
Huiles et cires comme agents de d�emoulage
dans l’industrie agro-alimentaire

Les industriels des diff�erents secteurs de
l’agro-alimentaire tels que la biscuiterie,
pâtisserie, charcuterie, confiserie, indus-
trie fromag�ere, etc. sont confront�es tous
les jours aux probl�emes d’adh�erence lors
du d�emoulage et du transfert de leurs
produits. Depuis longtemps, des solu-
tions ont �et�e trouv�ees, comme par
exemple l’utilisation de moules anti-
adh�erents ou celle d’agents de
d�emoulage. Historiquement, ces agents
de d�emoulage (oud�emoulants) �etaient �a
base de d�eriv�es du p�etrole tels que la
vaseline, paraffine, parfois en m�elange
avec de la cire d’abeille. Mais depuis une
vingtaine d’ann�ees, ces produits de
d�eriv�es du p�etrole ont �et�e remplac�es
par des m�elanges �a base d’huiles
v�eg�etales (soja, colza, etc.), de cires
v�eg�etales (carnauba, candellila, etc.) et
d’�emulsifiants (l�ecithinede soja, l�ecithine
de colza, mono- et diglyc�erides) et
�eventuellement d’antioxydants.

Caract�eristiques
techniques, chimiques
et organoleptiques

Cesm�elanges doivent bien �evidemment
r�epondre �a des caract�eristiques techni-

ques telles que la bonne aptitude �a la
lubrification, la bonne aptitude �a la
pulv�erisation, l’efficacit�e sur un grand
intervalle de temp�erature, une bonne
stabilit�e physique afin d’�eviter les
ph�enom�enes de d�ephasage, de
d�ecantation.

Ils doivent �egalement offrir un certain
nombre de caract�eristiques chimiques :
bonne stabilit�e �a l’oxydation, point de
fum�ee �elev�e, faible tendance �a la poly-
m�erisation afin d’�eviter l’encrassement
des moules.

Enfin, sur le plan organoleptique, les
d�emoulants doivent avoir un goût et
une odeur neutres afin de ne pas
perturber la qualit�e du produit de base.

Deux cat�egories
de d�emoulants

Deux cat�egories de d�emoulants cohabi-
tent et r�epondent �a l’ensemble des
crit�erespr�ecit�es. Lespremiers contiennent
de l’eau et sont donc obtenus par une
�emulsion eau-huile. L’eau est ainsi
emprisonn�ee dans des globules d’huile
oudegraisse. Afind’obtenir une �emulsion

bien stable, l’ajout d’�emulsifiants s’av�ere
souvent n�ecessaire.

Seconde cat�egorie : les d�emoulants qui
ne contiennent pas d’eau et sont donc
100 % anhydres. Ils sont �a base d’huile
v�eg�etale, peuvent contenir de la l�ecithine
ou des antioxydants, et surtout des
agents texturants tels que les mono- et
diglyc�erides, cires v�eg�etales ou huiles
totalement hydrog�en�ees afin d’ajuster la
viscosit�e du d�emoulant soit au type
d’utilisationenvisag�ee (rouleau,pinceau,
pistolet, etc.), soit au type de surface
envisag�ee (paroi verticale ou paroi hori-
zontale).

Dans le cas d’une lubrification de
moules avec parois verticales, il se r�ev�ele
bien souvent n�ecessaire d’utiliser des
d�emoulants ayant une viscosit�e relati-
vement �elev�ee. Le challenge �a relever
pour ce type de d�emoulant est l’obten-
tion d’un m�elange entre de l’huile et un
ingr�edient �a haut point de fusion (cire,
huile totalement hydrog�en�ee, mono-
ou diglyc�erides) qui reste �a la fois
homog�ene, stable physiquement pen-
dant toute la dur�ee du stockage ; sans
agglom�erats ou particules qui vien-
draient boucher les buses de pulv�erisa-
tion et entraı̂neraient une absence de

Abstract: Oils and waxes as release agents in food industry
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lubrification des moules sur la ligne de
production.

Exemples

Nous pr�esentons dans le tableau 1
quelques exemples de composition de
d�emoulants et les domaines d’applica-
tion recommand�es.

Tableau 1. Exemples de composition de d�emoulants et les domaines d’application recommand�es.

D�emoulants A B C

Domaines

d’application

Boulangerie, biscuiterie,

biscotterie

Boulangerie, industrie

fromag�ere

Moules et plaques

en boulangerie

Composition Huiles v�eg�etales, cire

v�eg�etale (canauba),

l�ecithine

Huiles v�eg�etales, TCM,

l�ecithine, antioxydant

Huiles v�eg�etales,

l�ecithine
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