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DOMAINES D’APPLICATION DES SUCROESTERS ET
SUCROGLYCERIDES

Mireille Cecchin

RESUME

Obtenus par réaction entre le saccharose, un polyol, et des esters d'acide
gras, les sucroesters et sucroglycérides sont utilisés depuis les années soixante
dans les industries alimentaires pour leurs propriétés émulsifiantes. Aprés une
présentation sommaire de cette famille de tensioactifs non ioniques, de leurs
propriétés, des voies de synthése envisagées et des aspects toxicologiques les
concernant, cette étude tente de montrer la diversité des applications
potentielles ou effectives, dans des domaines aussi divers que la cosmétologie,
la pharmacie, I'agriculture, la chimie des détergents et bien sir I'agroalimentaire.
Autant de voies possibles pour la valorisation du saccharose, sucre
habituellement consommé brut.

Descripteurs : sucroesters, sucroglycérides, palmitate de
saccharose, laurate de saccharose, oléate de saccharose,
stéarate de saccharose

TECHNICAL FIELDS OF APPLICATION OF SUCROSE ESTERS AND
SUCROGLYCERIDES

ABSTRACT

If realised in appropriate conditions, reaction between sucrose, a polyol,
and fatty acid esters leads to sucroesters and/or sucroglycerides, a large
chemical class of non-ionic surfactants. These compounds have been widely
used in food industries since the beginning of sixties, because of their
emulsifying properties. In this report, after a brief description of the products, the
ways of synthetizing and toxicological aspects, an attempt will be made to
present the possible or effective applications, in a large range of fields such as
cosmetics, pharmacology, detergents, agriculture and of course food
formulations. These all represent opportunities for valorisation of sucrose,
usually consumed as a raw aliment.

Keywords: sucrose esters, sucroglycerides, sucrose palmitate,
sucrose laurate, sucrose oleate, sucrose stearate
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Méthodologie

1. Contexte de I'étude

Cette étude a été réalisée pour l'unité mixte de recherche CNRS-Beghin-
Say, laboratoire situé sur le campus de la Doua, spécialisé dans la chimie des
glucides et plus particulierement du saccharose.

Les travaux portent sur la réactivité de ces composés et sur la sélectivité des
réactions dans lesquelles ils interviennent (c’est a dire le fait que lorsque
plusieurs produits peuvent théoriguement étre obtenus a partir du saccharose et
d’'un autre substrat, les conditions expérimentales, les considérations
énergétiques ou la structure des différents composés orientent la réaction vers
un produit majoritaire).

Ces différents axes de recherche doivent permettre de réunir les connaissances
nécessaires a la mise au point de nouvelles méthodes de transformation des
sucres, I'objectif final demeurant la synthese industrielle de dérivés fonctionnels,
et ainsi la valorisation des ressources agricoles. Parmi les dérivés possibles du
saccharose, les sucroesters et les sucroglycérides présentent des propriétés
intéressantes. C’est pourquoi ils sont a la fois I'objet de nombreuses expériences
et d’'une recherche bibliographique.

2. Délimitation du sujet

Etant donné la vocation de recherche appliquée du laboratoire, les
attentes concernent surtout [I'obtention d’informations concrétes, voire
techniques concernant les applications des sucroesters et sucroglycérides. Ainsi,
ce type de données sera privilégié dans I'étude, par rapport a des données
ayant trait plutét a la recherche fondamentale telles que la détermination de
constantes physico-chimiques, les méthodes de mesure et d’observation du
comportement des sucroesters et sucroglycérides en solution, ou leur utilisation
dans des milieux modeles. Par ailleurs, le laboratoire disposant déja d’'un fonds
conséquent sur les méthodes de synthése et les protocoles expérimentaux, ce
type d'information n’est pas a priori a prendre en compte.

Il s’agit d’établir un panorama des produits dans lesquels ces dérivés du
saccharose sont utilisés et idéalement de recueillir des documents montrant une
éventuelle spécificité d’utilisation selon le type de sucroester ou de
sucroglycéride ( il existe en effet un trés grand nombre de composés différents).
On recherchera également des documents indiquant la propriété fonctionnelle
exploitée selon le produit dans lequel ils sont incorporés et éventuellement leur
mode d’incorporation.
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Outre les domaines d’application des sucroesters et sucroglycérides, des
données économiques plus générales sont également prises en compte, dans le
but d’avoir une vision globale du marché, en termes de production, de
commercialisation et de consommation.

Dans une optique totalement différente, on s’intéressera également aux
aspects toxicologigues et notamment aux études réalisées sur l'innocuité des
sucroesters et des sucroglycérides.

Ceci nous amene enfin a prendre en compte les aspects |égislatifs, afin
de savoir dans quelles conditions ces substances peuvent étre employées, dans
quels produits et quelles sont les régles a suivre pour leur commercialisation.

3. Choix des supports de I'information

BN

Avant d’entreprendre la recherche a proprement parler, j'ai essayé de
définir la nature des documents susceptibles d'apporter des références
pertinentes compte tenu des indications données ci-dessus.

I m’a semblé que la typologie suivante était intéressante :

Brevets ,

sans doute le type de document le plus adapté pour cette recherche, car il recéle
a la fois des indications techniques, des indications sur des axes de recherche
porteurs puisque aboutissant a un produit fini, et des informations d’ordre
économique puisqu’il permet de connaitre les acteurs de la filiere sucroesters-
sucroglycérides.

En accord avec les commanditaires, il a été décidé de rechercher les brevets
déposés a partir 1970. En effet, c’est au cours de cette période semble-t-il que
la communauté scientifique (japonaise notamment) a été la plus productive dans
le domaine qui nous intéresse.

Articles de périodiques ,

Incontournables dans le cadre de cette étude, et ce pour plusieurs raisons :

- le volume de lI'information

- la fiabilité de cette information

- la diversité des disciplines donnant lieu a des publications

(ce qui devrait permettre de prospecter des domaines différents de celui de la
chimie en ce qui concerne les applications des sucroesters et sucroglycérides)

- I'actualisation de I'information

a ce sujet il faut ajouter cependant que si les articles récents permettent de
cerner les axes de recherche actuels et de suivre I'évolution des connaissances
dans le domaine de la sucrochimie, de nombreux articles parus dans les années
70 tiennent lieu d'ouvrages de référence et doivent donc étre pris en compte
également ; ainsi, comme pour les brevets, la recherche des références
bibliographiques couvre la période 1970-2000.

Théses ,
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ce sont en général de bons indicateurs des « tendances » de la recherche dans
un domaine donné
Rapports d’études toxicologiques

Textes de loi

Portail ou site Internet concernant la chimie du saccharose

en effet les portails en chimie sont Iégion mais il serait trés intéressant de
pouvoir accéder a un site ne traitant que du saccharose

Sites Internet d’entreprises

idéalement les sites des entreprises utilisatrices de sucroesters et de
sucroglycérides, mais aussi les sites des fournisseurs de ces matiéres, qui
indiquent certainement des spécifications techniques a des fins commerciales.

Documents électroniques
pages web comportant des informations sur les sucroesters et sucroglycérides

4. Stratégie de recherche

La stratégie de recherche est fonction du type de document recherché.

4.1. Articles et brevets

Pour cette catégorie de documents, les sources les plus indiquées restent
les bases de données bibliographiques en ligne. Avant l'interrogation, on définit
les descripteurs qui permettront de formuler I'équation de recherche. La plupart
de ces bases étant anglophones, on se base sur les termes anglais.

4.1.1 Choix des descripteurs

Un entretien préalable avec les commanditaires a permis d’établir une
premiére liste de descripteurs.

Pour affiner cette liste, j'ai ensuite consulté la version CD-Rom des Chemical
Abstracts, CA on CD, disponible a la Bibliothéque Universitaire de la Doua, et
recouvrant les années 1998, 1999 et une partie de I'année 2000. La base de
donnée est consultable par mots-clefs, par formule chimique, par groupements
fonctionnels et par le CAS registry number de chaque molécule (numéro unique
attribué par le Chemical Abstract Service, mais utilisé dans I'ensemble de la
littérature ayant trait & la chimie). Elle comporte également un index. Pour
examiner les descripteurs, j'ai choisi de l'interroger par mots-clefs : sucrose and

ester* , avec la restriction : dans la méme phrase.
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Ces démarches m'ont permis de distinguer sept modes d’indexation des
documents relatifs aux sucroesters :

- [...] sucrose ester avec [...] vide ou pouvant contenir fatty
- sucrose [...] ester avec [...] pouvant contenir fatty
fatty acid

branched fatty acid
coco fatty acid ...

sucrose [...] monoester avec [...] pouvant contenir palmitate, stearate...

- sucrose [...] diester avec [...] pouvant contenir palmitate, stearate...
- sucrose [...] triester avec [...] pouvant contenir palmitate, stearate...
- sucrose [...] avec [...] pouvant contenir alcanoate,

palmitate,stearate...
(seuls ou accolés)
monopalmitate...
tristearate ...

- [...] sucrose avec [...] pouvant contenir ester of
fatty ester
palmitate,stearate...
(seuls ou accolés)

Une recherche sur le mot sucroglyceride montre qu’il apparait tel quel dans les
notices bibliographiques.

4.1.2 Equation de recherche

Pour essayer de prendre en compte I'ensemble des formulations possibles, tout
en limitant le bruit, il apparait que la recherche portant sur les termes
sucroesters et sucroglycérides peut étre formulée de la maniére suivante :

SUCROGLYCERIDE [+ symbole de troncature]

S[(L)JL(j:]ROSE [opérateur de proximité sans ordre] ESTER[+ symbole de troncature]
S[(L)JL(j:]ROSE[opérateur de proximité sans ordre]MONOESTER[+symb de troncature]
S[(L)JL(j:]ROSE[opérateur de proximité sans ordre]DIESTER[+ symbole de troncature]
[ou]
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SUCROSE [opérateur de proximité sans ordre] TRIESTER[+ symb de troncature]
S[E)Jlé]ROSE [opérateur de proximité sans ordre]ALCANOATE[+symb de troncature]
S[E)Jlé]ROSE [opérateur de proximité sans ordre] LAURATE

S[E)Jlé]ROSE [opérateur de proximité, sans ordre] PALMITATE

S[E)Jlé]ROSE [opérateur de proximité sans ordre] STEARATE

S[E)Jlé]ROSE [opérateur de proximité sans ordre] OLEATE

S[E)Jlé]ROSE [opérateur de proximité sans ordre] COCOATE

S[E)Jlé]ROSE [opérateur de proximité sans ordre] BEHENATE

Par ailleurs, étant donné que la recherche bibliographique se doit de couvrir le
plus grand nombre possible de domaines d’'application des sucroesters et
sucroglycérides, il est difficile de combiner cette premiere requéte avec une
équation portant sur une propriété chimique précise ou sur un produit particulier
(opérateur ET).

Cependant, au lieu d'utiliser des intersections, on peut procéder par exclusion,
de facon a éliminer les articles ou brevets portant sur les process, les méthodes
de synthese, les procédés et instruments de mesure . On obtient ainsi des
requétes ayant la forme suivante, que I'on applique uniquement sur le champ
titre :

[opérateur d’exclusion]( SYNTHESIS[+ symbole de troncature]
[ou]
PREPARATION[+ symbole de troncature]
[ou]
PRODUCTION[+ symbole de troncature] ...)

[opérateur d’exclusion](EXTRACTION[+ symbole de troncature]
I[SSLIFICATIONH symbole de troncature]
E:OISI]ACTIONATIONH symbole de troncature]
EEI]MINATIONH symbole de troncature]
[SOIlEJI]DARATION[+ symbole de troncature] ...)

[opérateur d’exclusion]( CHROMATOGRAPHY[+ symbole de troncature]

[ou]
SPECTROMETRY[+ symbole de troncature] ...)
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[opérateur d’exclusion]( APPARATUS[+ symbole de troncature]
[ou]
SYSTEM[+ symbole de troncature]
[ou]
MACHINE[+ symbole de troncature] )

Enfin, il est apparu apres les premieres interrogations, que certaines substances
chimiques dérivées du saccharose mais ne faisant pas partie des sucroesters ou
sucroglycérides pouvaient figurer dans les références : polyesters, sucralose,
sucralfate. On tente d’éliminer ces références en procédant comme ci-dessus
avec une exclusion sur le champ titre.

Cette présentation donne la forme générale de I'’équation de recherche qui devra
étre adaptée a chaque base de données, en fonction de la structure des notices
et des modes de recherche proposés (opérateurs, recherche sélective sur
certains champs, possibilités de tri, de restriction selon la date de publication ou
le type de document ...). En particulier pour les bases de données auxquelles on
accede gratuitement ou pour les sites Internet comportant un moteur de
recherche, la requéte est tres simplifiee. C’est pourquoi avant toute
interrogation, l'aide en ligne est systématiquement consultée.

4.1.3 Choix des bases

4.1.3.1 Bases de données gratuites

Avant de m’intéresser aux bases consultables sur un serveur commercial
pour lequel I'acces a l'information est payant, j'ai tout d’abord recherché des
bases de données bibliographiques diffusées gratuitement sur le Web. Cette
recherche a été facilitée par la consultation des sites suivants :

Sapristi!

