ID, IL, IN, IS, JP, KE, KG, KP, KR, KZ, LC, LK,
LR, LS, LT, LU, LV, MA, MD, MG, MK, MN, MW, MX,
MZ, NO, NZ, OM, PH, PL, PT, RO, RU, SD, SE, SG, SI,
SK, SL, TJ, TM, TN, TR, TT, TZ, UA, UG, US, UZ, VN,
YU, ZA, ZM, ZW.

Etats désignés (régional) : brevet ARIPO (GH, GM, KE,
LS, MW, MZ, SD, SL, SZ, TZ, UG, ZM, ZW), brevet
eurasien (AM, AZ, BY, KG, KZ, MD, RU, TJ, TM), brevet
européen (AT, BE, BG, CH, CY, CZ, DE, DK, EE, ES, FI,
FR, GB, GR, IE, IT, LU, MC, NL, PT, SE, SK, TR), brevet
OAPI (BF, BJ, CF, CG, CI, CM, GA, GN, GQ, GW, ML,
MR, NE, SN, TD, TG).

Déclarations en vertu de la régle 4.17 :

relative au droit du déposant de demander et d’obtenir un
brevet (regle 4.17.ii)) pour les désignations suivantes AE,
AG, AL, AM, AT, AU, AZ, BA, BB, BG, BR, BY, BZ, CA, CH,
CN, CO, CR, CU, CZ, DE, DK, DM, DZ, EC, EE, ES, FlI,
GB, GD, GE, GH, GM, HR, HU, ID, IL, IN, 1S, JP, KE, KG,
KP, KR K7, LC, LK, LR, LS, LT, LU, LV, MA, MD, MG, MK,
MN, MW, MX, MZ, NO, NZ, OM, PH, PL, PT, RO, RU, SD,
SE, SG, SI, SK, SL, TJ, TM, TN, TR, TT, TZ, UA, UG, UZ,
VN, YU, ZA, ZM, ZW, brevet ARIPO (GH, GM, KE, LS, MW,
MZ, SD, SL, SZ, TZ, UG, ZM, ZW), brevet eurasien (AM,
AZ, BY, KG, KZ, MD, RU, TJ, TM), brevet européen (AT,

BE, BG, CH, CY, CZ, DE, DK, EE, ES, FI, FR, GB, GR, IE,
IT, LU, MC, NL, PT, SE, SK, TR), brevet OAPI (BF, BJ, CF,
CG, CI, CM, GA, GN, GQ, GW, ML, MR, NE, SN, TD, TG)
relative au droit du déposant de revendiquer la priorité de
la demande antérieure (régle 4.17.iii)) pour les désigna-
tions suivantes AE, AG, AL, AM, AT, AU, AZ, BA, BB, BG,
BR, BY, BZ, CA, CH, CN, CO, CR, CU, CZ, DE, DK, DM,
DZ, EC, EE, ES, FI, GB, GD, GE, GH, GM, HR, HU, ID,
IL, IN, IS, JP, KE, KG, KP, KR, K7, LC, LK, LR, LS, LT,
LU, LV, MA, MD, MG, MK, MN, MW, MX, MZ, NO, NZ,
OM, PH, PL, PT, RO, RU, SD, SE, SG, SI, SK, SL, TJ, TM,
TN, TR, TT, TZ, UA, UG, UZ, VN, YU, ZA, ZM, ZW, brevet
ARIPO (GH, GM, KE, LS, MW, MZ, SD, SL, SZ, TZ, UG,
ZM, ZW), brevet eurasien (AM, AZ, BY, KG, KZ, MD, RU,
TJ, TM), brevet européen (AT, BE, BG, CH, CY, CZ, DE,
DK, EE, ES, FI, FR, GB, GR, IE, IT, LU, MC, NL, PT, SE,
SK, TR), brevet OAPI (BE, BJ, CF, CG, CI, CM, GA, GN,
GO, GW, ML, MR, NE, SN, TD, TG)

relative a la qualité d’inventeur (régle 4.17.iv)) pour US
seulement

Publiée :

sans rapport de recherche internationale, sera republiée
dés réception de ce rapport

En ce qui concerne les codes a deux lettres et autres abrévia-
tions, se référer aux "Notes explicatives relatives aux codes et
abréviations" figurant au début de chaque numéro ordinaire de
la Gazette du PCT.



10

15

20

25

30

35

WO 03/024238 PCT/EP02/10252

1

Dessert glacé, procédé pour I'obtenir et récipient pour le
conditionner et le distribuer

La présente invention concerne un dessert glacé du type de celui decrit
dans le brevet européen n° 878 998.

Un dessert glacé selon le brevet précité comprend généralement environ
48 % en poids d'eau par rapport au poids total de la composition, le
complément étant essentiellement formé par des proteines, des matiéres
grasses, des agents sucrants et au moins un agent stabilisant. Un tel dessert
glacé peut, selon les besoins, contenir des agents aromatisants, des agents
colorants ou des inclusions comestibles. Le produit est obtenu a I'état liquide
en mélangeant ses constituants, généralement a chaud et sous agitation, puis il
est homogénéisé pour obtenir une dispersion homogene de globules gras de
petit diamétre. La préparation ainsi obtenue est pasteurisée (ou traitée UHT,
par exemplé par injection directe de vapeur ou pulvérisation dans de la vapeur)
et soumise 4 une maturation pendant quelques heures, a une température
d'environ 3°C. La préparation est ensuite surgelée directement ou mise en
récipient pressurisé et surgelée ensuite  une temperature pouvant aller jusqu'a
-18 ou méme -24°C.

