I. INTRODUCTION GÉNÉRALE

Au cours des années 1980, la culture de la chicorée (Cichorium intybus L.) a connu en Belgique un engouement de la part de certaines industries sucrières soucieuses de diversifier ou de changer leurs activités. La racine de chicorée contient environ 75% (sur matière sèche) d’inuline, un mélange d’oligo- et de polysaccharides conduisant majoritairement à du fructose après hydrolyse. 
En 2006, l’Union Européenne a décidé de ne plus subventionner l’industrie sucrière. Bien entendu, ces mesures concernent le saccharose mais également le fructose, ce qui rend la production de fructose à partir de la chicorée non rentable. Pour cette raison, les industriels touchés, et plus particulièrement la société Cosucra Groupe Warcoing SA, ont été amenés à privilégier la valorisation de l’inuline en tant que telle plutôt que sa transformation en fructose.
Actuellement, de nombreuses études sont consacrées aux bienfaits nutritionnels de l’inuline qualifiée de prébiotique. En effet, l’inuline arrive dans le côlon sans avoir été dégradée, ce qui améliore la survie et l’activité de certains types de bactéries intestinales (probiotiques). Pour ce motif, l’inuline est considérée comme un mélange d’oligo- et de polysaccharides non digestibles qui ne libère pas de fructose dans le tractus gastro-intestinal et peut donc être classé comme ingrédient alimentaire de faible énergie. De plus, l’inuline a été le premier produit en Europe à bénéficier du statut d’allégation fonctionnelle. Ces effets nutritionnels et fonctionnels sont probablement à l’origine de l’augmentation de l’incorporation de l’inuline dans des formulations alimentaires.
Outre ses propriétés nutritionnelles et fonctionnelles, l’inuline présente un atout technofonctionnel en tant qu’agent de charge, de texture, de rétention d’eau. Cependant, les propriétés physiques de l’inuline dont dépendent les propriétés technofonctionnelles sont très peu étudiées. Dans ce contexte, le présent travail a pour ambition de contribuer à l’amélioration des connaissances des propriétés physiques de l’inuline, et plus précisément celles de l’état solide. 
La poudre présentant les avantages de pouvoir être facilement manipulée, transportée, stockée et dosée, est la forme la plus stable pour la commercialisation de l’inuline. Toutefois, dans certaines conditions de température et d’humidité relative pouvant être rencontrées en cours de fabrication ou lors du stockage ou du transport, des changements physiques peuvent se manifester. Ces modifications des propriétés de l’inuline à l’état solide ont des répercussions importantes sur la mise en œuvre et les propriétés technofonctionnelles de l’inuline telles que la perte de l’écoulement, l’agglomération ou la prise en masse de la poudre.
Préalablement à la partie expérimentale de ce travail, la recherche bibliographique situera tout d’abord les connaissances sur l’inuline, puis les propriétés de l’état solide des glucides alimentaires. De cette recherche bibliographique, il en ressort que les glucides peuvent être amorphes, cristallins ou un mélange des deux. Plus particulièrement, la température de la transition vitreuse, propriété de la fraction amorphe d’une poudre, semble être une notion importante par rapport à la problématique posée. Parmi les paramètres influençant cette transition, l’humidité de stockage semble être la plus crucial. Pour ce motif, les isothermes de sorption (relation teneur en eau – humidité relative à l’équilibre) sont décrites avec les principales répercussions de l’humidité sur les propriétés technofonctionnelles des glucides alimentaires. Bien que le concept de la transition vitreuse soit associé aux matériaux amorphes, ce travail s’intéresse également à l’impact de la fraction cristalline sur l’évolution des propriétés physiques de la poudre vis-à-vis de l’humidité.
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