Le (trés complet) portail réalisé par le centre de documentation de I'INSA
concernant les « Sentiers d'Acces et Pistes de Recherche d'Informations
Scientifiques et Techniques sur l'Internet ! »
http://csidoc.insa-lyon.fr/sapristi/digest.html

Les bases de données gratuites sur Internet

Réalisé par I'Unité Régionale de Formation a l'Information Scientifique et
Technique de Lyon

http://urfist.univ-lyon1.fr/

Risi ,
Recherche d’Information Sur I'Internet de JP Lardy
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http://www.adbs.fr/adbs/sitespro/lardy/toc.htm

Au final, j'ai retenu la base Uncover, produite par Carl Corporation, qui
couvre les domaines des sciences et techniques et les domaines biomédicaux .
Le dépouillement porte sur environ 17 000 journaux spécialisés du monde entier
depuis 1988. Elle compte plus de 7 millions de références, auxquelles s'ajoutent
chaque jour 5 000 notices. Bien que lI'indexation soit automatique et les options
de recherche limitées, la diversité des domaines abordés m’'a semblé un
argument satisfaisant.
http://uncweb.carl.org/

La base de données documentaire de Chimie hebdo m’a également parue
intéressante car le magazine traite non seulement de chimie mais également de
pharmacie et parapharmacie. Comme pour Uncover, le principal désavantage
réside dans I'absence de paramétrage des requétes.
http://recherche.france-chimie.com/form.htm

A noter enfin les bases consacrées aux glucides du département biochimie de
l'université d’Utrecht, qui ne seront pas exploitées pour la recherche, car elles
recensent des données thermodynamiques, mais qui ont le mérite de la
spécificité.

SUGABASE et CCSD (Complex Carbohydrate Structure Database ou CarbBank)
http://www.boc.chem.uu.nl/sugabase/databases.html

Il est possible également d’interroger gratuitement via Internet des banques de
données de brevets. Parmi les sites offrant cette possibilité, on peut citer les
trois suivants, intéressants du fait de la diversité des fonctions de recherche
proposées :

esp@cenet

le portail produit par [I'Office Européen des Brevets, qui répertorie
essentiellement des brevets déposés en Europe

http://gb.espacenet.com/

USPTO Web Patent Database
géré par le I'Office des Brevets et des Marques des Etats-Unis
http://www.uspto.gov/patft/index.html

Intellectual Property Network (IPN)
reposant sur une technologie IBM mais produit par la société Delphion, ce site

recense des brevets du monde entier
http://www.delphion.com/simple

4.1.3.2 Bases de données payantes
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Current Contents en ligne

Si cette base a attiré mon attention c’est tout d'abord parce qu’elle est
consultable via Internet pour I'ensemble des étudiants de Lyon | ('abonnement,
qui débute en 1998, est géré conjointement par l'université Claude Bernard et
I'université Joseph Fourier de Grenoble).

Produite par I'lSI (Institute for Scientific Information), Current Contents indexe
les tables des matieres de plus de 7000 périodiques, avec une remise a jour
hebdomadaire. Les quelques 500 000 références bibliographiqgues sont
regroupées selon sept sections . agriculture, biologie, sciences
environnementales, médecine clinique, science de la vie, physique, chimie,
sciences de la terre, sciences de l'ingénieur, informatique, technologie, arts,
sciences humaines, sciences sociales et du comportement. Il s’agit donc d'une
base multidisciplinaire qui devrait permettre d’élargir le champ d’investigation, et
qui, par ailleurs, bénéficie d’'une réputation de fiabilité.

On accede a la base de données grace au logiciel Webspirs de Silverplatter. Ce
produit peut se prévaloir selon moi d’allier convivialité, facilité d’utilisation et
efficacité (jusque dans I'aide en lighe ).

Les possibilités de paramétrage des requétes et d’affichage des résultats sont
nombreuses : on peut par exemple limiter la requéte a certains champs de la
notice et on dispose de la plupart des opérateurs booléens ; pour I'affichage, une
présentation standard est proposée par défaut, mais il est possible également de
choisir les champs que I'on souhaite afficher. Enfin, les historiques des
recherches effectuées peuvent étre conservés.

Bases de données consultées sur Dialog ,
Brevets

Dialog propose des bases de données concernant la propriété intellectuelle.
L'ensemble de ces bases est regroupé dans la « super catégorie » [ALLPAT]
interrogeable grace a I' index principal de Dialog : la base DIALINDEX.

Ainsi une facon de procéder consiste a utiliser tout d’abord Dialog, pour obtenir
des données bibliographiques, puis en utilisant ces références, interroger les
bases de données accessibles gratuitement sur Internet (voir paragraphe
précédent) pour obtenir, s’il y a lieu, le texte intégral.

Sur Dialog, on détermine les bases pertinentes en utilisant Dialindex : toutes les
bases de [ALLPAT] sont interrogées simultanément en appliquant une requéte
simple, le but étant de classer ces bases suivant le nombre de réponses
obtenues pour chacune d’ elles.

Une fois le classement établi, on applique dans un second temps la requéte
intégrale aux bases choisies, pour obtenir les notices bibliographiques.

La supercatégorie [ALLPAT] contient huit bases ; conformément aux résultats
obtenus par Dialindex et en tenant compte du recoupement entre certaines
bases, seules celles indiqguées en gras dans le tableau ci-dessous ont été
retenues :
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Catégorie [ALLPAT]

US Patent Fulltext 1971-2000
Japio 1976-2000

European Patents 1978-2000
PCT Fulltext

Derwent Patents

Paperchem

French patents

CA Search

Articles

Pour choisir les bases de données répertoriant les articles, la démarche a été
différente : j'ai utilisé la classification par sujets établie par Dialog.

Deux catégories semblent pouvoir regrouper des références intéressantes :

- Science, Chemistry

- Science, Science and technology.

Chacune d’elles regroupe environ 70 bases, d'ou un assez long travail de
sélection, méme si les appellations sont assez explicites et permettent d’éliminer
certaines bases d‘emblée.

Le choix a été guidé bien slr par le domaine couvert par la base, mais aussi par
la part d’articles « techniques » a laguelle on pouvait s’attendre compte tenu de
la description donnée par Dialog dans les « Blue sheets » (fiche descriptive
établie pour chaque base).

Les bases finalement retenues sont les suivantes :

Chemical Abstracts ,

Produite par le Chemical Abstracts Service (CAS), cette base (dont on a vu déja
la version CD-ROM), fait figure de référence dans le domaine de la chimie, avec
pres de 13 millions de documents issus de la littérature mondiale et répertoriés
depuis 1967. Elle couvre les différents aspects du domaine comme l'indique les
subdivisions établies par le CAS : chimie analytique et physico-chimie, propriétés
et réactions, chimie organique, chimie minérale, chimie macromoléculaire,
chimie appliquée, génie chimique, biochimie, toxicologie, applications
pharmaceutiques.

L'indexation des documents repose sur un thésaurus. Le descripteur utilisé pour
sucroester est « sucrose fatty acid ester », terme spécifique a « fatty acid
ester » (ester d’'acide gras). Les termes équivalents comprennent « sucrose
branched fatty ester », « sucrose ester », « fatty acid sucrose ester »; les
termes spécifiques sont les différentes déclinaisons de [sucrose + hom de I'acide
gras + suffixe « ate »] comme sucrose palmitate.

National Technical Information Service — NTIS ,

Cette base répertorie les publications des équipes de recherche américaines
appartenant a des organismes nationaux, ainsi que des publications provenant
de quelgues établissements étrangers dépendant par exemple du Ministere
japonais du commerce international et de I'industrie (MITI), du Ministere anglais
de l'industrie ou du Ministére de la recherche et de la technologie allemand.
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Elle couvre plusieurs domaines de recherche en sciences et technologies,
notamment la chimie, la médecine et la biologie, la pharmacie, I'agriculture et
I'alimentation, sur une période allant de 1964 a aujourd’hui.

El Compendex ,

Il s’agit de la version électronique de « Engineering Index » qui répertorie des
documents traitant des process et des applications technologiques dans
plusieurs domaines scientifiques. Ces publications concernent environ 4500
périodiques du monde entier ainsi que des monographies, des actes de
conférence et des rapports. Plusieurs sections de Ei Compendex peuvent
s'avérer intéressantes: génie chimique, génie biologique, technologie
alimentaire.

WILSON Applied Science and Technology Abstracts ,

Cette base existant depuis 1983 indexe environ 400 périodiques anglophones du
domaine scientifique et technique, ainsi que des conférences. Elle présente par
ailleurs la particularité d'inclure dans ses références des publications traitant
des aspects commerciaux et industriels, des documents techniques provenant
des sociétés elles-mémes, ainsi que des catalogues et des annuaires. Un grand
nombre de domaines sont couverts, avec en particulier la chimie, le génie
chimique et les industries agroalimentaires.

Food Science and Technology Abstracts ,

« FSTA », produite par I'lFIS (International Food Information Service), rassemble
depuis 1969 des publications concernant différents aspects des recherches
menées dans le domaine alimentaire.

Le dépouillement porte sur 900 périodiques publiés dans une centaine de pays
et les documents recensés concernent les domaines suivants : sciences des
aliments, aliments complexes, boissons, fruits et Iégumes, biotechnologie, génie
des procédés alimentaires, hygiéne et toxicologie, emballage, données
économiques.

JCST-Eplus ,

base supervisée par le Japanese Information Center for Science and
Technology, couvrant les publications dans les domaines des sciences, des
technologies et de la médecine, depuis 1985. Les quelques 3,5 millions de
notices que comprend la base portent a la fois sur des périodiques (6000 sont
indexés), des monographies, des conférences, des rapports, et des théses du
monde entier.

4.2, Théses

Pour connaitre les travaux portant sur les sucroesters et les
sucroglycérides, j'ai interrogé le catalogue en ligne du Systeme Commun de
Documentation : http://www.sudoc.abes.fr/
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L'interrogation (mode expert) porte sur « tous les mots de la notice », avec les
combinaisons suivantes : saccharose ET ester(s), sucroester OU sucroesters,
sucroglycéride OU sucroglycérides.

4.3. Etudes toxicologiques et documents législatifs

Pour ce type de document, la démarche la plus simple est certainement

de rechercher I'information par le biais des organismes pouvant émettre des avis
concernant les questions de santé publigue ainsi que par les institutions
proposant ou ratifiant les lois.
La grande majorité d’'entre elles possédent a présent un site Internet et les
annuaires comportent le plus souvent une catégorie « Administration » les
répertoriant. Ainsi les annuaires de Yahoo ! France (http ://www.yahoo.fr) et de
Yahoo !'[US] (http ://www.yahoo.com) se sont avérés trés utiles pour déterminer
les adresses internet de ces institutions.

4.4, Sites Internet ayant trait a la chimie du saccharose

Dans ce cas, la recherche ne porte pas sur une donnée précise mais
plutét sur un sujet, c’est pourquoi il est plus judicieux d'utiliser les sites
fédérateurs qui, en proposant une recherche guidée, permettent d’'accéder a
d’autres sites classés par themes.

J'ai donc suivi cette méthode en examinant la catégorie « chimie » afin de
trouver d’'une part un site portant sur la chimie des sucres et d’autre part un
portail concernant les industries chimiques. Ce dernier présente un intérét s'il
recense des fournisseurs de matieres premieres classés selon les produits
fournis ou un moteur de recherche interne permettant d’aboutir & ce méme
résultat.

Les sites fédérateurs utilisés sont les suivants :

WWW VIRTUAL LIBRARY - Links for chemists
réalisé par le département chimie de 'université de Liverpool
http://www.liv.ac.uk/Chemistry/Links/intro.html

ALPHASEARCH ,
réalisé par le Calvin College, Michigan
http://www.calvin.edu/library/searreso/internet/as/

BUBL LINK
réalisé par le Centre for Digital Library Research, Glasgow

Cecchin Mireille | DESSID | 2000-2001 | ENSSIB 16



http://www.bubl.ac.uk/link/

PINAKES
hébergé par I'université Heriot-Watt, Edinburgh
http://www.hw.ac.uk/libwww/irn/pinakes/pinakes.htmi

A noter enfin le répertoire de liens CADIST CHIMIE

réalisé par le Service Commun de Documentation de Lyon
http://buweb.univ-lyonl.fr/Websc9.htm
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4.5, Documents électroniques

Pour effectuer cette recherche sur la toile, j’ai utilisé le logiciel Copernic.
Les moteurs mis en oeuvre sont Altavista, AOL, Euroseek, Excite, Google, Hot
Bot, Lycos, MSN Web search, Open Drectory Porject, Webcrawler et Yahoo.
Par ailleurs, aprés plusieurs essais permettant d’avoir une estimation
guantitative des réponses obtenues, le nombre de réponse par moteur est fixé a
80 et le nombre de réponses totales a 500.