Comme il a été indiqué dans le brevet européen précité, les prdduits
antérieurement obtenus présentent, & leur température de congélation, une
consistance trés dure qui empéche leur consommation immédiate et rend leur
division a la cuillére pratiquement impossible, sauf a leur faire subir une
période de réchauffement préalable. L'invention décrite dans le brevet
européen précité consiste & éviter cet inconvénient en proposant un dessert
glacé cuillérable a la température de congélation et susceptible d'Ctre distribué
en récipient pressurisé ; par ailleurs, le produit proposé dans ce brevet présente
les qualités organo-leptiques d'une glace, c'est-a-dire, notamment, un gofit
sucré non excessif et une absence de goiit gras malgré la présence des maticres
grasses. '

Dans cet état de la technique, on a indiqué que la nature des ingrédients
protéiques et leur taux d'incorporation ont une influence sur la texture du
dessert glacé a la température de congélation : on a suggéré un taux
d'incorporation compris entre 6 et 18 % en poids par rapport au poids de la
formulation globale. On a également indiqué que, pour réduire la fermeté du
produit i température de congélation, on pouvait agir sur le taux
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d'incorporation des matiéres grasses et sur la nature de celles-ci : on a proposé
un taux d'incorporation compris entre 6 et 24 % en poids par rapport au poids
de la formulation globale et on a suggéré de choisir une mati¢re grasse a bas
point de congélation telle que I'huile de tournesol par exemple ; on a constaté
que I'augmentation du taux d'incorporation de matiéres grasses entrainait une
détérioration du goiit du produit.

On a proposé, par ailleurs, dans cet état de la technique, un choix
d'agents sucrants a savoir un mélange de dextrose, de fructose, de sucre inverti
et de sirop de glucose. Etant donné que les termes dextrose et glucose sont
synonymes et que le sucre inverti est un saccharose ayant subi une hydrolyse
pour devenir un mélange de glucose et de fructose, étant donne, en outre, que
le sirop de glucose‘est constitué de glucose, éventuellement de fructose, et de
polysaccharides polyméres de glucose, on constate que le brevet 878 998
recommande T'utilisation d'un mélange de glucose, de fructose et de sirop de
glucose, mélange dans lequel I'ensemble (glucose + fructose) doit représenter
6 4 30 % en poids du total des agents sucrants. .

Dans le texte de la présente demande de brevet, on appellera
"température de congélation” la température habituelle de stockage pratiquée
par un consommateur de produits congelés. ‘

La société déposante a maintenant trouvé un moyen pour améliorer
considérablement la stabilité au stockage dun dessert glacé du type de celui
décrit dans le brevet européen n° 878 998. En effet, dans un tel dessert glacé
de l'état de la technique, I'eau de la composition cristallise au cours de I'¢tape
de congélation mais, au cours du temps, la grosseur des cristaux augmente de
fagon sensible, sans, cependant, que le caractére malléable et extrudable du
produit & température de congélation disparaisse totalement. Le phénomene
entraine cependant une légére diminution de la malléabilité du produit et pour
assurer une bonne malléabilité aprés un grand temps de stockage, il est
généralement nécessaire de prévoir une légére augmentation du taux de
matiéres grasses. Mais surtout, lorsque les cristaux d'eau se développent en
taille, le produit perd la structure onctueuse qui le rendait agréable en bouche
et prend une structure granuleuse, peu acceptable pour le consommateur.

11 est bien connu, dans l'état de la technique, d'incorporer dans la
composition d'un tel dessert glacé des émulsifiants et des épaississants, mais
une telle incorporation ne permet pas d'empécher I'évolution de la
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cristallisation de I'eau. Clest ainsi que la carboxyméthylcellulose (CMC)
utilisée classiquement comme épaississant dans une proportion allant de 0,1 a
0,4 % en poids par rapport au poids total de la composition n'empéche
pratiquement pas la croissance des cristaux de glace au cours du stockage. On
sait qu'il existe également sur le marché une cellulose dite "micro-cristalline” ;
selon l'invention, la demanderesse a constaté que, de fagon surprenante,
I'incorporation de cellulose micro-cristalline (MCC) stabilise le dessert glacé
en cause ; en d'autres termes, avec incorporation de MCC, la structure du
dessert glacé reste souple et agréable en bouche quel que soit le temps de
stockage ou 1'on maintient le dessert glacé a la température de congélation. On
pense, sans que cette explication soit ancunement limitative, que la MCC agit
comme agent de nucléation et que, pour une quantité d'eau donnée dans la
composition, on augmente considérablement, a la congélation, le nombre des
cristaux de glace de sorte que ces cristaux, méme s'ils évoluent légerement
ultérieurement, restent néanmoins a des tailles suffisamment faibles pour qu'il
n'y ait pas d'évolution du caractére agréable en bouche du dessert glacé.

