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L’enrobage est un procédé industriel
consistant a appliquer une couche de
liquide ou de poudre sur la surface d’un
produit de base de forme quelconque
afin de lui conférer des propriétés
particulieres. L'enrobage peut étre utilisé
dans différents secteurs tels que

métallurgie, chimie, pharmacie, cosmé-
tique, agro-alimentaire, mais nous ne
traiterons ici que du secteur alimentaire.

Il estimportant de distinguer I'enrobage
de I’encapsulation, cette derniere se
différenciant par la taille des particules
plus petites.

Objectifs

L’enrobage peut répondre a un objectif
organoleptique, car il peut avoir un
impactsurl’aspectvisuel (couleur, aspect
lisse, brillance, etc.), le golt (salé, sucré,
etc.), I'arome ou encore la texture (par
exemple, le maintien du croustillant des
inclusions dans une creme glacée).

L'autre objectif auquel I'enrobage peut
répondre peut étre d’ordre nutritionnel.
L’'enrobage peut en effet permettre un
apport en vitamines, minéraux, etc.

Enfin, I'enrobage peut répondre a un
objectif fonctionnel. Il conféere en effet

Abstract: Oils and greases as coating agents in food industry

Coating is an industrial process whereby a layer of liquid or powder is applied on the surface
of a product, whatever its shape, in order to confer organoleptic (glazing agent, etc.),
nutritional (add of vitamins, etc.) or functional properties (anti-caking agent, etc.). This
paper is focusing on oils and fats used in agri-food industry: what are their main uses? What
are the main vegetable fats used as coating agent? Then, some examples are given (wafer
cones, dried fruits, pearl sugar, wrapped or covered cheese, IQF frozen products).
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certaines propriétés comme par exem-
ple : fluidité, antimottage, la protection
par effet barriere vis-a-vis de I'eau ou de
I'oxygene de I'air.

Les ingrédients
de l'enrobage

La liste des ingrédients de I'enrobage est
a la fois longue et tres diversifiée
(tableau 1). Nous développerons dans
cet article les applications des huiles et
graisses.

Les techniques
de I'enrobage

Les techniques de |’enrobage peuvent
étre classées de maniere simple en deux
grandes classes de procédés : les procédés
continus et les procédés discontinus.

Les procédés continus mettent en
ceuvre plusieurs différentes techniques
dont on peut citer les principales (avec,
entre parentheses, quelques exemples
d’application) : cylindre rotatif (snacks,
céréales sucrées), vis (pet foods), co-
extrusion (saucisses, snacks), lit fluidisé
pour une fluidisation par I'air, une
pulvérisation et un séchage (semences),

convoyeur grace auquel I'agent
d’enrobage est appliqué sur le produit
présent sur le convoyeur (nappage des
patisseries).

Les procédés discontinus reposent pour
leur part sur des techniques mettant
en ceuvre un mélangeur a bras mobile
(semences) ou un mélangeur a cuve
mobile (enrobage par surgélation).

Des criteres variés définiront le choix de
la technique continue ou discontinue,
dont notamment : les caractéristiques
du produit (forme, densité apparente),
le degré d’enrobage (partiel, total),
la résistance mécanique du produit,
I'épaisseur de la couche, la durée du
traitement, etc.

Matieres grasses
vegetales comme agents
d’enrobage

Les matieres grasses végétales sont utili-
sées comme agents d’enrobage pour :

— protéger le produit de la lumiere, de
I'évaporation, de l'altération oxydative
par I'oxygene de lair ;

— pour diffuser le produit au moment
choisi ;
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— pour créer un effet barriere contre
I'humidité, les interactions avec les
autres composants (oxydants, acides,
bases, etc.).

Elles auront les propriétés suivantes :

— cristallisation rapide et point de fusion
élevé, adapté au type d’enrobage et
fonction de la température d’utilisation
du produit enrobé (par exemple de
35°Ca70°Q).

— texture souple et uniforme ;

- excellente stabilité a I'oxydation ;

— gout neutre ;

— viscosité adaptée ;

- point de fusion adapté.

Exemples d’applications

Dans les cones glacés, afin de protéger la
gaufrette et de garderson croustillant, les
substituts de beurre de cacao, tels que
I'huile de palmiste hydrogénée inter-
estérifiée (tableau 2), offrent des pro-
priétés filmogenes intéressantes dans le
domaine alimentaire : imperméabilité a
I’eau, inertie vis-a-vis de certains milieux
agressifs, propriétés mécaniques.

L’enrobage est également utilisé pour
éviter la prise en masse des fruits secs.
Les produits de référence sont les tri-
glycérides a chaine moyenne (tableau 3).
lIs sont liquides a une température
inférieure a 0°C, leur viscosité est
exceptionnellement basse pour un lipide
(environ 30 mPa.s), ce qui leur confere
un pouvoir d’enrobage tres élevé. lls sont
constitués de triglycérides d’acides gras
saturés (acide caprylique C8 et acide
caprique C10), garantissant une excep-
tionnelle stabilité a I'oxydation. Neutres
de gout et d’odeur et quasiment inco-
lores, ils apportent de la brillance,
donnant un bel aspect au produit (par
exemple : raisins secs).

L’enrobage du sucre perlé permet pour
sa part d’éviter la reprise d’humidité
du sucre et de maintenir ainsi I'aspect
décoratif au cours du stockage des
patisseries préemballées. Les matieres
grasses végétales développées pour cette
application auront : un point de fusion
élevé ; une coloration blanche ; des
propriétés barriere vis-a-vis de I'hnumidité
de I'airambiant. L’huile de palme totale-
ment hydrogénée (tableau 4) donne de
bons résultats dans cette application.