On lance une premiéere requéte tres simple :
SUCROSE ESTER

sur I'ensemble du Web

avec 'option « chercher tous les mots ».

De méme avec SUCROGLYCERIDE.
Puis on « raffine » les résultats obtenus pour les sucroesters en donnant comme
critéres :

SUCROSE NEAR ESTER
avec 'option « éliminer les documents désuets ».

5. Résultats

5.1. Articles et brevets

Parmi les bases interrogées, la plus efficace reste Chemicals Abstracts
si I'on considére 'ensemble des critéres suivants :
- nombre de réponses pertinentes : 189
- pourcentage que représentent ces réponses par rapport au nombre total de
réponses obtenues : 63%
- diversité des domaines couverts: agriculture, alimentation humaine,
alimentation animale, conservateurs, cosmétique, pharmacologie, matiere
plastiqgue, détergents, textile, papier

Il faut noter par ailleurs que I'importance relative de la branche « sucroesters »
au Japon se trouve confirmée par le fort pourcentage de réponses pertinentes
obtenues sur la base de brevets Japio et la base JCST.

Enfin, il apparait gue dans le domaine alimentaire et agricole, Food Science and
Technology Abstracts recueille la plupart des références trouvées sur les autres
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bases dans ce domaine et apporte des références supplémentaires, donnant
ainsi un panorama complet des applications possibles des sucroesters et
sucroglycérides dans ce secteur. Ceci tient bien slr au caractere spécialisé de la
base qui rend possible I'indexation de périodiques eux-mémes trés spécialisés.
La base Chimie Hebdo n’a fourni aucun article pertinent concernant le sujet, elle
répertorie cependant cinq adresses de fournisseurs.

Tableau | — Pourcentage de réponses pertinentes par rapport au nombre de
réponses total, selon la base interrogée.

BASES Pourcentage de réponses
pertinentes

BREVETS JAPIO 72
US Patents 55
European Patents 55

ARTICLES JCST 67
Chemical Abstracts 63
FSTA 60
Current Contents 50
Wilson 46
Uncover 44
NTIS 35
El Compendex 17
Chimie Hebdo 0

5.2. Théses

L'interrogation du catalogue des théses en ligne a donné 13 réponses
dont 3 seulement se rapportent a des applications possibles des
sucroesters. Six références ont été éliminées car les travaux portaient sur les
conditions de synthése des dérivés du saccharose ( notamment synthése
enzymatique qui est effectivement la méthode la plus récente) et les quatre
dernieres car elles portaient sur des molécules de structure proche mais ne

faisant pas partie de cette famille chimique.
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5.3. Sites Internet concernant la chimie du saccharose

A lissu d'une recherche relativement longue sur Internet via les sites
fédérateurs, il semble qu'aucun site ou portail ne remplisse vraiment les
conditions de spécificité fixées au départ.

Il existe en effet des sites concernant le sucre, mais c'est souvent du produit brut
dont il s'agit ; les données concernent en général I'économie du secteur,
I'évolution des marchés ou la culture de la cane ou de la betterave ; il existe
également de nombreux sites de vulgarisation scientifigue abordant notamment
les problémes nutritionnels liés a la glycémie.

Par ailleurs, comme on pouvait le supposer il s'est avéré trés difficile de
trouver des sites répertoriant des sociétés utilisatrices de sucroesters ; en
revanche les fabricants utilisent largement le Web : on peut citer a ce propos le
site de Mitsubishi-Kagaku Foods Corp qui présente de maniére trés
synthétique mais aussi trés technique, une trés large palette d'applications des
sucroesters produits par la société.

Enfin, au cours de ces recherches, il m'a été possible de comparer un
certain nombre de sites pouvant étre utile dans le cadre de la recherche
appliguée en sucrochimie ; ceux qui me semblent intéressants sont donnés en
annexe.

5.4. Documents électroniques

Avec les conditions fixées, l'interrogation lancée sur Copernic a conduit a
405 réponses brutes, puis a 140 réponses aprés raffinement de la recherche.
Aprés études de ces documents, 51 pages web ont été jugées pertinentes.
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5.5. Etudes toxicologiques et documents législatifs

L'annuaire élaboré par Yahoo m’a permis de trouver les sites Internet des
administrations suivantes pour la recherche de documents officiels :

SERVICE-PUBLIC, le portail de I'administration francaise :

Propose les liens vers les différents ministéres (Santé et Agriculture notamment)
ainsi qu’'un lien vers le site du journal officiel en ligne.
http://www.service-public.fr/

DGCCRF, le site de la Direction Générale de la Concurrence de la
Consommation et de la Répression des Fraudes
http://www.finances.gouv.fr/DGCCRF/

EUROPA, le site de la communauté européenne :

Site tres complet de la CEE, qui propose des informations génériques sur la
communauté mais aussi un accés aux directives parfois en texte intégral, avec
différents outils de recherche conviviaux et efficaces ; seul probléme I'absence
de dédoublonnage lorsque le méme texte apparait en différentes langues.
http://europa.eu.int/

SCADPLUS - index des textes de Iégislation européenne par théme
http://europa.eu.int/scadplus/scad_fr.htm

FOOD AND DRUG ADMINISTRATION

L'organisme traitant entre autres les demandes d’acceptation de nouveaux
additifs sur le marché américain

http://www.fda.gov/

outre les études toxicologiques, ce site propose notamment un lien vers le

CODE OF FEDERAL REGULATIONS
Dans lequel sont consignés les textes de lois américains
http://www.access.gpo.gov/nara/cfr/

WHO/OMS
Le site de I'Organisation mondiale de la Santé — organisme consultatif
http://www.who.int/

FAO
Le site de la Food and Agricultural Organization — organisme consultatif
http://www.fao.org

Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA) ,

Site du comité d’experts scientifiques dans le domaine des additifs alimentaires
http://www.fao.org/es/esn/jecfal/jecfafsfin.doc
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6. Estimation des colts

Tableau Il — Codts financiers
BASES COUT (en $)
European Patents, US Patents, Japio 49,40
Chemical Abstracts 38,70
FSTA, NTIS, El Compendex, Wilson, JCST 35,10
Total 123,20
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Tableau Il — Temps employé
ACTIVITE TEMPS (en heures)
Préparation de la recherche
- lectures 4
- consultation CA on CD 2
Internet
- Copernic 2
- bases de données en ligne (dont Current Contents) 5
- recherche sur sites fédérateurs 60
Dialog
- choix des bases, lecture Blue Sheets 4
- interrogation 4
Tri des documents, dédoublonnage 10
Déplacement en bibliotheque 5
Rédaction, mise en forme 30
TOTAL 126
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Synthese

1. Sucroesters et sucroglycérides : définitions

Le terme sucroesters regroupe l'ensemble des produits obtenus par
réaction entre le saccharose et un ou plusieurs acides gras. De méme, les
sucroglycérides sont définis comme des mélanges constitués de sucroesters et
de glycérides partiels, mélanges résultant de la réaction entre le saccharose et
des triglycérides.

Avant de deétailler la structure et les propriétés des sucroesters et
sucroglycérides, essayons de situer, dans une classification biochimique
couramment admise, les molécules constitutives de ces substances (4).

Le saccharose désigne le sucre ordinaire, issu de la canne ou de la betterave.
Il fait partie de la famille des glucides (cf. tableau V), et plus précisément des
disaccharides du fait de sa structure liant deux molécules cycliques de « sucres
simples » ou oses. Les propriétés du saccharose, notamment du point de vue
des synthéses organiques, résultent en partie de la présence sur la molécule de
huit fonctions « alcool » libres et donc particuliérement réactives. Ces
groupements hydroxyles constituent autant de points d’ancrage pour les autres
réactifs au cours de réactions de synthese.

Tableau IV — Classification des glucides

OSES « sucres simples »
trois a six atomes de carbone par molécule
ex : le glucose

OSIDES plus de six atomes de carbone par molécule
HOLOSIDES
constitués exclusivement de glucides
disaccharides : deux molécules de glucides, ex : le saccharose

polysaccharides : plusieurs molécules de glucides

HETEROSIDES
résultant de la réaction entre glucide et molécule d’'une autre famille, ex : les
sucroesters et les sucroglycérides
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Les acides gras et les triglycérides font partie des lipides, dont ils constituent les
molécules de base et les représentants les moins complexes. Les acides gras
se caractérisent par une chaine carbonée comportant au moins quatre atomes
de carbone et, en position terminale, une fonction acide. Les glycérides
résultent de la réaction entre le glycérol (un tri-alcool) et des acides gras; trois
molécules d’acides gras pour une molécule de glycérol dans le cas des
triglycérides, moins de trois molécules dans le cas des glycérides partiels.

Il existe environ cent cinquante acides gras naturels qui se distinguent par la
nature de la chaine carbonée et par sa longueur. Concernant la synthése des
sucroesters, on s’'intéressera plus particulierement aux acides laurique,
palmitique, oléique, béhénique et cocoique, dont la chaine carbonée
comporte respectivement douze, seize, dix-huit et vingt-deux atomes de carbone
(8).

Les polyesters d’'acides gras et de saccharose, c'est a dire les composés
comportant plus de cinq molécules d’acide par molécule de disaccharide ne font
pas partie des sucroesters .

2. Production

Les premiéres expériences significatives concernant la synthese des
esters de saccharose datent des années cinquante. Bien que les principales
propriétés de ces composés aient déja été connues auparavant, c’'est sous
I'impulsion de la Sugar Research Foundation que la recherche appliquée a
véritablement commencé, dans le but de développer de nouvelles voies de
valorisation du saccharose. Par ailleurs, de nouveaux débouchés étaient
également recherchés a cette époque dans le secteur des corps gras,
notamment pour le suif.

La premiéere implantation industrielle de production en continu est mise en
place au Japon en 1967 par la société Ryoto et produit 1200 tonnes de
sucroesters par an. La demande provient essentiellement du Japon et des autres
pays d’'Asie, ou les industries agroalimentaires commencent a utiliser les dérivés
du saccharose comme émulsifiant.

Bien que d’autres compagnies tentent de lancer également une
production a I'échelle industrielle, les essais sont peu concluants, excepté pour
Dai-ichi qui est en mesure de proposer un nouveau process a la fin des années
soixante.

Les difficultés rencontrées proviennent tout d’abord de la décomposition du
sucre dans les conditions habituelles de préparation des esters: au-dela de
100°C il caramélise et conduit a des produits fortement colorés. Par ailleurs, le
saccharose posséde huit groupements susceptibles de réagir avec les acides
gras ou les triglycérides, eux-mémes trés diversifiés, ce qui implique de
nombreuses combinaisons possibles a I'issu de la synthése. Ceci impose, pour
obtenir le produit attendu, une parfaite maitrise des paramétres réactionnels.
Enfin, I'ensemble des process de fabrication mis au point a cette période font
intervenir des solvants, introduisant ainsi un risque pour la santé si la quantité
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résiduelle de solvant dans le produit fini n'est pas minimisée. Il faut donc tenir
compte dans le process d'une phase d’extraction et de purification augmentant
les colts de production.

Cependant les matieres premieres (sucre et acides gras) demeurent a un prix
abordable. Ainsi, la deuxieme phase de développement dans le domaine des
sucroesters vise a mettre au point des process n'utilisant pas de solvants, afin
de préserver la sécurité du consommateur et de I'environnement conformément
aux indications des autorités sanitaires, et bien sdr a réduire les codts de
production pour rendre le produit compétitif par rapport aux tensioactifs issus de
la pétrochimie. Cette démarche est d'ailleurs confortée par I'augmentation des
prix du pétrole (et donc des produits dérivés) au milieu des années soixante-dix.
A la fin de cette décennie, de nouveaux procédés, conformes aux critéeres
énonceés ci-dessus sont mis en place, par des équipes japonaises bien sOr, mais
aussi en Europe et aux Etats-Unis ou la demande devient de plus en plus
importante (155).

Actuellement la méthode de synthese la plus utilisée est la transesterification
pour laquelle les réactifs sont le saccharose et des esters méthylés d'acides
gras provenant le plus souvent de végétaux (acides palmitique, laurique
stéarique, oléique, béhénique, cocoique).

La consommation avoisinait les 3000 tonnes en 1994 au Japon, et la
consommation mondiale était proche des 5000 tonnes en 1997 (60).

3. Evaluation et législation

Comme pour tous les additifs alimentaires, la l|égislation concernant
I'utilisation des sucroesters et sucroglycérides se base sur les avis formulés par
des comités d’experts agissant a I'échelle internationale ou nationale.

Au niveau mondial, I'organisme de référence depuis 1955 est le Joint Expert
Commitee on Food Additives (JECFA), administré conjointement par la FAO
(Food and Agricultural Organization) rattachée aux Nations Unies, et par
I’Organisation Mondiale de la Santé.