La présente invention a donc pour objet un dessert glacé qui,
indépendamment de toute incorporation de gaz, est malléable et extrudable a
la température habituelle de stockage pratiquée par un consommateur de
produits congelés, la composition constituant ledit dessert comprenant de
l'eau, des protéines, des maticres grasses, des agents sucrants et au moins un
agent stabilisant, lesdits agents sucrants formant un mélange qui comporte du
glucose et éventuellement du fructose, ces deux composés constituant dans
leur ensemble de 6 a 30 % du poids total de la composition, caractérisé par le
fait que sa composition comprend un agent stabilisant qui agit comme agent de
nucléation.

Généralement, la composition du dessert selon l'invention contient de
40 4 62 % en poids d'eau par rapport au poids total de la composition et plus
particuliérement environ 57 % en poids d'eau et 43 % en poids de maticres
séches ; la teneur en eau peut étre déterminée rapidement par une simple
lecture au réfractometre sous réserve d'une correction des mesures définie par
étalonnage. La composition du dessert selon linvention comprend
avantageusement de 0,1 & 1 % en poids de cellulose microcristalline (MCC) en
tant qu'agent de nucléation par rapport au poids total de la composition et 1'on
y adjoint, de préférence, de 0,01 a 0,15 % en poids de CMC par rapport au
poids total de la composition. La MCC utilisée peut €tre, par exemple, celle
vendue par la société dite "FMC Biopolymer France" sous la dénomination
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commerciale "AVICEL IC 2153", auquel cas cette MCC commerciale
comporte une incorporation de 8 a 15 % en poids de CMC par rapport au
poids total du produit commercial.

La demanderesse a, par ailleurs, trouvé que, de fagon surprenante, il
était possible de réduire la proportion de maticres grasses dans un dessert
glacé selon le brevet européen 878 998, sans pour autant diminuer la
malléabilité dudit dessert a la température de congélation, dés lors que, toutes
choses restant égales par ailleurs, on utilisait un mélange d'agents sucrants
dont au moins 90 % en poids est constitué par du glucose, du fructose et des
polyméres de n molécules de glucose, n étant un nombre entier compris entre
2 et 10 (bornes incluses), lesdits polymeres constituant de 10 a 50 % du poids
du mélange d'agents sucrants. On a donc constaté que la présence dans les
proportions indiquées de ces polymeres de glucose permettait d'éviter ou de
réduire le goiit de gras du dessert glacé, ce qui est favorable pour les qualités
organoleptiques du dessert, sans pour autant diminuer, a la température de
congélation, son caractére cuillérable et sa capacité a étre distribué par la buse
d'un récipient pressurisé.

Le fait que le mélange d'agents sucrants comporte de 10 a 50 % de
polyméres de glucose permet de compenser non seulement la réduction de la
quantité de matiéres grasses a mettre en ceuvre dans la composition du dessert
glacé selon I'invention, mais également une modification de la nature desdites
matiéres grasses. En effet, il devient possible d'utiliser, en mélange avec des
matiéres grasses, dont la température de début de solidification est inférieure a
0°C, une certaine proportion de matiéres grasses dont la température de début
de solidification est comprise entre 0 et 40 °C, ce qui permet une plus grande
souplesse au niveau du goiit du dessert glacé selon l'invention ; il devient, en
particulier, possible d'utiliser le lait entier comme source de protéines et non
plus seulement le lait écrémé comme cela était le cas dans le brevet 878 998
car les matiéres grasses du lait peuvent désormais remplacer partiellement les
matiéres grasses ayant une température de début de solidification inférieure a
0°C. On a constaté que l'on pouvait avantageusement utiliser, comme
polyméres de glucose, la fraction de polyméres, qui existe dans un sirop de
glucose contenant de 30 & 40 % en poids de glucose et moins de 1 % en poids
de fructose. On a également constaté que I'on pouvait renforcer I'effet ci-
dessus décrit dii aux polymeéres de glucose par I'ajout de 1 & 5 % en poids de
polyol(s) alimentaire(s), essenticllement de glycérol et/ou de sorbitol, par
rapport au poids de la composition globale ; il est néanmoins souhaitable de
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limiter la quantité de glycérol ou de sorbitol car ces produits ne sont pas
digestibles et ont un certain effet laxatif.

11 a été observé que, si le pourcentage de glucose augmente dans la
composition, le dessert glacé obtenu est plus malléable ; on est cependant
limité par le fait que le dessert glacé ne doit pas avoir un goiit trop sucre. De
méme, la quantité de fructose incorporée dans la composition est généralement
limitée car le fructose confére au dessert glacé un gotit trop sucré. Les sources
de glucose que I'on peut utiliser pour la fabrication du dessert selon I'invention
sont, notamment, le glucose mono-hydraté standard, le saccharose ayant subi
une hydrolyse acide (sucre inverti) et les sirops de glucose. Pour obtenir le
gotit plus ou moins sucré du dessert selon I'invention, il est possible de jouer
sur les pourcentages relatifs des différentes sources d'agents sucrants pour
maintenir le fructose & un niveau suffisamment bas pour que le goiit ne soit
pas trop sucré et maintenir le glucose a un niveau suffisamment haut pour
concourir 3 la malléabilité du produit final. Comme il a été précédemment
indiqué, la présence de polyméres de glucose dans le mélange d'agents
sucrants est un facteur, qui permet de réduire la quantité¢ de maticres grasses
nécessaire a l'obtention d'une bonne malléabilité du dessert selon I'invention a
la température de congélation tout en minimisant le gofit sucré. Ces polymeres
de glucose comportent de 2 a 10 molécules de glucose et la source principale,
qui permet de les obtenir, est constituée par les sirops de glucose. Selon les
origines des différents sirops de glucose, la quantité relative de ces polymeres
par rapport au poids total du sirop de glucose varie, de méme que la répartition
des polyméres dans I'ensemble de la fraction polymérique.

