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Elaboration de biomatériaux 

antimicrobiens 

Conservateurs 

Nisine 

E 234 

ou 

Lysozyme 

E 1105 

Extrusion 

Farine de maïs Amidon Caséinates  

de sodium 

ou ou 

Biopolymères Plastifiants 

Glycérol 

et 

Eau 

FORMULATION 

Gonflage 

traitements  
thermomécaniques 

PROCEDE 

Stabilité des agents antimicrobiens  

suite aux traitements thermomécaniques 



farine ou amidon de maïs 

(%(m/m)) 

glycérol 

(%(m/m)) 

lysozyme 

(%(m/m)) 

74 25 1 

69 30 1 

Farine /amidon de maïs 

Températures  

d ’extrusion monovis 

80°C, 90°C, 100°C ou 120°C 

+ glycérol + eau +  lysozyme farine ou amidon 

Caséinates de sodium 

caséinates de Na 

(%(m/m)) 

glycérol 

(%(m/m)) 

lysozyme (ou Nisaplin®*) 

(%(m/m)) 

74 (72) 25 (24) 1  (4*) 

69 (67) 30 (29) 1  (4*) 

caséinates de Na + glycérol +  lysozyme (1%)  

          ou 4% Nisaplin® (0,1% nisine) 

Extrusion bi-vis : 65°C                         Gonflage : 80°C   

 

Formulations et procédés d’élaboration 

de biomatériaux antimicrobiens 



2. Nisine 1. Lysozyme 

Films de 

caséinates de Na 

Films 

d’amidon 

Diamètre d’inhibition 

de croissance  

de K. rhizophila (mm) 

9,8±0,2 5,0±0,1 

 [glycérol] &  [eau] dans les formulations  

 Activité du lysozyme suite à l’extrusion 

préservée  

Effet de la teneur en glycérol  

60% 50 %HR 
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température d’extrusion (°C) 

Influence du couple formulation/procédé 

Matériaux testés : 

Farine de maïs 

Caséinates de Na 

Paramètres testés: 

Teneur en eau 

Teneur en glycérol 

Optimisation multicritères du couple 

formulation-procédé d’élaboration 

Perspectives 

          Effet de la teneur en eau 

25 % glycérol  

Extrusion à 90°C 

8% 

Humidité relative à 23°C de l’atmosphère dans laquelle 

la farine est pré-conditionnée 
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14,5% d’eau 21,8% d’eau 28,5% d’eau 

Stabilité des composés antimicrobiens 


