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PROFIL Axe 3 : Propriétés texturantes

Les théses de Marie Chevallier et Thibault Loiseleux, dans I'axe 2, ont montré que différents types assemblages de protéines laitieres peuvent étre
efficaces pour texturer des émulsions a pH neutre. Le but de ma thése débutée en Octobre 2015, est d’étudier I'influence de la structure des
assemblages protéiques dans des systémes type yaourt a pH acide en évaluant |a texture et les interactions protéiques se mettant en place dans des
gels acides laitiers maigres et gras.

En particulier, I'objectif est de comprendre les compétitions pour I'interface entre les différentes protéines présentes dans le lait (caséines et protéines
sériques) et les assemblages protéiques ajoutés aux systémes acidifiés pour permettre de contréler la texturation des produits.

—> Cela permettra la création de nouveaux produits avec des textures innovantes modulées par |'utilisation d’agrégats de protéines laitieres, et la
création de produits enrichis en protéines et/ou matiére grasse (produits spécialisés, produits de renutrition...).
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11l. Analyse des gels acides laitiers gras :

Il. Analyses des gels acides laitiers maigres ou gras :

Evolution de la structure d'un gel laitier gras
(3,5% MG) au cours de I'acidification

Analyse de la synérése dans le temps des gels
acides gras (3,5% MG) + agrégats fractals
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Perspectives

Perspectives : Augmentation de la quantité de matiére grasse et/ou pression d’homogénéisation pour
augmenter la surface interfaciale : adsorption des agrégats protéiques et connexion des gouttes de MG—>
moduler la texture dans des systémes acides gras enrichis en matiére grasse et/ou protéines.