La présente invention a donc aussi pour objet un dessert glacé qui,
indépendamment de toute incorporation de gaz, est malléable et extrudable a
la température habituelle de stockage pratiquée par un consommateur de
produits congelés, la composition constituant ledit dessert comprenant de 40 a
62 % en poids d'eau et des matiéres séches qui comportent des protéines, des
matiéres grasses, des agents sucrants et au moins un agent stabilisant, lesdits
agents sucrants formant un mélange, qui comporte du glucose et
éventuellement du fructose, ces deux composés constituant, dans leur
ensemble, de 6 4 30 % du poids total de la composition, caractérisé par le fait
que le mélange, qui constitue les agents sucrants, est formé pour au moins 90
% de son poids, en premier lieu, par le glucose et I'éventuel fructose, et, en
second lieu, par des polymeéres de n molécules de glucose, n €tant un nombre
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entier compris entre 2 et 10 (bornes incluses), lesdits polyméres formant de 10
4 50 % du poids dudit mélange d'agents sucrants.

Les polyméres de glucose du dessert selon l'invention peuvent
avantageusement étre constitués par le mélange de polyméres, qui provient
d'un sirop de ghucose contenant de 30 4 40 % en poids de glucose et moins de
1 % en poids de fructose.

La composition selon I'invention peut avantageusement comprendre de
1 43 % en poids de glycérol.

Il est bien clair que les deux perfectionnements, qui ont été ci-dessus
définis de maniére indépendante comme "objets de l'invention" peuvent €tre
mis en oeuvre indépendamment ou simultanément. Dans les trois cas, le
dessert glacé peut comporter les caractéristiques supplémentaires, qui sont ci-
apres mentionnées.

La (ou les) matiére(s) grasse(s) de la composition peut (peuvent)
avantageusement représenter de 4 a 20 % du poids total de ladite composition.
Les matiéres grasses utilisables peuvent comporter au moins une matiére
grasse d'origine végétale ayant une température de début de solidification
inférieure a 0°C et, éventuellement, une ou des matiére(s) grasse(s) d'origine
végétale ou animale ayant une température de début de solidification comprise
entre 0 et 40 °C. Cette possibilité d'addition de matiéres grasses ayant une
température de début de solidification supérieure & 0°C est tres lice a la
présence dans la composition de polyméres de glucose comme précédemment
indiqué et, éventuellement, a l'ajout de glycérol ou plus généralement d'un
polyol alimentaire. Comme matiere(s) grasse(s) d'origine végétale on peut
utiliser une graisse végétale usuelle de la fabrication des crémes glacées, par
exemple de la gaisse de coco. On peut également utiliser au moins une matiére
grasse choisie dans le groupe formé par I'huile de tournesol, Thuile de
tournesol riche en acide oléique, I'huile de pépins de raisin et une fraction
d'huile de beurre. La possibilité d'introduire des maticres grasses ayant une
température de début de solidification comprise entre 0 et 40°C permet
d'utiliser les matiéres grasses du lait et, par conséquent, d'utiliser le lait entier
comme source de protéines, ce qui n'était pas le cas pour le dessert selon le
brevet européen 878 998. On peut ajouter a la composition du dessert selon
I'invention, telle que ci-dessus définie, des adjuvants, & savoir des inclusions
(par exemple, des morceaux de fruits) ou des préparations aromatisantes (par
exemple, & base de chocolat ou de pistache).
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Le dessert glacé selon l'invention se présente sous la forme d'une
émulsion; avantageusement, la composition du dessert selon l'invention
comporte au moins un agent stabilisant de I'émulsion pris dans le groupe
formé par les émulsifiants et les épaississants, l'ensemble des agents
stabilisants de la composition représentant de 0,3 4 2,7 % en poids par rapport
au poids total de la composition ; la composition peut comporter au moins un
agent épaississant choisi dans le groupe formé par la caroube, la gomme de
guar, les carraghénates, les alginates, la gélatine, par exemple; parmi les
émulsifiants utilisables, on peut citer les mon- et di- glycerides d'acides gras,
les sucro-esters, le jaune d'oeuf, par exemple.

On a constaté que I'on obtenait, toutes choses restant égales par ailleurs,
une malléabilité satisfaisante du dessert selon l'invention a la température de
congélation lorsque le taux de protéines dans la composition est compris entre
3 et 18 % par rapport au poids total de la composition dudit dessert. Au-
dessous de 3 %, la texture du produit est suffisamment fluide mais le produit
manque de tenue et de stabilité. Au-dessus de 18 %, le produit n'est plus assez
malléable : le produit est de plus en plus ferme lorsque I'on augmente le taux
de protéines. Les protéines utilisables peuvent étre des protéines d'origine
végétale et/ou des protéines d'origine animale. Lorsqu'on utilise des protéines
d'origine végétale, on peut avantageusement prévoir qu'elles proviennent de
plantes 1égumineuses, telles que le pois, le lupin, le blé, le mais, le 1iz, la
luzerne ou le soja. Lorsque les protéines sont d'origine animale, elles peuvent
étre apportées par du lait entier et/ou du lait écrémé et/ou du lait partiellement
délactosé et/ou des dérivés d'origine laitiére. Lesdits dérivés d'origine laiticre
peuvent étre, notamment, des produits en poudre composés principalement de
protéines d'origine sérique et comprenant 10 & 50 % en poids de protéines.
Pour réduire le risque de déstabilisation au stockage dfi & une cristallisation de
lactose, on préfére que les dérivés d'origine laitiére n'aient pratiquement pas de
lactose ou une faible teneur en lactose, notamment comprise entre 0 % et 35 %
en poids.