Les experts qui composent le comité sont chargés d'une part d’estimer les
risques toxicologiques de la substance testée et d'autre part d’établir des
méthodes d’analyses standard, permettant de mesurer les critéres de pureté
spécifiques gu’ils auront fixés pour cette substance. lls ont par ailleurs un réle
d’actualisation des regles établies en fonction des avancées technologiques.
Ainsi dans le cas des sucroesters et sucroglycérides, le JECFA est intervenu par
exemple dans la détermination de la dose maximale acceptable pour les résidus
de diméthyl-formamide (un solvant) dans le produit fini. A I'heure actuelle, les
sucroesters et les sucroglycérides sont agrées par le JECFA et les spécifications
les plus récentes les concernant datent respectivement de 1997 et 1999 (FAO
food and nutrition paper - 52, addendum 5. ; FAO food and nutrition paper - 52,
addendum 7).

Au niveau de la Commission européenne, il existe également un organe
consultatif rattaché au directoire de la santé et de la protection du
consommateur : le comité scientifique pour I'alimentation. Celui-ci a été consulté
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en 1992 par la Commission concernant I'utilisation des sucroesters dans certains
aliments destinés aux enfants et a donné un avis favorable.

La décision finale revient cependant toujours aux états.

Ainsi, au Japon, premier pays a avoir autorisé les sucroesters et
sucroglycérides, ces composés sont officiellement acceptés depuis 1959.

Aux Etats-Unis, lIs sont inscrits sur le « Code of Federal Regulations », géré par
la Food and Drug Administration, depuis 1983.

En Europe, les sucroesters et sucroglycérides sont autorisés depuis 1978 : la
directive européenne du 25 juillet indique les criteres de pureté spécifiqgues
auxquels ils doivent répondre ; les sigles E473 et E474 leur sont respectivement
attribués dans la numérotation européenne.

Une directive datant de 1995 (20 février) précise les conditions d’emploi de ces
additifs en fonction de I'aliment dans lequel ils sont incorporés et notamment les
doses maximales admissibles dans les aliments pour nourrissons et enfants en
bas age.

En France, l'arrété ministériel du 2 octobre 1997 transpose en droit national
cette directive communautaire harmonisant les conditions d’emploi des additifs
alimentaires, et constitue en ce qui concerne les sucroesters et les
sucroglycérides le document le plus récent auquel on peut se référer.

4. Applications

Bon nombre des propriétés fonctionnelles des sucroesters et des
sucroglycérides résultent de la réunion dans une méme molécule d’'un composé
ayant une forte affinité pour I'eau (et donc une affinité faible pour les lipides)
comme c'est le cas pour le saccharose, et de composés se comportant de
maniére exactement inverse tels que les acides gras.

Le ratio [partie glucidique hydrophile / partie lipidique lipophile] influence
fortement les propriétés tensioactives de ces composés et pour pouvoir les
caractériser et les comparer, on se base sur une grandeur semi-empirique,
utilisée par ailleurs pour d’autres molécules présentant la méme particularité ; il
s'agit de la HLB ou Hydrophilic Lipophilic Balance. Cette grandeur sans
dimension, comprise entre 1 et 20, représente donc le pourcentage de la portion
hydrophile dans la masse totale de la molécule (40).

Les sucroesters et sucroglycérides pris dans leur ensemble couvrent un large
domaine de HLB (de 1 a 16); en fait cette valeur varie en fonction de la
composition de la fraction lipidique (longueur et structure de la chaine carbonée
des acides gras) et du degré d’esterification du saccharose.

Ainsi, de par de leur double affinité, ces dérivés du saccharose offrent
comme principal intérét celui de pouvoir se positionner au niveau de l'interface
séparant deux substances non miscibles. La valeur de la HLB donne le plus
souvent une indication guant aux utilisations possibles, par exemple dans le
domaine alimentaire.
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4.1. Applications alimentaires

4.1.1 Amélioration des propriétés sensorielles

4.1.1.1 Produits de panification

La plupart des sucroesters et sucroglycérides ajoutés aux farines au
cours de la préparation des produits de panification se présentent sous la forme
de mélanges pulvérulents. L'addition de ces composés préalablement dissous
dans I'eau renforce le paton et augmente sa résistance mécanique au cours du
pétrissage. Une augmentation significative a été observée avec I'addition de 1%
de sucroesters ayant une HLB élevée, autorisant de ce fait 'utilisation de farines
dites « faibles » (86). Ainsi, l'addition de saccharose monostéarate et
monopalmitate permet d’adapter certaines de ces farines a des pétrins
mécaniques de plus en plus rapides (20).

L'ajout de sucroesters permet également un meilleur mélange des

ingrédients et en particulier une bonne dispersion des levures dans la pate. Le
temps de pétrissage optimum diminue, ce qui permet une optimisation des
installations (469).
Dans le cas de patons congelés, on obtient souvent aprés décongélation et
cuisson, une mie non homogéne et un pain peu volumineux si aucun additif
n'est ajouté. Pour pallier cet inconvénient, les adjuvants peuvent étre choisis
dans la gamme des sucroesters ou sucroglycérides.

Les interactions avec les autres constituants a différentes étapes du
process jouent par ailleurs un rdle important dans la texture du produit final. Il
semble que les dérivés du saccharose forment des complexes avec I'amidon et
les protéines présents dans la farine, renforgant ainsi le réseau qui constitue la
mie. De plus les sucroesters ont un pouvoir de rétention d’eau qui freine
I'évaporation lors de la premiére phase de cuisson, ce qui améliore les
conditions de panification (14).

Des inconvénients peuvent survenir par ailleurs lorsqu’on ajoute a la farine de
blé d'autres farines, en vue de I'enrichir en protéines (mais, soja, sorgho, millet,
féeves), en minéraux ou en fibres. Les sucroesters et sucroglycérides opérent
dans ce cas un rééquilibrage des qualités organoleptiques du produit (9).

Ils peuvent également se substituer en partie a la matiére grasse pour I'obtention
du fondant de la mie. Des études portant sur les alvéographes ont montré que
des mix performants sont obtenus en ajoutant un mélange 20 : 80 (en masse)
de S170 et S1670 (deux sucroesters) et 3% de matiére grasse (2).

D’'une maniere générale, l'addition de sucroesters ou de sucroglycérides
augmente le volume du produit aprés cuisson et conduit & une mie plus fondante
ou les alvéoles sont plus réguliéres et mieux réparties.

L’efficacité dépend cependant du degré de substitution du saccharose et de la
structure des acides gras correspondants. Les capacités de panification des
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patons se trouvent d’autant plus renforcées que la HLB des additifs est grande.
Il semble que stéarate et palmitate donnent les dérivés les plus performants.
L'usage des sucroesters et sucroglycérides peut poser toutefois des problémes
de faisabilité liés a une dissolution difficile a la température de pétrissage.

4.1.1.2 Pates et riz

En raison de leur forte teneur en amidon, ces produits ont tendance a
former un gel collant au cours de leur process ou de leur utilisation.
L'incorporation de sucroesters permet de prévenir ce phénoméne, aussi bien au
stade industriel qu'au niveau de la consommation courante, en diminuant
I’élution de I'amidon dans I'eau. Ceci évite donc une trop forte adhérence du mix
au matériel lors de la fabrication des pates par exemple ou une agglutination des
grains de riz au cours de leur utilisation dans des préparations industrielles (17).
Il en est de méme pour le consommateur auquel on propose par exemple des riz
qui "ne collent pas".

4.1.1.3 Génoises et assimilés

L'ajout de sucroesters facilite la fabrication de ces gateaux, basée
principalement sur l'incorporation d'air a la pate, en diminuant le temps de
battage nécessaire pour obtenir un taux d’incorporation optimum. lls affectent de
facon positive I'expansion de la pate et permettent d’obtenir des produits plus
gonflés et plus tendres. La texture se trouve également améliorée, I'aspect est
plus homogene (465).

Ces effets sont d’autant plus marqués que la HLB est élevée. Cependant, le
mode d’incorporation revét ici une grande importance car I'addition de
sucroesters est plus efficace s’ils sont incorporés sous forme hydratée et en
quantité limitée. En effet, on a constaté gu’'une concentration trop élevée
(supérieure a 1-2 % en masse) pouvait s'avérer dommageable a l'aspect et a la
symétrie du produit (19).

4.1.1.4 Biscuits

Lors du process de fabrication, les sucroesters agissent en favorisant
I'’emulsification de la matiere grasse et la dispersion des ingrédients ; ils évitent
également que le mix n’adhére trop aux machines. Au cours de la cuisson, ils
assurent une bonne tenue du biscuit.

Au niveau des propriétés sensorielles on constate une amélioration de la texture
du produit, notamment en ce qui concerne ’homogénéité du grain.

Le taux optimal d’'incorporation se situerait entre 0,5 et 1 % selon la HLB de
I’émulsifiant. (9).
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4.1.1.5 Confiserie

Dans l'industrie de la confiserie, les sucroesters sont surtout employés
pour leurs propriétés anti-adhésives et lubrifiantes. En effet, lors de la
préparation du chewing-gum par exemple, il est nécessaire de limiter la viscosité
du mix pour pouvoir le travailler, ainsi que son caractére collant pour préserver le
matériel. En ce qui concerne la fabrication des bonbons ou chaque unité est
compressée dans un moule, les sucroesters interviennent surtout en facilitant le
démoulage, et en limitant 'adhérence au papier et aux dents (60).

Par ailleurs on utilise également leurs propriétés émulsifiantes pour favoriser le
mélange des sucres et de la matiére grasse, ainsi que les propriétés
dispersantes pour mieux répartir les substances d’aréme.

Le cas du chocolat est un peu particulier dans la mesure ou la matiére premiéere
doit étre travaillée a une température tres preécise : suffisante pour assurer la
mise en forme du produit, mais inférieure a la température provoquant la
dénaturation de certains composés essentiels pour la conservation ultérieure.
Souvent associés dans le chocolat a la lécithine, les sucroesters sont utilisés
non seulement pour favoriser la suspension des sucres et du beurre de cacao,
mais aussi pour diminuer la viscosité du mélange, ce qui permet de travailler a
plus basse température. lls augmentent enfin la résistance du produit a la
chaleur (61).

4.1.1.6 Produits laitiers

En ce qui concerne les applications des sucroesters dans ce domaine, il

s’agit typiquement de la stabilisation d’émulsions « huile dans I'eau », produits
comportant une phase lipidique discontinue (sous forme de gouttelettes) dans
une phase aqueuse continue, tels que laits condensés, creme pétissiére, créme
chantilly, glaces. Dans ces deux derniers cas, une phase supplémentaire est
présente puisqu’on a incorporé de l'air, et il est possible que les sucroesters
interviennent également a linterface air/eau (83), donnant ainsi une mousse
stable.
Outre la mise en ceuvre de propriétés émulsifiantes, ces produits bénéficient
également des propriétés de dispersion des sucroesters, et, dans le cas des
desserts congelés, de leur capacité a inhiber la croissance des cristaux de
glace. Ainsi la phase de solidification aboutit a des cristaux de taille réduite, ce
qui se traduit du point de vue organoleptique, par une texture plus onctueuse en
bouche. Les monoesters donnent les meilleurs résultats (155).

4.1.1.7 Mayonnaises

Dans ces produits, qui constituent également des émulsions de type
« huile dans I'eau », la stabilisation est traditionnellement assurée par le jaune
d’'ceuf. A |‘échelle industrielle, les sucroesters, a base d’'acide palmitique et
stéarique notamment, peuvent étre utilisés en parallele, voire méme remplacer
en partie les agents émulsifiants contenus dans le jaune (25).
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4.1.1.8 Margarines

A l'inverse des précédents, les margarines constituent des produits de
type « eau dans I'huile », c’est a dire une phase agueuse discontinue dispersée
dans une phase lipidique continue dont I'origine peut étre trés variée, allant des
huiles de poisson aux huiles végétales.

Les sucroesters interviennent cependant de la méme maniére en favorisant et en
stabilisant I’émulsion, et ce méme lorsque la part de matiere grasse diminue
(produits allégés).

La formation de gouttelettes d’'eau de petite taille confere au produit une
meilleure résistance a la chaleur et au niveau sensoriel, une meilleure
palatabilité ainsi que plus d’'onctuosité. Les sucroesters favorisent enfin la
rétention d’eau.

Il semble que les diesters ayant une HLB voisine de 7 constituent les dérivés les
plus efficaces dans le cas des margarines et des émulsions similaires (40).

4.1.1.9 Produits a base de viande ou de poisson

Les sucroesters peuvent étre employés dans des préparations telles que
les sauces bolognaises ou les saucisses pour limiter a la fois la déshydratation
du produit, et I'exudation de la matiere grasse. Dans le cas des mousses a base
de poisson, ils augmentent la rétention d’eau et conférent a la pate une plus
grande élasticité.

On peut également les utiliser comme émulsifiants dans des produits mixtes
comprenant de la viande et des protéines végétales (soja).

Enfin, il serait envisageable d’améliorer la tendreté de la viande par l'ajout de
ces composés en surface (55).
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4.1.1.10 Boissons

Les esters de saccharose sont essentiellement utilisés comme agents de
dispersion et de solubilisation dans des boissons dont I'aspect doit rester
parfaitement transparent.

