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Aussitôt après l' arr~t de l' ag itation, on effectue l a 

mesure de vis cosité EP PRECHTo Le système de mesure employé a tou

jours été le système Ao Voici l a méth ode de mes u re: 

Le récipient de mes ure é tant re mpli à ras bord, on l aisse 

tourner 2 mn à l a v it esse I. Ensuite, on e f fectue une mesu r e to u tes 

l es 30 secondes . 

- Dans certains c as , on a ef f e ct u é une cuis s on BRABENDER 

de la solution de prégélifié: durée 40 mn 

palier à 900 C 

quantité de solution: 450 cco 

La plume est p lacée sur l e zéro, a.va.nt mi se en route de 

l' apparei l; on peut ainsi connaitre 1a viscosité i n itiale de l'em p oi s 

à froid. On re l ève ensuite la vi s cosité maximum et la viscosité à la 

fi n du p alier à 90 ° C • 

Après refroidis sem ent com p l et de l'empois cuit au BRA
BENDER, on mesure de n ouv eau 1a viscosité EPPRECHT. Le refroidis ee

merit ·pe ut· ~·tr e · e·ifect u é, tout en e.gi t~t do u cement, avec 1 'apparei1-

la ge décrit ci-de s sus. 

II - ~§!l!!~!~§_Q~~!f!l§: 
I ) Prégé1ifié VaJ.encien ~ea I980: 

Humidit é: 7 , 5 % 
500 g. de solu tio n à 5 % s 27 g. de prégé l ifié + 47 3 cc 

d'eau distillée. 

Température: 220 C 

VISCOSITE EPPRECHT: voir tableau I. 

2) Pr é gélifié 2006: AMIJEL 

Humidité : II,02 % 
500 g. de solution à 5 %: 28,I g . de produi t+ 47!,9 cc 

d'eau distillée. 

Cen dres: O,II7 % 
Températures 220 C 

VISCOSITE EPPRECRT & I 0 série d e mesureea voir tableau I 

Un r 0 produit a été préparé dans les conditions 

énon cées plus haut. On a n ot é la présence de n ombreux g ru meaux et 

1a tendance du produit à d é canter rapidement. Ceci exp 1ique ies 

grandes différe n ces exista.nt entre chaque mesure. 
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On constate encore une baisse de viscosité . Ce fait reste 

inexpliqué. 

- Mes u re 6: après cuis ~on BR.ABENDER de 1a. so l u

t i on . La viscosité devient beaucoup p l us é l evée 

Lee r és ul tats 'de tou t es ces mesures se trouvent dans l a 

table 2 (en ha.ut ) . Des courbes D = f (l e ctu re Epprecht ) ont été 

trac ée s figure 2. 

4 

La cop i e de la cou rbe de cuis s on Brabender est donnée fig . 4. 

III - PREPARATION DE PRODUITS PREGELIFI ES r -----------------------------------
Le matérie l uti li sé es t l e rou l eau sécheur SCBCM dont 1a 

description es t donnée dans l e rapport de DUPRAT. 

Mode opéra t o ir e : On prépare une s u spens i on du produit, à l'aide de 

l.a turbine SILVERSON. On verse cet !.e suspens i on da.na une fiole à 

d é canter e t on e.l.imente l.e b ourb i er de _façon auss i continue que 

pos s ible en rég l an t l.e robinet de la fio l e., ... · . . . 

Le roul.eau sécheur es t chauffé à l a va.peur produ ite par le 

g énéra t eu r ABC-Montreuil.. Le man n ostat était rég1é de sorte quel.a 

pres s ion de J.a vapeur varie entre 4, 4 et 5 bars. 

Les vannes de départ de vapeur de 1a chaudière et d' arri véo 

au rouleau sécheur é taient ouvertes au maximum. Dans ces conditions, 

on 1a.isse J.e rou1ea.u chauffer I h 30 a.va.nt de com mencer à sécher . 

La vitesse de rotation du rouleau au . cours du séchage 

était régl.ée, à. J.'aid e du variateur, à. 7,5 tours / mn, c'eet - à-diro 

à peu près au maximum. Comme on utilise 3/ 4 de tour du cylindre, 1a 

durée de séchage est de 6 secondes . 