L'enrobage, comestible ou pelable, est
également utilisé en fromagerie. Les
mélanges a base de mono- et digycérides

Tableau 1. Exemples d’ingrédients de I’enrobage.

Ingrédient Effet recherché Exemples

Eau Mouillage, fixation Abattage des poussieres

Alcool Antimicrobien Conservation des patisseries emballées

Résines Aspect de surface Lustrage des dragées

Cires Aspect de surface Lustrage des dragées

Sucres Appétence, aspect de surface  Lustrage des dragées

Amidons Protection Enrobage des frites avant friture pour
limiter la prise d’huile

Huiles et graisses Antimottant, adhésion, barriere Voir corps de I'article

Tableau 2. Principales caractéristiques physicochimiques de I’huile de palmiste hydrogénée

interesterifiée.

Point de fusion 35°C
Teneurs en solides (%), mesurées par RMN basse résolution :

a20°C 82

a35°C 0
Principaux acides gras (%) :

Acide laurique C12:0 47

Acide palmitique C16:0 8

Acide stéarique C18:0 20

Indice d’iode 3 maximum

Tableau 3. Principales caracteéristiques physicochimiques des triglycérides a chaine moyenne.

Viscosité a 20 °C (mPa.s) 25-

30

Point de trouble Inférieur a — 5 °C

Principaux acides gras (%) :

Acide caprylique C8 Environ 60
Acide caprique C10 Environ 40
Indice d’iode 1 maximum
Couleur Quasi incolore
Odeur Neutre

Tableau 4. Principales caractéristiques physicochimiques de I'huile de palme totalement

hydrogeénée.

Point de fusion Environ 60 °C
Teneurs en solides (%), mesurées par RMN basse résolution :

a20°C 97

as50°C 920

a60°C 0

Principaux acides gras (%)

Acide palmitique C16:0 Environ 44
Acide stéarique C18:0 Environ 54
Indice d’iode 5 maximum
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d’acides gras, acétylés ou non acétylés,
offrent des propriétés intéressantes
pour la constitution de coques destinées
a I'enrobage de fromages. L'utilisation
également de triglycérides d’acides gras
saturés a tres longues chaines (acide
béhénique C22:0) conféere des propriétés
mécaniques appropriées (texture sou-
ple) pour cet usage.

Enfin, on peut citer I'exemple de I"enro-
bage de produits surgelés IQF (Individual
Quick Frozen), technique qui permet de
surgeler chaque piece de facon indivi-
duelle juste apres la phase de coupe de
I’aliment. Pour ce type d’applications, les
matieres grasses végétales recherchées
devront (tableau 5) : cristalliser plus ou

122 OCL VOL. 19 N° 2 mars-avril 2012

Tableau 5. Exemple de caractéristiques de deux formulations.

Formule 1 Formule 2

Texture fluide a

25 °C environ 20 °C environ

Temps de cristallisation a 0 °C

5 mn environ 45 mn environ

Principaux acides gras (%)
Acide oléique C18:1

23 environ 38 environ

Acide linoléique C18:2

37 environ 27 environ

moins rapidement au contact du produit
surgelé ; permettre I|’adhésion des
épices, marquants, herbes, etc. ; étre
faciles d’utilisation (liquides ou semi-

liquides a 20 °C) sans nécessiter un
réchauffage, afin de limiter 'apport de
calories dans un atelier de surgélation ;
apporter de la brillance au produit.




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 15%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Coated FOGRA27 \050ISO 12647-2:2004\051)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.3
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts false
  /TransferFunctionInfo /Remove
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue true
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (Coated FOGRA27 \050ISO 12647-2:2004\051)
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /Unknown

  /DetectCurves 0.100000
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveFlatness false
  /CropColorImages false
  /ColorImageMinResolution 150
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /CropGrayImages false
  /GrayImageMinResolution 150
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /CropMonoImages false
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFXOutputConditionIdentifier (FOGRA27)
  /Description <<
    /FRA <>
    /ENU ()
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AllowImageBreaks true
      /AllowTableBreaks true
      /ExpandPage false
      /HonorBaseURL true
      /HonorRolloverEffect false
      /IgnoreHTMLPageBreaks false
      /IncludeHeaderFooter false
      /MarginOffset [
        0
        0
        0
        0
      ]
      /MetadataAuthor ()
      /MetadataKeywords ()
      /MetadataSubject ()
      /MetadataTitle ()
      /MetricPageSize [
        0
        0
      ]
      /MetricUnit /inch
      /MobileCompatible 0
      /Namespace [
        (Adobe)
        (GoLive)
        (8.0)
      ]
      /OpenZoomToHTMLFontSize false
      /PageOrientation /Portrait
      /RemoveBackground false
      /ShrinkContent true
      /TreatColorsAs /MainMonitorColors
      /UseEmbeddedProfiles false
      /UseHTMLTitleAsMetadata true
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks true
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /BleedOffset [
        28.346460
        28.346460
        28.346460
        28.346460
      ]
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName (Coated FOGRA27 \(ISO 12647-2:2004\))
      /DestinationProfileSelector /UseName
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /ClipComplexRegions true
        /ConvertStrokesToOutlines false
        /ConvertTextToOutlines false
        /GradientResolution 300
        /LineArtTextResolution 1200
        /PresetName <FEFF005B004800610075007400650020007200E90073006F006C007500740069006F006E005D>
        /PresetSelector /HighResolution
        /RasterVectorBalance 1
      >>
      /FormElements true
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MarksOffset 14.173230
      /MarksWeight 0.250000
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /UseName
      /PageMarksFile /RomanDefault
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [566.929 822.047]
>> setpagedevice