Ces composés s'adsorbent facilement a la surface des particules minérales ou
vitaminiques, évitant ainsi qu’elles ne précipitent. Ceci permet d’ envisager la
conception de boissons enrichies en calcium par exemple, ou de solutions riches
en vitamines liposolubles comme la vitamine E, intéressant le secteur des
« alicaments » dont lI'importance ne cesse de croitre (60). Par ailleurs, les
sucroesters permettent de solubiliser et disperser les molécules d’arbme et les
agents de conservation (71). Enfin, dans des boissons telles que les soupes en
brick, ils préviennent la précipitation des protéines due a leur dénaturation par la
chaleur lors des traitements de stérilisation.

Pour I'ensemble de ces applications les monoesters sont les composés les plus
indiqués.

4.1.2 Conservation des aliments

4.1.2.1 Qualité hygiénique

L’altération biologique des aliments résulte de la présence de bactéries ou
de champignons (moisissures). Les sucroesters, utilisés pour leurs propriétés
physico-chimiques dans la formulation des denrées alimentaires présentent
également une activité anti-bactérienne et anti-fongique.

Parmi les bactéries sensibles a ce type de conservateurs on peut citer:
Escherichia coli, Staphilococcus aureus, Listeria sp, des souches nocives de
lactobacilles et certains bacilles tels que le bacille subtile. Parmi les moisissures
inhibées par les sucroesters, on trouve Wallemia sebi (un champignon
saccharophile), ainsi que des souches dangereuses d’'Aspergillus et de
Penicillium. Au contraire, on peut noter que certains microorganismes utiles tels
que les lactobacilles utilisés dans les yaourts et la levure de biére ne sont pas
affectés (101).

Le plus souvent les sucroesters sont employés sous forme de mélanges de
mono-, di-, et triesters de différents acides gras. Cependant, il semble que,
d’'une maniére générale, les composés les plus efficaces soient les monoesters
et notamment les dérivés des acides laurique et palmitique.
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Par ailleurs, diverses études tendent a mettre en avant la synergie résultant de
I'association sucroester/autre conservateur comme par exemple 'EDTA, le BHA
ou la nisine (94, 116, 92).

De méme, il est possible de combiner les effets de I'addition de sucroesters et
de l'utilisation de traitements thermiques ou «hautes pressions ». Dans les deux
cas, I'ajout de sucroesters autorise une diminution de la durée des opérations ;
ceci est particulierement intéressant pour les traitements thermiques qui
entrainent souvent une altération des qualités sensorielles ou nutritionnelles
(95).

L’hypothese avancée pour expliquer ces propriétés bactéricides et fongicides est
celle d’'une adsorption a la surface de la cellule, facilitée par la portion lipidique
de la molécule, qui perturberait le fonctionnement des protéines membranaires
(enzymes notamment) et provoguerait une autolyse (99). L’efficacité de I'action
de ces composés vis-a-vis des microorganismes nuisibles semble donc acquise,
aussi bien au niveau des cellules actives que des spores ; par contre il n'a été
démontré aucun effet positif vis-a-vis des toxines bactériennes ou fongiques.

4.1.2.2 Qualité organoleptique

L'altération des propriétés sensorielles des aliments résulte le plus
souvent d'une modification des propriétés physiques des constituants, ou de
réactions chimigues.

Ainsi, le rassissement du pain est lié d’'une part a une dessiccation et d'autre
part au changement d’état physique de I'amidon qui constitue I'essentiel de la
mie : celui-ci passe d'un état amorphe a un état semi-cristallin (rétrogradation)
se traduisant par une perte de souplesse. L'emploi de sucroesters permet de
freiner cette évolution dans le pain et certaines patisseries. Il semble en effet
que les complexes formés avec certaines fractions de I'amidon évitent qu’elles
ne se lient entre elles dans un réseau cristallin (104). La durée de conservation
se trouve ainsi prolongée, d’autant que les sucroesters agissent également par
leur pouvoir de rétention d’'eau dans la mie (14).

Si 'amidon est sujet a rétrogradation, les lipides fragilisent le produit du fait de
leur possible oxydation. Les sucroesters peuvent agir directement comme anti-
oxydants en bloquant le site catalytique de certaines enzymes. Cependant, la
littérature fait surtout état d'une action synergique avec des antioxydants
«traditionnels » tels que BHA, BHT ou tocophérols (112).

Pour les huiles et les graisses se pose par ailleurs un probleme de cristallisation
partielle lors du stockage a basse température, ce qui affecte notamment
I'aspect visuel du produit. Les sucroesters agissent en inhibant la croissance des
cristaux de matiére grasse (54). De plus, ils permettent de maintenir les cristaux
de matiére grasse dans une certaine configuration, moins préjudiciable aux
qualités organoleptiques du produit. Ainsi, ils peuvent étre utilisés notamment
dans la formulation du chocolat, pour éviter la transformation des cristaux
contenus dans le beurre de cacao (phénoméne se traduisant par le blanchiment
du chocolat mis au réfrigérateur).
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D’une maniere générale, les sucroesters de faible HLB peuvent étre utilisés pour
améliorer et préserver la stabilité des produits a forte teneur en matiere grasse
(60).

4.2. Applications agricoles

Certains fruits et légumes développent naturellement a leur surface une

enveloppe protectrice a base de cires. Apres la récolte, le lavage entraine
I’élimination de cette enveloppe, renforcant ainsi les problémes liés a la
conservation.
C'est pourquoi des composés de synthese ont été développés en vue de
remplacer la cuticule naturelle et protéger les produits au cours du stockage, du
transport et de la vente, contre les agressions mécaniques, thermiques ou
biologiques. Le traitement doit permettre également de réguler les échanges
gazeux (ralentissement de la respiration notamment) et de freiner le
marissement.

La protection du produit n’est pas la seule a prendre en compte. En effet,
il est indispensable que les enrobages utilisés puissent étre consommeés sans
danger. Ainsi, parmi les formules mises au point, certaines sont basées sur des
sucroesters ou des sucroglycérides, comme par exemple le « Semperfresh ».
Ce produit, comprenant exclusivement des composés autorisés dans les
aliments, peut étre appliqué par pulvérisation ou par trempage. Apres séchage, il
forme a la surface des fruits et des légumes une fine pellicule sans saveur ni
odeur.

Dans certains enrobages, les sucroesters sont les seules molécules
actives, et permettent par exemple pour les fruits de contrdler I'acidité, la teneur
en sucres réducteurs mais également la couleur et I'aréme (137).lIs interviennent
aussi de par leurs propriétés anti-septiques et anti-fongiques.

Dans d'autres cas, les sucroesters et sucroglycérides sont associés,
dans une méme matrice, a d'autres conservateurs tels que des antioxydants.
Une telle association est utilisée par exemple pour lutter contre le brunissement
de la surface des pommes lors du stockage a basse température (128). On peut
également de cette maniére ralentir le ramollissement des pommes stockées
sous atmosphére modifiée et préserver leur couleur (131).

Autre association trés intéressante permise par les formulations a base de
sucroesters : les microorganismes antagonistes. En effets les traitements
appliqués aux fruits et légumes détruisent les bactéries et levures bénéfiques se
développant sur la cuticule. Il est possible, en utilisant I'enrobage comme une
sorte de milieu de culture, de réimplanter en surface de nouvelles souches de
champighons ou de bactéries. En favorisant leur développement, on évite la
croissance des autres microorganismes, en particulier les souches nuisibles.
Ainsi certaines formulations a base de sucroesters peuvent contenir de tres
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fortes concentrations de Candida oleophila, un champignon concurrent de
Penicillium digitatum responsable de la pourriture verte du pamplemousse (474).

4.3. Détergents

Dans ce domaine, ce sont les propriétés tensioactives déja évoquées pour
certaines applications alimentaires qui rendent possible ['utilisation des
sucroesters (155). En effet, ces composés se « lient » par leur portion lipophile
aux « graisses » que l'on souhaite supprimer, et ,en raison du caractere
hydrophile de la portion saccharidique, les entrainent dans le courant d'eau,
permettant ainsi leur élimination.

Les sucroesters subissent sur ce marché la concurrence des tensioactifs
dits « de synthese » tels que les produits & base de phosphates : ces derniers
présentent une plus grande efficacité (capacité d’entrainement des graisses plus
élevé) ainsi que des codts de production plus faibles (le process comporte des
étapes de purification moins contraignantes).

Malgré tout, un certain nombre d’arguments et d’études peuvent favoriser
la mise en oeuvre des dérivés du saccharose :
- biodégradabilité
- absence d'irritation de I'épiderme
- innocuité
ceci minimise les risques liés a la migration de certains composants des
détergents dans les aliments lors du lavage, ainsi que les risques liés aux
résidus de tensioactifs sur le matériel en cas de mauvais ringcage (a ce propos il
semblerait que le taux de produits résiduels soit plus faible dans le cas des
sucroesters que dans le cas des formulations a base de phosphates)
- propriétés bactéricides
- efficacité importante vis-a-vis des résidus de produits phytosanitaires et des
souillures a la surface des fruits et des légumes, des traces de lait
- propriétés de dispersion
- volume de mousse acceptable
- compatibilité avec les composés inorganiques entrant dans la formulation des
détergents

Ainsi, en raison de leurs propriétés tensioactives et de I'ensemble des
caractéristiques énoncées ci-dessus, les sucroesters et sucroglycérides trouvent
des applications aussi bien dans les produits a usage industriel que dans les
produits a usage domestique.

Ils sont utilisés dans les industries agroalimentaires ainsi que dans la
restauration collective, pour le lavage des fruits et des légumes, le nettoyage
des produits de la mer, des volailles et de certains produits surgelés. Des
applications sont possibles également dans le secteur textile ou les faibles
propriétés moussantes des sucroesters en font d’excellents détergents pour la
laine et les tissus délicats.
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En ce qui concerne les produits ménagers, les arguments de vente reposent
pour beaucoup sur 'aspect naturel de ces produits, inoffensifs a la fois pour les
personnes et pour I'environnement. lls entrent dans la composition de liquides
vaisselle et de lessives, ainsi que de produits de nettoyage spécifiques pour les
biberons.

D’'une maniere générale, les meilleurs résultats sont obtenus avec des
composés comportant des acides gras a longue chaine, qui offrent une
alternative valable aux agents tensioactifs plus efficaces mais aussi plus
agressifs.

4.4, Produits pharmaceutiques

Etant donné leur innocuité (ils sont facilement métabolisables et
n‘entrainent aucune altération des constantes du sang), les sucroesters
présentent également un intérét dans le domaine pharmaceutique.

Ils entrent dans la composition de crémes et de gels dans lesquels sont
mises a profit leurs propriétés détergentes, antiseptiques et émulsifiantes. Les
propriétés tensioactives donnent au produit une meilleure consistance et une
plus grande douceur. Par ailleurs, comme on l'a déja vu, les dérivés du
saccharose ne provoquent aucune irritation de I'’épiderme et peuvent donc étre
appliqués sans danger.

IlIs permettent par ailleurs une meilleure dispersion des composés
insolubles, ce qui est particulierement important lorsqu’il s’agit des molécules
actives comme les oxydes de zinc, les sulfures ou encore la ciclosporine A (un
agent immunosuppresseur). Cette molécule, faiblement soluble dans I'eau,
diffuse plus efficacement vers la peau lorsqu’elle est préparée sous forme de
d’hydrogel contenant du laurate de saccharose (198). Les sucroesters (et les
tensioactifs en général), agissent également en modifiant la perméabilité de
I’épiderme, ce qui facilite le passage du principe actif.

Enfin, en raison de leur structure « mixte », les esters de saccharose
peuvent former en milieu aqueux des vésicules de quelques dizaines a quelques
centaine de nanometres de diamétre. La membrane (formée d’une bicouche de
sucroesters) constitue une barriere perméable entre I'extérieur de la vésicule et
I'intérieur, qui peut des lors contenir une petite quantité de produit actif. Cette
« microémulsion » augmente la biodisponibilité de la substance thérapeutique,
favorise I'absorption tout en protégeant la molécule, et en prolongeant son
temps de diffusion, donc d’action (185).

Les sucroesters entrent également dans la composition des médicaments
administrés par voie orale comme les comprimés ou les gélules. lls sont utilisés
dans I'enrobage ou comme agents lubrifiants lors de la fabrication de produits
ayant une forte viscosité. Par ailleurs ils sont incorporés sous forme solide dans
les cachets pour améliorer, au niveau du systéme digestif, la solubilisation, la
dispersion et donc I'absorption des molécules actives (199).
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Dans les préparations liquides, les esters de saccharose permettent dans
certains de cas d’inhiber la croissance de cristaux, préjudiciable a la stabilité de
la suspension et a la biodisponibilité du principe actif (202). lls interviennent
également comme agents de solubilisation, par exemple pour les vitamines
liposolubles (vitamine A, D, E), et comme inducteurs d'une meilleure
perméabilité de I'épithélium intestinal.