La composition du dessert selon I'invention peut aussi contenir des
ardbmes, des polyols ou sucre-alcools, de I'éthanol ou des sucres autres que le
glucose et le fructose, tous ces ingrédients étant néanmoins en quantités faibles
(de I'ordre de quelques pourcents du poids total de la composition).

Selon un premier procédé permettant de préparer la composition dont
est constitué le dessert glacé selon I'invention :
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on mélange les sources de protéines, les sucres, les épaississants, les
émulsifiants avec de l'eau pour obtenir un pré-mélange liquide a une
température comprise entre 25 et 70°C environ ;

on ajoute, sous agitation, les matiéres grasses et les autres
ingrédients et on soumet la composition ainsi obtenue a une
homogénéisation, a une pression comprise entre 10 et 120 bars et a
une température comprise entre 60 et 85°C ;

on refroidit le mélange a une température comprise entre 0 et 10°C
et on y ajoute éventuellement les arémes s'ils n'ont pas été ajoutes
dans 1'étape précédente;

on laisse maturer la préparation pendant un temps compris entre 1 et
24 h 3 une température comprise entre 2 et 6°C et

on conditionne la préparation liquide dans un récipient et on
descend la température jusqu'a une valeur inférieure ou égale a

-15 °C.

Selon un autre procédé permettant de préparer la composition, dont est
constitué le dessert glacé selon I'invention:

on mélange sous agitation les sources de protéines, les maticres
grasses, au moins une partie des stabilisants et, notamment tout ou
partie de la CMC, s'il y en a, et la MCC, avec éventuellement de
l'eau, pour obtenir un pré-mélange liquide a une température
comprise entre 25 et 70° C environ;

on ajoute, sous agitation, les agents sucrants et tous les autres
ingrédients de la compositio, notamment le jaune d'oeuf s'il y en a, a
l'exception des éventuels arémes, on ajuste la teneur en eau a une
valeur choisie comprise entre 50 et 60 % en poids par rapport au
poids total de la composition et on soumet la composition ainsi
obtenue a une homogénéisation, 4 une pression comprise entre 10°
et 107 Pascals et 4 une température comprise entre 60 et 85° C;

on refroidit le mélange a une température comprise entre 0 et 10° C
et on ajoute les éventuels arémes;

on laisse maturer la préparation pendant un temps compris entre 1 et
24 h 3 une température comprise entre 2 et 6° C, de préférence sans
agitation ni brassage pour optimiser les qualités organoleptiques du
produit;

on conditionne la préparation liquide dans un récipient et on
descend la température jusqu'a une valeur inférieure ou égale &

PCT/EP02/10252
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-15°C.

On peut également mettre en oeuvre un procédé de préparation de mix
standard, c'est a dire dans lequel on mélange tous les composants en une seule
fois, sans procéder a un pré-mélange.

Lorsque I'on veut pasteuriser ou stériliser la composition, on peut, juste
avant ou aprés I'homogénéisation, effectuer un traitement thermique par
injection directe de vapeur dans la composition ou par échange thermique
indirect pendant une durée allant jusqu'a 1 min. ou par pulvérisation de la
composition dans de la vapeur. Dans certains cas, pour des compositions a
forte teneur en matiéres séches, on peut faire une premiére homogénéisation
avec 'étape de pasteurisation ou de stérilisation, et, dés lors, la pasteurisation
ou la stérilisation s'effectue entre les deux homogénéisations.

On a constaté que, pour les desserts glacés selon I'invention, il était
préférable, pour le passage a Ihomogénéisateur, de ne pas utiliser des
pressions trop élevées sans quoi la préparation obtenue a la texture d'une
créme trop ferme, qui a des qualités organoleptiques un peu différentes de
celles d'une glace classique. Le produit est conditionné en fonction du mode
de commercialisation prévu, c'est-a-dire, notamment, soit en pot, soit en
récipient sous pression.

La présente invention a donc aussi pour objet un dessert glacé aisément
distribuable a I'état foisonné, caractérisé par le fait qu'il comprend:

- un récipient pressurisé,

- un dessert glacé malléable et extrudable a I'état congelé¢ contenu

dans le récipient et, séparé dudit dessert,

- un gaz propulseur contenu dans ledit récipientet destine a pousser

ledit dessert hors du récipient et

- un organe de distribution dudit dessert.