Ln largeur de séchage ut i1i sée est de 27 cm. 

Les détai l.a du modo op é ratoire du s é chage sont exposés 

dans J.e ra.pport de DUPRAT. J e me bornerai donc à re l.a.t e r los prin

cipal.es observations effeotuéee, J.ee diffioultêe rencontrées et J.oo 

leçons qu'on peut en tirera 

- Concentration de 1a susp ension d ' aJ.ime ntationa 
--~~ - ------------------------------~-~~------ A 1a vitesse 

de 7,5 t/mn , une conce n tration de 20 % s omb1e oonvenab1e p our l.a 

farine G2 et p our l'amidon. ( Des es s aie à IO % ont montré que trop 



. . . ... . 
Roul eau sé ch eur S .' C . B'. C: M. · ------------------------ -

diamètre: 4 10 mm 

lar g eur : 600 mm 
2 surfa c e évaporatoire tota l e : 0 , 75 m 
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d' e au é tait alors à évap o re r , ce qui co ndu is ai t à une éb u1litio n trop 

vio1 en t e dans 1 e b ourbi er . D' au tr e p art, 1 e "boud in" d'amidon éclaté 

ne pouva it pas s e former ) . 

Par co n tre, p o~ ~ séo~er 1 e mélange G2 + borax à 2 %, on a 

i ntér~ t à al.i men ter à IO % seu l emen t, vu la visco s it é p lu s forte du 

produ it. 

Dans t oue l es cas, il faut ve i l ler: 

à. al i menter '' l e p l us possi bl e en co n tinu pour que 

1 e temps dê séjour de la s usp ens i on dans l e b ou rb i er reste constant. 

On devra es r eyer a·, av oi r to u jour s un "boud in 11 d'amidon é claté d • envi 

ro n 3 cm de diam è tre. 

- à ce que 1a co n ce n tration de l'ali men tatio n ci,e-

reste constante. En e ffet, l e p roduit a tendance à 

décanter dans la f iole, ce qu i en amena.n t des frac ti ons plus ou moi ne 

con c entrées , pose des problèmes d ' adhérence du p roduit sur l e rou l eau 

en cr eur , en par tic u li er dans le cas G2 + Borax • 

. . •.,. 

Réglage· ·a:e 1' écar temen t . dt?- rouleau encreur: c'est un pro----------------------------~---~----~-----
bl ème difficile . En principe , l e rou l eau en cr eur d oit reposer par son 

propre poids sur l e cylindre sé cheur s l e produ it d oit alors bien se 

coller sur le cy li ndre, l e rou1eau encr eur r esta.n t pa rf aitement propre . 

Ceci es t parfai t emen t réalisable au début du sé ch age. Cependant, il 

se trouve qu ' en raison du mauvais état d u j oi nt en t éf lo n_,du bourb i er, 

l a suspens io n a te ndan ce à :fuir par 1e e c6t éa. Ces prem i ères gouttes 

de suspens ion sè chen t et co mme l 'ex t é rieur du bourbier n ' est pas ali

menté en 1iquide frais, une fine pe 1 1icuJ.e de prod uit séché, pu i s 

g rill é , se dép o se sur 1 e rou1eau encreur . Ce phénom ène se reproduit 

chaq ue fois qu'un peu de suspension :fuit du bourbi e r. 

Final emen t, 1a pe11icu1e d ' amidon g ri11é épaissit et finit 

par écarter l e rouleau encreur , modifiant ainsi le réglage initial. 

Au bout d ' un certain t emps, l' é carte ment est te l que le p ro duit ne 

peut plus adh é rer sur l e cylindre sécheur et se colle au contraire, 

sur le rouleau en creur. 

Cet inomnvénient est grave au point de vue: 

- du rendement, car une partie du produit n•eet 

pas séchée et doit ~tre jetée, du fait q u 'elle a gril1é sur le rou

leau encreur. 