Par ailleurs, ils jouent un réle fondamental dans une technique récente,

consistant en une encapsulation des substances thérapeutiques dans des
microspheres de polymeres (microencapsulation). Ce type de formulation permet
de répartir uniformément le principe actif dans le tractus intestinal et de réduire
le risque d'irritation localisée de I'épithélium. De plus, la molécule est préservée
d’'une dégradation trop rapide par les sucs gastriques et diffuse plus lentement
vers le sang, ce qui permet d’espacer les prises de médicament.
Les sucroesters sont indispensables lors de la synthese des microsphéres car ils
stabilisent la gouttelette médicament/monomere avant polymérisation et donc
solidification de la structure. Il faut déterminer avec précision la nature du
sucroester ainsi que sa concentration car ces parametres influencent fortement
la taille et la porosité de la microcapsule, ainsi que la quantité de principe actif
incorporé. (204).

Autre application possible des sucroesters : les dentifrices, dans lesquels
ils sont utilisés pour leurs propriétés moussantes, leur absence d’'agressivité vis-
a-vis de I'épithélium buccal, leurs propriétés antiseptiques et leur saveur peu
prononcée.

Enfin, il est possible que les dérivés du saccharose possedent par eux-
mémes des capacités thérapeutiques. En effet, on sait que les réactions
immunitaires sont basées au niveau moléculaire sur une reconnaissance de
résidus saccharidiques. De ce fait, il semble que les monoesters puissent
stimuler efficacement le systéme immunitaire et induire la production de
lymphocytes, avec une intensité de réponse fonction de la nature des acides
gras constitutifs, notamment la longueur de la chaine carbonée (208). Ceci
pourrait expliquer I'activité anti-tumorale observée par ailleurs.
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4.5, Produits cosmétiques

Dans le domaine des cosmétiques comme dans beaucoup d'autres, les

sucroesters et sucroglycérides intéressent les chercheurs tout d’abord en raison
de leur innocuité. En effet, ils sont facilement métabolisables, biodégradables,
n'induisent pas d’allergies et ne provoquent aucune irritation de la peau ou des
yeux. De plus, contrairement a d’autre composés, ils ne détruisent pas les lipides
superficiels de la peau et ne perturbent que transitoirement ses constantes,
notamment le pH.
Leur neutralité vis-a-vis des tissus constitue un avantage par rapport aux
surfactants ioniques auxquels on peut facilement les combiner, ce qui permet de
diminuer le caractere agressif de certaines formulations (comme par exemple les
shampoings « ne piquant pas les yeux »).

Par ailleurs, les dérivés du saccharose, en particulier les mono et diesters
d’'acides gras a longue chaine, présentent d'excellentes propriétés hydratantes
et émollientes, car ils forment a la surface de la peau un film lipidique poreux,
trées proche de celui des lipides naturels. A cette régulation prolongée de
I’hydratation de I'épiderme s’ajoute un assouplissement de la peau et une
sensation de douceur. Ainsi ils sont particulierement indiqués dans la formulation
des démagquillants, des produits de soins pour la peau, les lévres et le contour
des yeux, ainsi que dans les produits de soins pour bébés (174).

Leurs propriétés émulsifiantes expliquent leur incorporation fréquente

dans des produits tels que les crémes et les gels (respectivement émulsions de
type « eau dans I'huile » et « huile dans I'eau »). Le cocoate de saccharose est
sans doute l'un des plus utilisés, souvent en association avec d'autres
tensioactifs non saccharidiques.
Les microémulsions formées par les sucroesters en milieux aqueux sont
également mises en ceuvre en cosmétologie : la pénétration des molécules
réparatrices de I'épiderme est facilitée par leur « stockage » a l'intérieur des
vésicules de sucroesters.

Enfin les esters de saccharose sont employés comme dispersants de
substances insolubles dans les conditions de formulation du produit : pigments
des vernis a ongles, particules solides des crémes solaires. On les utilise
également comme agents de clarification pour des produits aussi différents que
les lotions et les sticks, ou pour leur aptitude a former des cires dans les
produits de maquillage des yeux et des lévres.
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polyglycerin ricinoleate, sucrose fatty acid esters, and acetylsucrose fatty acid
esters for fat spread or margarine, Japon, JP01187051, 19890726

245.Daiichi Kogyo Seiyaku Co., Ltd, Sucrose fatty aci ester-containing
emulsifiers for low-fat coffee whiteners, Japon, JP6387942, 19880419

246.Dai Nippon Sugar Manufacturing Co., Milk chocolate, Japon, JP13428/70,
1970

247.Drew chemical corp, Confectionary coating compositions, USA,
US2999023, 19610905

248.Fuji Oil Co., Ltd., Process for producing water-containing chocolate,
International, WO9944435A1, 1999-09-10

249.Hasegawa, T., Co., Ltd, Pulverization of edible oily substances with dextrin
and sucrose fatty acid esters, Japon, JP04262757, 19920918

250.House Food Industrial Co., Ltd., Paste foods containing sucrose fatty acid
esters, Japon, JP32928A2, 2000-02-02
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251.House Food Industrial Co., Itd, Packaged paste-type cake mixes
containing (mono)glycerides and sucrose fatty acid esters, Japon, JP0358736,
19910313

252.lowa State University Research Foundation, Inc , Linear and cyclic
sucrose reaction products, their preparation and their use, USA, US6075139,
2000-06-13

253.lowa State University Research Foundation, Inc , Food and beverage
compositions containing linear and cyclic sucrose reaction products As bulking
agents, reduced calorie sweeteners, fat replacement agents, stabilizing agents,
thickening agents and emulsifying agents; adhesives; biodegradable plastics
and films; sizing agents for paper and textiles; drugs, USA, US6007862, 1999-
12-28

254.Kabushiki Kaisha Ueno Seiyaku Oyo Kenkyuyo, Food additive
composition, Belgique, BE855213, 19770916

255.Kanebo Ltd, Packaged beverages containing sucrose fatty acid esters,
Jpon, JP05227919, 19930907

256.Kanebo, Ltd, Manufacture of tea beverage without cloudiness, Japon,
JP03277235, 19911209

257.Kanebo, Ltd, Stable packed beverages containing sucrose esters and
monoglycerides, Japon, JP0216959, 19900119

258.Kao Corp, Fat and oil compositions comprising sucrose esters and liquid
oils for deep frying, Japon, JP05316950, 19931203

259.Kao Corp., Snacks fried by using sucrose fatty acid esters and/or
monoglycerides, JP09154494, 1997-06-17

260.Kao Corp., Snacks covered with batters and fried with sucrose fatty acid
esters and/or monoglycerides, Japon, JP09154495, 1997-06-17

261.Kao Corp, Fat and oil compositions containing sucrose fatty acid esters for
frying of frozen foods and foods fried with them, Japon, JP08298928, 1996-11-
19

262.Kao Corp, Sucrose fatty esters for cooking oils, Japon; JP07147902, 1995-
06-13

263.Kao Corp, Barbecue sauce containing sucrose fatty acid esters, Japon, JP
0779740, 950328
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264.Kao Corp, Improved frying oil containing fatty acid glyceryl and sucrose
esters, Japon, JP0716051, 1995-01-20

265.Kao Corp, Fat/oil compositions containing sucrose fatty acid esters as
additives to frying oil, Japon, JP0700109, 1995-01-06

266.Kao corp., Sucrose fatty acid ester mixture and heat-cooking oil and fat
composition containing the mixture, Japon, JP93321111, 19950613

267.Kao Corp., Sucrose fatty acid ester mixture, Japon, JP92301808, 19931203

268.Kao Soap Co., Ltd., Peeling fruits and vegetables, Japon, JP7733181,
19770826

269.Kao Soap Co., Ltd., Composite preventing .alpha.-starch strings from
adhering together, Japon, JP7307341, 19730305

270.Kraft Foods, Inc., Two-stage method for the manufacture of very lightly
colored, fully esterified polyol fatty acid esters, Europe, EP839825A1, 1998-05-
06

271.Kyowa Hakko Kogyo Co. Ltd., Food modifier and a method for improving
the quality of food using the same, Europe, EP0221656A2, 1987

272.Ledoga s.p.a., Process for preparing soft cheeses with sucresters (sucrose
esters), USA, US3164477, 19650105

273.Lion Dentifrice KK, Chewing gum, Japon, JP5606260, 1981

274.Meiji Seika Kaisha, Ltd, Whippable cream substitutes containing fatty acid
monoesters and/orlecithin and sucrose fatty acid esters for cakes and coffee,
Japon, JP0367541, 19910322

275.Mitsubishi Chemical Corporation, Sucrose fatty acid ester composition
and transparent drinking water containing the same, Japon, JP97274935,
19990406

276.Mitsubishi Chemical Corporation, Process for reducing the viscosity of an
aqueous solution of a fatty ester of sucrose and use thereof as an emulsifying
agent, USA, US6130329, 2000-10-10

277.Mitsubishi Chemical Corporation, Milk-containing beverages formulated
with sucrose fatty acid esters and polyglycerol fatty acid esters, Europe,
EP878134A2, 1998-11-18

278.Mitsubishi Chemical Foods K. K.; Mitsubishi Chemical Industries Ltd.,

Flavor compositions containing sucrose fatty acid monoesters and manufacture
of flavored food, Japon, JP152763A2, 2000-06-06
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279.Mitsubishi Chemical Industries, Sucrose fatty acid ester compositions and
transparent beverages containing them, Japon, JP1192488, 1999-04-06

280.Mitsubishi Chemical Industries, Sucrose palmitate and stearate as
emulsion stabilizers for cream liqueurs and cream ligueurs containing them,
Japon, JP05219885, 19930831

281.Mitsubishi Chemical Industries, Fatty acid sucrose esters as water
retention aids for fats and oil compositions, Japon, JP6344840, 19880225

282.Mitsubishi Chemical Industries; Ryoto K. K., Emulsifying agent for edible
water-in-oil emulsions, Japon, JP7875368, 19780704

283.Mitsubishi Kagaku Fuuzu Kk, Fat/oil compositions containing sucrose fatty
acid esters for frying foods, Japon, JP08228677, 1996-09-10

284.Mitsubishi Kasei Corp, Heat-resistant water-in-oil emulsions containing
sucrose condensed ricinoleic acid esters and polyvalent alcohol esters, Japon,
JP04299940, 19921023

285.Morinaga Confectionery Co. Ltd.; Mitsubishi Kasei Corp, Viscosity-
reducing agents containing sucrose fatty esters for chocolate materials, Japon,
JP63226245, 19880920

286.Morinaga Confectionery Co., Ltd, Pickle processing with sucrose fatty acid
ester, Japon, JP60164445, 19850827

287.Nagoya Seiraku Kk, Cream substitutes containing lysophospholipids and
polyglycerin fatty acid esters and/or sucrose fatty acid esters, Japon,
JP0523126, 19930202

288.Nippon Oils & Fats Co Ltd, Water-soluble fat and oil compositions
containing polyglycerin and sucrose esters and foods and beverages containing
them, Japon, JP08205771, 1996-08-13

289.Nisshin Oil Mills, Ltd, Water-in-oil emulsion compositions for cooking
containing polyglycerin ricinoleate, sucrose fatty acid esters, and lecithin, Japon,
JP02150235, 19900608

290.0kamoto Co., Ltd., Solid chocolates containing lecithin, sucrose fatty acid
esters, and caseinates for beverages, Japon, JP11313612, 1999-11-16

291.0tsuka Shokuhin Kk, Food emulsions containing sucrose fatty acid esters,
Japon, JP0530904, 19930209

292.Procter and Gamble, Margarine containing solid sucrose fatty acid esters,
USA, US5017398A, 1991-05-21
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293.Procter and Gamble, Sucrose fatty acid ester compositions and shortenings
and margarines made therefrom, USA, US4940601, 1990-07-10

294.Procter and Gamble, Salad oils, USA, US3353967, 19671121

295.Procter and Gamble, Sucrose fatty acid ester compositions and shortenings
and margarines made therefrom, USA, US4940601, 1990

296.Procter and Gamble, Improved baked goods made with sucrose fatty acid
esters, Europe, EP0307152A2, 1989.

