1 Unité de T

genbletne
biealed arfversitie
des sienoes agre oo iques

UNIKIN

FACAGRO

Causes et mécanismes de la perte de I’aptitude au fractionnement du mais séché a

haute température

Paul Malumba®?, Claude Deroanne’, Thaddé Masimango? & Frangois Béra®

des Industries Faculté U e des Sciences Passage des Déportés, 2, 5030-Gemb loux

2 Département de Chimie et des Industries Agricoles. Faculté des Sciences Agronomiques. Université de Kinshasa. BP 14071 Kinshasa 1

*E- mail du correspondant : paul_malu@yahoo.fr

1. INTRODUCTION

Plus de 85% de I’amidon produit dans le monde dérive du mais par fractionnement en voie humide (Wet-milling process) (Eckhoff, 2004). Le séchage par entrainement d’air chaud du mais

diminue le rendement de ce procédé. La présente étude vise a identifier les causes et les mécanismes impliqués dans cette perte d’aptitude au fractionnement.

Mots clés : Mais ; Fractionnement par voie humide ; Amidon ; protéines ; Trempage ; Extraction par Solubilisation.

2. MATERIEL ET METHODES

Amidon

Fractionnement par voie humide
(Steinke & Johnson, 1991) I

Gluten

Fibres

Matiéres solubilisées

Des grains de mais de variété Baltimore récoltés
a 30% d’eau sur poids humide ont été séchés a [ »|
des températures comprises entre 54 et 130°C

Extraction séquentielle des protéines
(Landry & Moureaux, 1970) I

Protéines salino-solubles

Zéine

Glutélines

Tableau 1 : Influence de la température de séchage sur le fractionnement par voie humide

Séchage a différentes températures

Fractionnement, extraction et cinétique

Ré-humidification et caractérisation
des cinétiques de trempage

o

3. RESULTATS

Protéines insolubles

en eau

Mais a différentes teneurs

Fractions et produits finis

fonction de la température (x) de séchage

Tableau 3: Modélisations de I’aptitude au fractionnement (y) du mais en

Température de Amidon extrat Giuten au Giuten aprés Fibres Matiéres Total PPS
séchage (°C) tamisage centrifugation solubles

Untreated 644£04 81208 5008 97208 3202 94808 069001

54 61404 88+03 9605 105+03 4107 940+13 069001

60 605+04 100+0.7 103 £0.1 98+08 49401 95+ 01 069002

80 558+05 111+06 115+03 109+04 3904 930+03 069000

100 473+08 21.3+ 04 127+08 103+11 38+08 974+08 0.79+0.04

130 431+01 238+ 30 128+11 9.7+05 31402 932+21 1.27+009

L’augmentation de la température de séchage induit une diminution significative du rendement
d’extraction des amidons et une augmentation significative des glutens récoltés ainsi que de la teneur en
protéines résiduelles dans les amidons extraits (PPS).

La dénaturation thermique des composants du grain de mais, empéche la déstructuration de la matrice
protéique qui entoure les granules d’amidon dans I’endosperme et rend difficile la ré-humidification des
grains au trempage ainsi que la libération des granules pendant les phases de séparation des amidons et
des protéines.

Tableau 2 : Influence de la température de séchage sur la solubilité des protéines

Modele Modele ajusté Ecart-ty
idon extrait Logistique V- 64.26 + 21,4 0,185
1+ exp [(85,05 — x)/14,89 |
Polynomial 1y = 55,39 +0,6099x - 0,01157 X + 0,000047 X° 0.208
Gluten au Logistique 15 ,34 0,244
Y =912 -
tamisage 1+ exp [(86,36 — x)/2,89 ]
Polynomial 1y =27 82 -1,213x +0,01975 x* — 0,000082 x° 0,465
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Des données expérimentales, ont été déduits des modeles polynomiaux et logistiques
décrivant I’évolution du rendement d’extraction d’amidon et les quantités des glutens

récoltés au tamisage.

La forme sigmoidale des fonctions obtenues traduit I’existence des transitions dans la
modification de la structure de I’endosperme du grain en fonction de la température.

Température de séchage (°C)

Fractions protéiques Témoin 54 80 110 130
Protéines salino-solubles 105+02 90403 6511 3403 2504
Zéine 335+07 330+18 259+13 210+20 157+12
Protéines insolubles 6906 7.2+05 88+13 104420 240439

Les températures élevées de séchage dénaturent les protéines du mais, ce qui réduit la solubilité des
protéines salino-solubles (albumines et globulines) et de la principale famille des protéines de
I’endosperme du mais, la zéine. Elles augmentent la proportion des protéines insolubles, réduisant ainsi
I"affinité des grains avec I’eau au trempage.

La dénaturation des protéines serait la principale cause de la diminution du rendement d’extraction et de
la pureté des fractions obtenues, de I’augmentation des quantités des glutens récoltés, ainsi que des
teneurs élevées en protéines résiduelles des amidons extraits (PPS) lors du fractionnement.
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Figure 2 : Evolution de la teneur en eau des grains séchés a différentes températures

Les températures élevées au séchage diminuent la vitesse d’imprégnation d’eau des grains
de mais ce aui induit des difficultés de mouture dans le procédé Wet-Millina.

4. CONCLUSIONS ET PERSPECTIVES

Le séchage par entrainement d’air chaud dénature les principales familles des protéines du mais, ce qui entraine la diminution de leur solubilité. Les températures élevées de séchage induisent
également une diminution de I’aptitude & I"imprégnation d’eau des grains lors du trempage des mais avec pour conséquence la diminution du ramollissement des grains, ce qui occasionne des
moutures imparfaites et une réduction de la libération des granules d’amidon lors des phases de séparation de I’amidon et des protéines. La fonction logistique a deux asymptotes permet une
meilleure prévision des rendements d’extraction de I’amidon et des quantités des glutens récoltées au tamisage en fonction de la température du séchage.

Poster présenté a la séance d’ouverture de I’école doctorale en aénie des procédés le 10 décembre 2007