- du rendement hora ir e, car lo rsque ceci a li eu, 
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2) ?~~f~~=§;~_;t;_g_~_j;~l?g::"~J:-g::~i~!~!~~: (r é f. S SI ) 

- Humidité: 8,20 % 
Cendres: 2 ,I6 % 

- Vi scosité EP PRECHT: co n centration: 5 % 
( 27, 25 g n de produ i 1; +· 4 72 , 75 c c d ' e au distil.l.é e ). Mesure à 24, 5 ° C. 

Rés 1ù tata: voir tableau 3. La so l.ut ion e st 

tr ès visqueuse, c e qui r en d J.a ;i;nesure dif:f iciJ.e: J.'ai gui l.1.e du vis

co s i mètre n ' arr iv e pas à se stabi1iser pour des vites se s supérieures 

à 6 0 Aussi un ess ai a-t-i l. e f f ectué avec l. e système B, avec un accou

plement rigide , ce qui a permis des l ectures précises. 

Il. est évident que J.e produit est b ea ucou p pl.us visqueux 

qu e l.e pré gé J.ifié AMIJEL. 

3) Farine G2 prégélifiée: ( ré f. S 
80

) =-=-=-=-=-=-=-=-=-=-= 
- numidité: 6 ,45 % 

· · · ·. · T;iVisc osité EP PBE CHT: concentr a ti on 5 % . , ~ . .. 
(26,75 g . de produit + 473, 2 5 cc d'eau distillé~ ) 

Tem~ érature 24,5 ° c. 
Rés u1tatss voir tableau 4, en haut. 

La mes ure I est effectuée aussit6t après les I5 rnn d'agitation. 

La mes ure 2 es t e ffect ·i ée a.près 20 mn d'agi t ation supplémentaires. 

On s'aper ç oit que ce produit est 1ég è rement p1ue visqueux 

que l. B prégé1ifié AMIJEL. Aus s i, comme l 'AM.IJEL cuit ~u Brabender est 

plue visqueux qu e le n on-cuit, on va préparer une 20 solution de 

G2 prég él.ifié pour en mesurer la viscosit é après cuisson . 

La mes ure 3 es t effectuée sur le produit avant cuisson (pour vérifier 

l.ea mesures I et 2). 

La. mesu r e 4 es t effectuée sur l.e produit cuit au Drabender (voir 

figure 7), après son refroidis semen t à 25& c. 
La mesure 5 oat effectuée sur ce dernier prod uit• 2 h p 1us tard. 

Ces trois dern iêrea mesures on t fait l'objet d e c ou rbes 

port6ee sur J.a :figure 5. 

On oonE:tate que J..e G2 prég6 1if ié est p l.u s vis queux après 

cuis s on qu'avant. Do toute fa9on, pour des conditions de prépara

tion identiques, :i.l e st a.a ez v o isin du prég é lifié AMIJEL, quoiqu'un 

peu plue visqueux que oe dernier. 

1 
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V - CONCLUSION: ----------
Le prégélifié l e plus voisin de l' é chantil l on AMI.TEL est 

celui préparé à partir de farine G2 pure. C' est ce qu'on peu t cons

tater sur 1a figure 6 où son t portées l es courbes EPP RECHT des 

pr oduits suivants: 

- AMI JE L ( réf. I69 ) v. tableau I ( "AMIJ EL I" ) 

AMIJE L v . tableau 2: mesure n° 3 ( "AMIJEL 2" ) 

- Farin ê G2 (s so) r é f. I73 du tableau 4 
- Amidon ( s 79 ) r é f. I 70 du tableau 3 

s· 

AMIJEL après cuis s on ( ré f. I78 du tableau 2~ AMI JE L 3 " 

- Farine G2 + 2 % d e bora.x:( s SI ) tab l eau 3 

- Farine G2 après cuisson ( réf . I SO du tableau 4 ) 

Une étude p l us complète sera effectuée par 1 es Laboratoires 

PROGIL auxque l s i es é chan tillo n s des 3 produ i ts prépar és au rouleau 

s é c heu r (.Amidon, G2 , G2 + b o rax ) on t été confi é s. 

------------------------~--
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