297.Procter and Gamble, Baked goods made with sucrose fatty acid esters,
USA, US4835001, 1989

298.Procter and Gamble, Improved sucrose fatty acid ester compositions and
shortening and margarines made therefrom, Europe, EP0290421A2, 1988

299.Procter and Gamble, Beverage opacifier - saturated fat, weighting agent,
USA, US4705691, 19871110

300.R. & E. Liot, Dried egg product, Grande Bretagne, GB1266292, 1972

301.Rhone-Poulenc s a fr, Process for reducing foaming of liquids susceptible
to foaming sucroglyceride as emulsifier, USA, US3925242, 19751209

302.Riken Vitamin Co., Ltd.; Mitsubishi Chemical Industries Co., Emulsifier
compositions, Japon, JP6161626, 19860329

303.Riken Vitamin Oil Co. Ltd., Milk-constituent-containing beverage - resistant
to heat-resistant, spore-forming bacteria comprising diglycerol monoesters of
fatty acids and emulsifiers, USA, US5882708, 19990316

304.San-Ei Chemical Industries, Ltd, Sucrose fatty acid esters as releasing
agents, Japon, JP59162848, 19840913

305.Saneigen Efu Efu Ai Kk, Stabilization of milk beverages with sucrose fatty
acid esters and other emulsifiers, Japon, JP08116873, 1996-05-14

306.Snow Brand Milk Prod Co Ltd, Food emulsions containing (poly)glycerin
esters, sucrose fatty acid esters, and lecithins, Japon, JP0549398, 19930302

307.Snow Brand Milk Products Co., Ltd, Oil-in-water emulsions containing
sucrose fatty acid esters and fats and oils for surface treatment of expanding
foods, Japon, JP01252253, 19891006

308.Snow Brand Milk Products Co., Ltd, Fat-high cream compositions
containing sucrose fatty esters, Japon, JP63287436, 19881124
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309.SS Pharmaceutical Co Ltd JP, Thiabendazole-containing antifungal
composition -comprising sucrose fatty acid esters; low oral toxicity; food
additives, USA, US4962093, 19901009

310.Unilever N.V.; Unilever Plc, Crystallization modifier for improved
fractionation of triglyceride oils, International, WO9631580A1, 1996-10-10

311.Unilever NV; Unilever Plc, Fatty acid esters of sugars and sugar alcohols,
Europe, EP0235836A1, 1987

312.USA Agriculture secretary, Solid flavoring compositions containing sucrose
esters and process of making the same, USA, US2929722, 19600322

313.Wm. Wrigley Jr. Co., Improved chewing gum containing sucrose fatty acid
esters, International, WO 97/00619 A1, 1997

3. Alimentation animale

314.Daiichi Kogyo Seiyaku Co Ltd, Dried pellets containing sucrose laurate as
feed for fish, Japon, JP06253750, 19940913

315.Kyodo Shiryo (Feed) Co., Ltd., Silkworm feed containing a nonionic
surfactant as a growth promoter, Japon, JP8006347, 19800215

4. Conservation des aliments

316.Agricultural & Food Research Council United Kingdom, A method for
improving the shelf life of a foodstuff, Europe, EP0253535A1, 1988

317.Daiichi Kogyo Seiyaku Co Ltd, Antioxidants for polyunsaturated fatty acids
and oils and fats containing them, Japon, JP0959669, 19970304

318.Daiichi Kogyo Seiyaku Co Ltd, Sucrose fatty acid esters for treatment of
cut vegetables, Japon, JP05328898, 199931214

319.Daiichi Kogyo Seiyaku Co Ltd, High-pressure sterilization of food using
sucrose fatty acid esters, Japon, JP 05284949, 931102

320.House Food Industrial Co., Ltd., Fats and/or sucrose fatty acid esters for
prevention of stickiness of food in a container, Japon, JP04135468, 920508
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321.Kanebo, Ltd., Beverages in sealed packages containing organic acid salts
and sucrose fatty acid esters as stabilizers, Japon, JP63237767, 19881004

322.Kanegafuchi Chemical Industry Co., Ltd., Bloom inhibitors containing fats
and sucrose fatty acid esters for hard butter and chocolates, Japon,
JP03247240, 19911105

323.Kao Soap Co. Ltd., Preservatives, Japon, JP319/72, 1972

324 Kibun Co., Ltd., Food preservatives containing sucrose esters and
chelating agents
Japon, JP8216682A2, 19820128

325.Meiji Milk Products Co., Ltd., Fatty acid sucrose esters as sterilizers
against anaerobic, heat-resistant bacteria, Japon, JP62224273, 19871002

326.Mitsubishi Chemical Foods K. K.; Mitsubishi Chemical Industries, Acidic
foods containing sucrose fatty acid esters, Japon, JP11127829, 19990518

327.Mitsubishi Chemical Industries, Crystalization prevention in oils and fats
by sucrose palmitic acid ester, Japon, JP62205738, 19870910

328.Mitsubishi Chemical Industries, Sucrose fatty acid esters for preventing
discoloration of chocolate, Japon, JP06153798, 19940603

329.Mitsubishi Chemical Industries; Mitsubishi Kagaku Fuuzu K., Acidic
coffee beverage containing sucrose fatty acid esters to improve its shelf life,
Japon, JP1070956, 19980317

330.Mitsubishi Kasei Corp., Fat bloom inhibitors containing sucrose fatty acid
esters for chocolates, Japon, JP02249452, 19901005

331.Mitsubishi Kasei Corp., Sucrose fatty acid esters for prevention of
chocolate graining, Japon, JP01252251, 19891006

332.Morinaga Confectionery Co., Ltd., Molding of chocolate containing
sucrose fatty acid esters
Japon, JP03112448, 19910514

333.Nippon Oils and Fats Co., Ltd., Oil-in-water emulsions containing
tocopherol and water-soluble proteins and/or sucrose fatty acid esters as
antioxidants for dried sardines, Japon, JP01137934, 19890530

334.Nisshin Oil Mills, Ltd., Antioxidant compositions containing tocopherol and
sucrose fatty acid esters for food preservation, Japon, JP62273281, 19871127

335.0gawa Koryo K. K., Sucrose fatty acid monoesters for stabilizing food,
cosmetic, and pharmaceutical solutions, Japon, JP2000253817A2, 20000919
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336.Saneigen F.F.l. K. K., Beverages containing antimicrobial sucrose fatty acid
esters, Japon, JP2000300225A2, 20001031

337.Saneigen F.F.l. K. K., Antimicrobial sucrose fatty acid esters dispersed in
beverages
Japon, JP2000300226A2, 20001031

338.Seiwa Kasei K. K., Solubilization of hinokitiol with sucrose fatty acid esters,
Japon, JP09241205, 19970916

339.Tokukura Seitosho K. K.; Godo Kasei K. K., Food preservatives
containing coated bacteriostatic agents, Japon, JP200041642A2, 20000215

340.Ueno Seiyaku Co. Ltd., Preservation process, Japon, JP37547/72, 1972

341.Yamaguchi, Gennosuke, Antioxidant for fresh fish, Japon, JP80102350,
19800805

342.Yamaguchi, Gennosuke, Frozen fish preservation, Japon, JP80102507,
19800805

5. Applications cosmétiques

343.Aron-Brunetiere, Robert Raymond Albert Georges; Albo,Rene, Non-
foaming cosmetic composition for cleaning the hair and scalp, France,
FR2421605, 19791102

344.Boublik, Vlastimil, Cream emulsions for pharmaceutical ointments and
cosmetics, Tchéquoslovaquie, CS127723, 19680615

345.Colgate Palmolive Company,Piscataway, Light duty liquid cleaning
composition containing alkyl sucroglycerides, Mildness to human skin; surfactant
mixture, USA, US5856291, 1999

346.Colgate-Palmolive Company, Clear cosmetic stick composition containing
sucrose esters and method of use, USA, US5776475, 1998

347.Daiichi Kogyo Co., Ltd., Lipsticks containing fatty acid sucrose esters,
Japon, JP6114123, 19860417

348.lray Corp., Transparent soap composition, International, WO8809805A1,
19881215

349.1SP Van Dyk Inc, Cosmetic and pharmaceutical emulsions containing water-
absorption base of sucrose esters, Europe, EP541830A1, 19930519
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350.Kao Corp., Coating of cationic polymer particles to prevent amine odor,
Allemagne, DE19513272A1, 19951012

351.Kao Corp., Oily solid cosmetics containing glycerides and sucrose fatty acid
esters, Japon, JP01146813, 19890608

352.Kanebo, Ltd, Emulsion type cosmetics containing alkyl glucosides and
sucrose higher fatty acid esters, Japon, JP04253903, 19920909

353.Kanebo, Ltd, Sunburn-preventing cosmetic emulsions containing titanium
oxide, bentonite, and dextrin fatty acid esters and/or sucrose fatty acid esters,
Japon, JP03193710, 19910823

354.Kosei Co., Ltd., Hair treatment aerosol compositions containing sucrose
fatty acid esters, nonionic surfactants, and lower alcohols, Japon, JP11222417,
19990817

355.Kosei K. K., Oil-in-water cosmetic emulsions containing
galactans/galactomannans and sucrose fatty acid esters with good
waterproofness, Japon, JP09175989, 19970708

356.Kuroda Japan K. K., Cosmetics containing sucrose isostearates, Japon,
JP11335260, 19991207

357.Kuroda Japan K. K., The make-up material for hair and make-up
composition form the same
Japon, JP1077215, 19980324

358.Le  Chelle K.K., Transparent soap  compositions  containing
dimethyldiallylammonium salt copolymers and sucrose fatty acid ester esters,
Japon, JP11148096, 19990602

359.Micro Vesicular Systems, Inc, Sucrose distearate lipid vesicles ; aqueous
or oil-filled central cavity; useful for delivering dermatological, cosmetic and
pharmaceutical formulations, USA, US5405615, 1995

360.Mikimoto Seiyaku Kk, Cosmetics containing amino acid sucrose fatty acid
esters and conchiolin hydrolyzates, Japon, JP 08291043, 19961105

361.Milbon K. K., Acidic hair dyes containing sucrose fatty acid esters, Japon,
JP2000128749A2, 20000509

362.Mitsubishi Chemical Industries, Storage-stable transparent gel

compositions containing sucrose fatty acid esters, Japon, JP200044424A2,
20000215
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363.Nihon Surfactants Industry Co., Ltd., Water-in-oil emulsifiers for cosmetic
creams, Japon, JP8124034, 19810307

364.Nippon Fine Chemical Co., Ltd, Cosmetics containing sucrose ester-sterol
complex lamella, Japon, JP10231229, 19980902

365.Noevir Co., Ltd., Oil-in-water emulsion compositions containing sucrose
fatty acid esters, higher fatty acid salts, and polysaccharides for cosmetics,
Japon, JP10316523, 19981202

366.Nonogawa Shoji Y. K., Oil-in-water and oil-in-polyhydric alcohol emulsions
containing sucrose fatty acid esters and polyhydric alcohols, Japon,
JP01176444, 19890712

367.Pola Chemical Industries, Inc., Powder-containing cosmetics, Japon, JP
2000226315 A2 DATE: 20000815

368.Pola Chemical Industries, Inc., Cosmetic oil gels containing sucrose fatty
acid esters and surfactants, Japon, JP11349441, 19991221

369.Pola Kasei Kogyo Kk, Cosmetic gels containing monoglycerides and
sucrose fatty acid esters for massage, Japon, JP0672841, 19940315

370.Shiseido Co., Ltd., Eyelash cosmetic composition containing sucrose fatty
acid esters, USA, US6024950A, 20000215

371.Shiseido Co, Ltd., Eyelash cosmetic compositions containing sucrose fatty
acid esters and fatty acid soaps, Europe, EP898953A2, 19990303

372.Shiseido Co Ltd, Water- and oil-repelling oil-in-water-type cosmetic
emulsions containing sucrose fatty acid diesters and fluorine-comprising oils,
Japon, JP08268877, 19961015

373.Shiseido Co Ltd, gel cosmetic compositions containing sucrose fatty acid
diesters and other ingredients, Japon, JP0726244, 19950127

374.Shiseido Co Ltd, Gelation agents containing sucrose esters and
surfactants, Japon, JP05279651, 931026

375.Shiseido Co Ltd, Cosmetic waterproof creams containing sucrose fatty acid
diesters and ionic surfactants, Japon, JP05246821, 19930924

376.Shiseido Co Ltd, Skin cleansing gels containing sucrose fatty acid esters
and polyhydric alcohols, Japon, JP05229916, 19930907

377.Shiseido Co Ltd., Cosmetic makeups contaning siloxanes and sucrose
esters or maltose esters, Japon, JP6140204, 19860226
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378.Shiseido Co Ltd., Mascaras containing synthetic resins emulsions and
sucrose esters, Japon, JP58180414, 19831021

379.Suga, Kazuo, Cosmetics containing fatty acid raffinose and sucrose esters
and Solcoseryl, Japon, JP5967214, 19840416
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6. Détergents

380.Amakosu Kk, Defoaming compositions in plastic water tanks, Japon,
JP07275603, 19951024

381.Asahi Denka Kogyo K. K., Detergent compositions, Japon, JP60120800,
19850628

382.Dow Chemical Co, Aqueous alkaline composition - for cleaning fruits,
vegetables, food containers, USA, US5767056, 19980616

383.Institute of Chemical Engineering, Guangxi, Preparation of sucrose fatty
acid esters as surfactants, Chine, CN86106683A, 19880406

384.Jia, Hongshan, Detergents removing farm chemicals on vegetables and
fruits, Chine, CN1139699A, 19970108

385.Kao Soap Co., Ltd., Detergent-bleach compositions, Japon, JP7591578,
19750722

386.Kao Soap Co., Ltd., Detergent, Japon, JP7311804, 19730416

387.Kato, Tsunehisa, Disinfectant cleaning compositions, Japon, JP78112909,
19781002