La présente invention a aussi pour objet, un récipient pressurisé
permettant la distribution d'un dessert glacé selon l'invention, caractérisé par le
fait qu'il comporte, dans une enceinte fermée par un organe de distribution, un
piston coulissant qui sépare, d'une part, un gaz propulseur pressurisant et,
d'autre part, le dessert glacé a distribuer, ledit organe de distribution étant
disposé du coté du piston o se trouve le dessert glacé, au voisinage d'une
extrémité de la course du piston. Selon un mode préféré de réalisation, le
dessert & distribuer conditionné dans le récipient contient, a I'état dissous, un
gaz foisonneur de fagon que le dessert glacé distribué n'ait pas la texture d'une
créme compacte mais celle d'une créme légérement aérée, étant entendu que le
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foisonnement doit étre maintenu dans une limite restreinte pour que le produit
distribué n'ait pas la texture d'une mousse. Compte tenu des caractéristiques de
malléabilité du dessert glacé selon I'invention, le gaz propulseur peut avoir, en
début de distribution, une pression comprise entre 5x10° et 12x10° Pascals, et
l'organe de distribution peut avoir une section de passage comprise entre 125
et 300 mm?, dont l'ouverture et la fermeture s'obtiennent grace a un dispositif
rotatif ou a un dispositif & poussoir translatable.

On a constaté que, dés lors qu'il y a présence de cellulose micro-
cristalline comme agent de nucléation, on a une texture stable au cours du
stockage, c'est-a-dire que les cristaux de glace, qui sont trés nombreux en
raison des centres de nucléation, n'évoluent pas de fagon sensible, de sorte que
le dessert glacé garde les mémes caractéristiques organoleptiques au cours du
stockage.

On a constaté, par ailleurs, que la présence de polymeéres de glucose
permet de diminuer la quantité de matiéres grasses introduite dans la
composition sans, pour autant, que la malléabilité du produit en soit affectce.

On a constaté, enfin, que les deux phénomeénes ci-dessus indiques se
produisent qu'il y ait ou non du fructose dans la composition ; cependant, la
présence de fructose génére, pour le produit final, un goiit trés sucré, qui peut
étre considéré, dans certains cas, comme indésirable, ce qui améne
généralement 4 limiter fortement la proportion de fructose mise en ceuvre pour
que le produit bénéficie de qualités organoleptiques optimales.

Les exemples ci-aprés illustrent des compositions selon I'invention.
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Exemple 1
On a réalisé une composition selon l'invention correspondant a la

formulation suivante (% donnés en poids) :

Huile de tournesol .........occeeveevicvrrerereeeeiieeeeieeeeeeesseeeeeee 145 %
Lait entier en poudre ...........ccceeviniininiiininecieieeneens 5 %
Dérivé d'origine laitiére (origine = sérum laitier déminéralisé et hydrolyse,
contient 41 % de protéines et 22 % de lactose) ................. 4 %
GIUCOSE ...ooonvieriecreeieeeereee et e et e seeeesseeesaaesbseaeeaeeneas 8 %

Sirop de glucose (contenant 35 % de glucose
et 65 % de polyméres de glucose ayant 2 a

10 mOtifs MONOMETES) .....ceoveverrinirrreiiriieieiesinieieieienene 10 %
Emulsifiant E 471 ...t 0,3 %
GELALINE ...ttt e e e e e e e e e s et e e s e e sseeesrsesesnes 02 %
CMO et a e environ 0,03 %
MOC et eera e e e e e e e e e aessieaee s e environ 0,27 %
GLYCEIOL ... L5 %
SOTDILOL ...t r e ee et e eeeee s s sseanee s 1,5 %
Jaune d'oeuf .......cooeieiie 2 %
ATOME A€ TTAISE ..oovvveeeeeieeiiiieieieeeeeeeeeee e 02 %
Lait entier liquide (qsp 100 %) .....ccccoviimniininiiie 52,5 %

La composition selon la formulation ci-dessus est réalisée en
mélangeant & 60°C sous agitation le lait écrémé en poudre et les stabilisants
(excepté le jaune d'ceuf), I'huile de tournesol et les trois quarts du lait liquide
de 1a composition et en ajoutant ensuite le glucose, les polymeres de glucose et
tous les autres ingrédients de la composition, y compris le reste du lait liquide.
On pasteurise la composition par injection directe de vapeur a 90°C. On
soumet le mélange 4 une homogénéisation a une pression de 2x10° Pascals et &
une température de 70°C. On refroidit le mélange obtenu a 3°C ; on laisse
alors maturer la préparation 3 3°C sans aucune agitation ni brassage pendant
12 heures. On conditionne le produit obtenu dans un récipient pressurisé du
type de celui représenté sur la figure unique du dessin annex€, qui montre une
coupe axiale schématique dudit récipient, et on descend la température a
-18°C.
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Exemple 2
On a réalisé une composition selon l'invention correspondant & la
formulation suivante (% donnés en poids) :

Graisse végétale ..............ceeeiiriiinininiiiii 10,9 %
Lait entier n poudre ........cccceeveeevvieniiiniiniiiiiiicneennn 7,35 %
Dérivé d'origine laiti€re...........cocoeevveerneiieiiiiciiiiiiiine, 10,9 %
Glucose et sirop de glucoSe .....c..ovvveereieeiiiiciiiicicae 16,1 %
EMUlSIAnt........cooovveieieieiieeeeeeeeeeeeeeeene e e ee e 0,38 %
EPaississant ...........cccceeveeiriieiininienicniiiiiiies e 0,13 %
Colorants et aTINES .........ccceeeevivreeeeireeseeineeeeaesseeeessesseessnes 0,08 %
BAU oottt e s et as et e e s 54,16 %

Pour réaliser la composition, on procede selon 1'exemple 1, sauf que I'on
mélange tous les composants en une seule fois, sans opérer un pré-mélange et
que le traitement thermique se fait par échange indirect.

Le récipient de conditionnement est désigné par 1 dans son ensemble :
il comporte un corps cylindrique 1a surmonté d'un dome tronconique 1b, qui
porte, a son extrémité de faible section, une coupelle sertic 1¢c au centre de
laquelle est fixé un organe de distribution 2 ayant une section de sortie de 200
mm?, la section de passage du produit dans l'organe de distribution 2 étant
sensiblement constante et égale a la section de sortie ci-dessus indiquée.
L'ouverture et la fermeture de l'organe de distribution 2 sont assurées par un
dispositif rotatif 6 manceuvré par le consommateur grice a l'ailette 6a, ou par
un dispositif translatoire.

Dans le corps 1a est logé un piston coulissant 3. Entre le fond 1d du
récipient et le piston 3, on a mis en place un gaz propulseur constitué par du
diazote sous une pression de 10° Pascals (pression en début de distribution).
Entre le piston 3 et l'organe de distribution 2 est disposé le dessert glacé 5
selon l'invention obtenu comme ci-dessus indiqué : dans ce dessert, on a
dissous avant congélation un gaz foisonneur, le protoxyde d'azote (N>0), en
une quantité appropriée pour générer un foisonnement an moment de la
distribution. ,

Dans ces conditions, la distribution s'effectue sans aucune difficulté du
début a la fin et le dessert selon I'invention ainsi distribué possede toutes les
qualités organoleptiques souhaitées par le consommateur et la malléabilité a
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une température inférieure a - 15° C ainsi qu'une parfaite stabilité au stockage.
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Revendications

1. Dessert glacé, qui, indépendamment de toute incorporation de
gaz, est malléable et extrudable a la température habituelle de stockage
pratiquée par un consommateur de produits congelés, la composition
constituant ledit dessert comprenant de l'eau partiellement congelée, des
protéines, des mati¢res grasses, des agents sucrants et au moins un agent
stabilisant, lesdits agents sucrants formant un mélange, qui comporte du
glucose et éventuellement du fructose, ces deux composés constituant, dans
leur ensemble, de 6 4 30 % du poids total de la composition, caractérisé par le
fait que la composition comprend un agent stabilisant qui agit comme agent de
nucléation.

2. Dessert selon la revendication 1, caractérisé par le fait que sa
composition comprend de 0,1 a 1 % en poids de cellulose microcristalline
(MCC) en tant qu'agent de nucléation par rapport au poids total de la
composition.

3. Dessert selon I'une des revendications 1 ou 2, caractérisé par le
fait que sa composition contient de 40 a 62 % en poids d'eau particllement
congelée par rapport au poids total de ladite composition.

4. Dessert selon I'une des revendications 1 a 3, caractérisé par le
fait que sa composition comporte, en outre, au moins un agent stabilisant pris
dans le groupe formé par les émulsifiants et les épaississants, I'ensemble des
agents stabilisants de la composition représentant de 0,3 a 2,7 % en poids par
rapport au poids total de la composition.

5. Dessert selon la revendication 4, caractérisé par le fait que sa
composition comporte en tant qu'agent stabilisant au moins un agent choisi
dans le groupe des épaississants tels que la gomme de caroube, la gomme de
guar, les carraghénates, les alginates, la gélatine et la carboxyméthylcellulose
(CMC) et des émulsifiants tels que les mono- et di- glycérides d'acides gras,
les sucro-esters, le jaune d'ceuf.

6. Dessert selon l'une des revendications 1 a 5, caractérisé par le
fait que le mélange, qui constitue les agents sucrants, est formé pour au moins
90 % de son poids, en premier lieu, par le glucose et 1'éventuel fructose, et, en
second lieu, par des polymeres de n molécules de glucose, n étant un nombre
entier compris entre 2 et 10 (bornes incluses), lesdits polyméres formant de 10
a 50 % du poids dudit mélange d'agents sucrants.
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7. Dessert selon la revendication 6, caractérisé par le fait que les
polyméres de glucose sont constitués par le mélange de polyméres, qui
provient d'un sirop de glucose contenant de 30 a 40 % en poids de glucose et
moins de 1 % en poids de fructose.

8. Dessert selon l'une des revendications 1 a 7, caractérisé par le
fait que sa composition comprend de 1 43 % en poids de glycérol.
9. Dessert selon l'une des revendications 6 ou 7, caractérisé par le

fait que la (ou les) matiére(s) grasse(s) de sa composition représente(nt) de 4 a
20 % du poids total de ladite composition.

10.  Dessert selon la revendication 9, caractérisé par le fait que la (ou
les) matiére(s) grasse(s) de sa composition comporte(nt) au moins une matiére
grasse d'origine végétale ayant une température de début de solidification
inférieure a 0°C, et, éventuellement, une ou des maticre(s) grasse(s) d'origine
végétale ou animale ayant une température de début de solidification comprise
entre 0 et 40°C.

11.  Dessert selon la revendication 10, caractérisé par le fait que sa
composition contient, comme matiére grasse d'origine végétale ou animale, au
moins une matiére grasse choisie dans le groupe formé par I'huile de tournesol,
I'huile de tournesol riche en acide oléique, I'huile de pépins de raisin et une
fraction d'huile de beurre.

12. Dessert selon I'une des revendications 1 a 11, caractérisé par le
fait que sa composition comprend de 3 4 18 % en poids de protéine(s) par
rapport au poids total de ladite composition.