388.Lion Corp., Liquid detergent compositions, Japon, JP61157596, 19860717
389.Lion Corp., Neutral liquid cleaning compositions comprising surfactants,
lower alcohols and chelating agents and neutralized with alkalies for cleaning

floors and walls, Japon, JP2000129292A2, 20000509

390.Lion Fat and Oil Co., Ltd., Detergent compositions, Japon, JP7220230,
19720608

391.Mitsubishi Kasei Corp., Sucrose fatty ester compositions, Japon,
JP02157288, 19900618

392.Mitsubishi Kasei Corp., Preparation of sucrose esters of unsaturated fatty
acids with low color, Japon, JP02240092, 19900925

393.Morishita Jintan Co, Ltd, Seamless capsule comprising a lower fatty ester
of sucrose, USA, US5362564, 1994
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394.NanoSystems L.L.C, Sugar base surfactant for nanocrystals, Europe,
EP808155 A1, 19971126, International, W09624335, 19960815

395.Nippon Oils and Fats Co., Ltd., Defoaming composition, Japon,
JP77144387, 19771201

396.Riken Vitamin Oil Co., Ltd., Detergent compositions, Japon, JP7539707,
19750412

397.Talres Development N. V., Surfactant mixture containing sucrose mono-
and di-esters
USA, US4298730A, 19811103

398.Tate and Lyle Patent Holdings Ltd.; Talres Development N. V., Surfactant
containing sucrose esters, Europe, EP31191, 19810701

399.Tate and Lyle Patent Holdings Ltd.; Talres Development N. V., Sucrose
monoesters
Europe, EP20122, 19801210

400.Towa Kasei Kogyo Kk, Method for preparation and isolation of sucrose
fatty acid esters as nonionic surfactants, Japon, JP07118285, 19950509

401.University of lowa research foundation, Sucrose-based surfactants and
methods therefore, International, W09961456, 19991202

7. Carburants

402.Fujimura, Noboru; Takeshita, Shigeru; Takeshita, Masaaki, Combustion
improvers, Japon, JP58208388, 19831205

403.Nippon Oils and Fats Co., Ltd., Water-in-oil type emulsion explosives,
Japon, JP57188486, 19821119

8. Résines, matiéres plastiques

404.Asahi Chemical Industry Co., Ltd., Surface treatment of polystyrene
sheets, Japon, JP5951922, 19840326

405.Chuo Kagaku Co. Ltd., Antifogging sheets and food containers using same,
Europe, EP1041105A2, 20001004
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406.Chuo Kagaku K. K., Antifogging transparent sheet and food packing
container from the same, Japon, JP11322980, 19991126

407.Daicel Chemical Industries, Ltd., Antifogging styrene resin sheet, Japon,
JP2000280416A2, 20001010

408.Daicel Chemical Industries, Ltd., Fogging-resistant styrene polymer
sheets, their manufacture, and containers therefrom, Japon, JP11277688,
19991012

409.Hitachi Chemical Co., Ltd., Anticlouding poly(vinyl chloride) compositions,
Japon, JP7956647, 19790507

410.Japan Styrene Paper Corp., Surface treatment of thermoplastic resin
sheets, Japon, JP8280431A2, 19820520

411.Kao Corp, Manufacture of water-absorbing polymer fine particles, Japon,
JP05222107, 19930831

412 .Mitsubishi Chemical Industries, Biaxially drawn styrene polymer sheets
coated with mixtures comprising sucrose fatty acid esters and fatty acid
polyglycerol esters for food packaging with good clouding resistance, Japon,
JP11166061, 19990622

413.Mitsubishi Chemical Industries, Fogging-resistant polyester sheets coated
with antifogging agents with lasting fogging resistance, Japon, JP11172028,
19990629

414 Mitsubishi Chemical Industries, Production method of antifogging
thermoformed propylene resin articles, Japon, JP10158419, 19980616

415.Mitsubishi Chemical Industries, Antifogging agents and resin sheets
treated therewith
Japon, JP09221661, 19970826

416.Mitsubishi Monsanto Chemical Co., Antifogging agents for polystyrene
containers, Japon, JP7878272, 19780711

417.Sakai Chemical Industry Co., Ltd., Resin compositions, Japon,
JP61195143, 19860829

418.Sekisui Chemical Co., Ltd., Hydrophilic polymer- and surfactant-containing
adhesive compositions, Japon, JP01203485, 19890816
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9. Applications pharmaceutiques

419.Allergan, Sugar-based cleansing composition for contact lenses, Europe,
EP733096A1, 19960925, International, WO9516017, 19950615

420.Alza Corp., Transdermal delivery system and permeation enhancers for
administration of progesterone and/or estradiol esters, Europe, EP279977A2,
19880831

421.Alza Corp., Transdermal delivery devices containing sucrose coconut fatty
esters as skin permeation enhancers, Europe, EP280413A1, 19880831

422 .Bizen Kasei Kk, Soft capsules coated with sucrose fatty acid esters, Japon,
JP0640891, 19940215

423.Commonwealth Scientific and Industrial Research Organization,
Controlled release compositions for administration of therapeutic agents to
ruminants, International, WO8200094A1, 19820121

424.Daiichi Kogyo Seiyaku Co., Ltd., Sucrose fatty acid esters as lubricants for
pharmaceutical and confectionary tablets, Japon, JP10139688, 19980526

425.Daiichi Kogyo Seiyaku Co., Ltd., Permucous preparation of cyclic peptide,
International, WO9846269A1, 19981022

426.Daiichi Kogyo Seiyaku Co., Ltd., Solubilizing agents containing
ethoxylated hydrogenated castor oil and sucrose fatty acid esters for vitamin E,
and oral solutions containing them, Japon, JP02108621, 19900420

427.Daiichi Kogyo Seiyaku Co., Ltd.; Lotte Co., Ltd., Tabelet lubricants
containing sucrose esters, Japon, JP5751812, 19821104

428.Dandy A/S, Sucrose fatty acid esters for use as increased release of active
ingredients, International, WO0025598, 20000511

429.Dandy A/S, Sucrose fatty acid esters for use as increased release of active
ingredients, International, WO200025598A1, 20000511

430.Health Science Center Ltd., Transdermal antipruritic preparations with
improved bioavailability, Japon, JP2000204046A2, 20000725

431.Kanebo Ltd, Anticaries compositions with wood smoke solution and sucrose
fatty acid esters, Japon, JP05246834, 19930924

432.Kanebo, Ltd., Pharmaceuticals containing calcitonin and fatty acid sucrose
ester for administration through oral mucosa, Japon, JP6210020, 19870119
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lex/fr/iconsleq/pdf/1978/fr 1978L0663 do 001.pdf>

512.Conseil de I'Europe, Directive 82/504/CEE du Conseil, du 12 juillet 1982,
modifiant la directive 78/663/CEE établissant des critéres de pureté spécifiques
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pour les agents émulsifiants, stabilisants, épaississants et gélifiants pouvant étre
employés dans les denrées alimentaires

Journal officiel, 05.08.1982, L 230 ,p.35-37

[2001-02-07] Available from internet :
<URL:http://europa.eu.int/eur-lex/fr/lif/dat/1982/fr 382L.0504.htm|>

8.3. Classification des substances chimiques

513.Commission européenne, Décision de la Commission, du 11 mai 1981,
définissant les critéres selon lesquels les informations relatives a l'inventaire des
substances chimiques sont fournies par les Etats membres a la Commission
Journal officiel, 24.06.1981, L 167, p.31-38,

[2001-02-07] Available from internet :

<URL : http://europa.eu.int/eur-lex/fr/lif/dat/1981/fr 381D0437.htmI>

514.Commission européenne, Décision de la Commission du 8 mai 1996
portant établissement d'un inventaire et d'une nomenclature commune des
ingrédients employés dans les produits cosmétiques, The International
Nomenclature of Cosmetic Ingredients

Journal officiel, 01.06.1996, L 132, p.1-684,

[2001-02-07] Available from internet :

http://pharmacos.eudra.org/inci/index.htm

9. Législation francaise

515.Ministéere de I'économie, des finances et de l'industrie, Arrété du 2
octobre 1997 relatif aux additifs pouvant étre employés dans la fabrication des
denrées destinées a l'alimentation humaine,

Journal Officiel, 8.11.1997, N° 260, p.16265,

[2001-03-01] Available from internet

http://www.leqifrance.gouv.fr/html/frame jo.html

516.Ministére de I'économie, des finances et de l'industrie, Arrété du 22
septembre 1999 modifiant I'arrété du 2 octobre 1997 modifié relatif aux additifs
pouvant étre employés dans la fabrication des denrées destinées a I'alimentation
humaine

Journal Officiel, 26.11.1999, N° 274, p.17582,

[2001-03-01] Available from internet

http://www.leqifrance.gouv.fr/html/frame jo.html

517.Ministére de I'économie, des finances et de l'industrie, Arrété du 13
juillet 2000 modifiant l'arrété du 2 octobre 1997 modifié relatif aux additifs
pouvant étre employés dans la fabrication des denrées destinées a I'alimentation
humaine

Journal Officiel, 18.08.2000, N° 190, p.12662,

[2001-03-01] Available from internet
http://www.legifrance.gouv.fr/citoyen/pagetail.ow?heure=081819529611&rang=1
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518.Ministére de |'économie, des finances et de l'industrie, Arrété du 8
septembre 1999 pris pour l'application de I'article 11 du décret no 73-138 du 12
février 1973 modifié portant application de la loi du ler aolt 1905 sur les fraudes
et falsifications en ce qui concerne les procédés et les produits utilisés pour le
nettoyage des matériaux et objets destinés a entrer en contact avec des
denrées, produits et boissons pour l'alimentation de 'homme et des animaux
Journal Officiel, 27.11.1999, N° 275, page 17644,

[2001-03-01] Available from internet

http://www.leqifrance.gouv.fr/html/frame jo.html

10. Législation américaine

519.Food and Drug Administration, Department of health and human
services, Code of Federal Regulations, National Archives and Records
Administration's Office of the Federal Register and Government Printing Office,
Sucrose fatty acid esters, Title 21, CHAPTER I, Part 172.859, [2000-11-30]
Available from internet

http://www.access.gpo.gov/nara/cfr/waisidx_00/21cfr172 00.html
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Répertoire de liens

1. Chimie

Chemweb.com ,

L'inscription au serveur est gratuite mais le formulaire est trés complet :
impossible de ne pas indiquer le sujet sur lequel on travaille ; la contrepartie
peut étre intéressant car il existe sur le site un systeme de push via le "Member
News Bulletin".

http://www.chemweb.com/

American Chemical Society : free search ,
références bibliographiques uniquement
http://pubs.acs.org/journals/aoc/aoc_search.html

Chemical engineering
http://chemengineer.about.com/science/chemengineer/mbody.htm

The chemical engineer’s ressource page
http://www.cheresources.com/centerzz.shtml

General chemistry online
http://antoine.fsu.umd.edu/chem/senese/101/index.shtml

Chemical online ,
http://www.chemicalonline.com/

Chemlindustry.com ,
http://www.chemindustry.com/db/yellowpages.asp?command=search

Organic-Chemistry-Resources-Worldwide,
http://users.pandora.be/synthesis/worgche.html

Sheffield ChemDex: Chemistry Resources on the INTERNET,
http://www.chemdex.org/

ChemSoc: The Chemistry Societies Network ,
http://www.chemsoc.org/index.htm

The Information Retrieval in Chemistry WWW Server ,
http://macedonia.nrcps.ariadne-t.gr/

Chemie.DE a Chemistry Internet Information Service ,
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http://www.chemie.de/?language=e

2. Tensioactifs

Your Gateway to Surface Engineering on the Web
http://www.btinternet.com/~catechnology/surfacewebhomepage.htm

The surfactants virtual library
http://www.surfactants.net/

Soap and detergent association
http://www.sdahqg.org/Excite/AT-sdaquery.html

American Oil Chemists' Society —international forum for fats, oils, proteins
surfactants and detergents.
http://www.aocs.org/

3. Alimentation

CCFRA - Campden and Chorleywood Food Research Association
http://www.campden.co.uk/

European driven portal on food ingredients ,
http://www.foodnavigator.com/

Food ressource on the web ,
http://www.orst.edu/food-resource/food.html

Food online ,
http://www.foodonline.com/

Bakery online ,
http://www.bakeryonline.com/
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4. Cosmeétiques

Sourcing ingredients, manufacturing or packaging for cosmetics, toiletries and
perfume,
http://www.cosmeticsbusiness.com/

World Wide Web site for HAPPI magazine.

Covering soaps, detergents, cosmetics & toiletries, waxes and polishes,
insecticides, aerosols and related chemical specialties, HAPPI is published
monthly throughout the year for people involved in the personal care, household,
industrial and institutional fields.

http://www.happi.com/

5. Commercialisation des Sucroesters

Mitsubishi-Kagaku Foods Corp.
http://www.mfc.co.jp/

Multi-Kem Corporation
http://www.multikem.com/

Multi-Kem DK-ESTER Sucrose Ester
http://www.multikem.com/mk/sester.html

Montello Inc.
http://www.montelloinc.com/foodindust.htm

DERISA s.r.l.
http://members.nbci.com/sucnor/index.htm
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