13. Dessert selon la revendication 12, caractérisé par le fait que sa
composition comprend, comme protéines, des protéines d'origine végétale
et/ou des protéines d'origine animale apportées par du lait entier et/ou par du
lait écrémé et/ou du lait partiellement délactosé et/ou par des dérivés d'origine
laiti¢re.

14. Dessert selon la revendication 13, contenant un (ou des)
dérivé(s) d'origine laitiére, caractérisé par le fait que le(s)dit(s) dérivé(s) sont
pris dans le groupe formé par du lactosérum déminéralisé et du lactosérum
déminéralisé et délactosé.

15. Dessert selon la revendication 13, contenant des proteines
d'origine végétale, caractérisé par le fait que lesdites protéines d'origine
végétale proviennent de plantes Iégumineuses.
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Dessert selon l'une des revendications 1 a 15, caractérisé par le

fait qu'il est additionné d'adjuvants, a savoir des inclusions ou des
préparations aromatisantes.

17.

Procédé de fabrication d'un dessert glacé tel que défini dans I'une

des revendications 1 a 16, caractérisé par le fait que:

18.

on mélange les sources de protéines, les sucres, les épaississants et
les émulsifiants avec de I'eau pour obtenir un pré-mélange liquide a
une température comprise entre 25 et 70°C environ ;

on ajoute, sous agitation, les matiéres grasses tet les autres
ingrédients et on soumet la composition ainsi obtenue a une
homogénéisation, & une pression comprise entre 10° et 107 Pascals
et a une température comprise entre 60 et 85°C ;

on refroidit le mélange a une température comprise entre 0 et 10°C
¢t on y ajoute €ventuellement les ardmes s'ils n'ont pas été ajoutés
dans 1'étape précédente;

on laisse maturer la préparation pendant un temps compris entre 1 et
24 h a une température comprise entre 2 et 6°C et

on conditionne la préparation liquide dans un récipient et on
descend la température jusqu'a une valeur inférieure ou égale a

-15 °C.

Procédé¢ de fabrication d'un dessert glacé selon l'une des

revendications 1 a 16, caractérisé par le fait que :

on mélange les sources de protéines, les matiéres grasses, au moins
une partie des stabilisants et, notamment, tout ou partie de la CMC,
s'il y en a, et la MCC, avec éventuellement de I'eau, pour obtenir un
pré-mélange liquide & une température comprise entre 25 et 70°C ;
on ajoute, sous agitation, les agents sucrants, et tous les autres
ingrédients de la composition, notamment le jaune d'ceuf s'il y en a,
a l'exception des éventuels ardmes, on ajuste la teneur en eau a une
valeur choisie comprise entre 40 et 60 % en poids par rapport au
poids total de la composition, et on soumet la composition ainsi
obtenue & une homogénéisation a une pression comprise entre 10° et
107 Pascals et 4 une température comprise entre 60 et 85°C ;

on refroidit le mélange a une température comprise entre 0 et 10°C
et on ajoute les éventuels ardmes ;

on laisse maturer la préparation pendant un temps compris entre 1 et
24 h a une température comprise entre 2 et 6°C ;
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- on conditionne la préparation liquide dans un récipient et on
descend la température jusqu'a une valeur inférieure ou égale a -15°
C.

19. Procédé selon la revendication 17 ou 18, caractérisé par le fait que,
juste avant ou aprés l'homogénéisation, ou encore entre les deux
homogénéisations quand il y en a deux, on effectue une pasteurisation ou une
stérilisation par injection directe de vapeur ou par pulvérisation de la
composition dans de la vapeur ou par échange thermique indirect pendant
une durée allant jusqu'a 1 min.

20. Dessert glacé aisément distribuable a I'état foisonné, caractérisé par
le fait qu'il comprend:

- un récipient pressurisé,

- un dessert glacé malléable et extrudable a 1'état congelé contenu

dans le récipient et, séparé dudit dessert,

- un gaz propulseur contenu dans ledit récipientet destiné a pousser

ledit dessert hors du récipient et

- un organe de distribution dudit dessert.

21.  Récipient pressurisé permettant la distribution d'un dessert glacé
selon I'une des revendications 1 a 16, caractérisé par le fait qu'il comporte,
dans une enceinte (1) fermée par un orgame de distribution (2), un piston
coulissant (3) ou un sac qui sépare, d'une part, un gaz propulseur pressurisant
(4) et, d'autre part, le dessert glacé (5) a distribuer, ledit organe de distribution
(2) étant disposé du coté du piston (3) ou du sac o se trouve le dessert glacé
(5), au voisinage d'une extrémité de la course du piston (3) ou du haut du sac.

22.  Récipient selon la revendication 21, caractérisé par le fait que le
dessert (5) conditionné dans le récipient (1) contient un gaz foisonneur,
notamment a 1'état dissous,.

23.  Récipient selon 1'une des revendications 21 ou 22, caractérisé par
le fait qu'il contient un gaz propulseur (4) dont la pression, en début de
distribution, est comprise entre 5x10° et 12x10° Pascals, l'organe de
distribution (2) ayant une section de passage comprise entre 125 et 300 mm?,
dont I'ouverture et la fermeture s'obtiennent grace a un dispositif rotatif (6) ou
a un dispositif a poussoir translatable.
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