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LE DOSSIER

PRODUITS LAITIERS

| es bactéries lactiques dévoilent leurs atouts

Le projet de recherche
Prolific va s’atteler dés le
mois de septembre 2020
3 évaluer les bénéfices des
produits laitiers fermentés
par des bactéries lactiques
sur les cibles trés jeunes
enfants et seniors.

RECHERCHE C’est au tour
de Prolific ® de jalonner
I’histoire de la recherche
laitiere. Les industriels lai-
tiers regroupés au sein de
BBA Milk Valley viennent
d’achever le projet Profil @
portant sur les protéines
laitieres comme leviers
d’innovation. Forts de cette
expérience, ils lancent un
nouvel axe de recherche a
horizon cing ans avecle pro-
jet Prolific consacré al'étude
du potentiel bénéfique des
bactéries lactiques pour les
enfants etles seniors.

EN CONDITIONS

INDUSTRIELLES

« Clestun projet assez explo-
ratoire, plus amont que Profil,
mais trés prometteur », sou-
ligne Yves Le Loir, directeur
del'unité STLO (Inrae-Agro-
campus Ouest), assurant la
coordination scientifique
du projet. Une partie des
travaux s’attachera a trou-
ver des pistes d’amélioration
des formules infantiles pour
favoriser le développement,
notamment cognitif, des tout
jeunes enfants et se rappro-
cher du metre étalon que
constitue le lait maternel.
Les effets des produits lai-
tiers fermentés sur le retar-
dement du déclin cognitif
chez les seniors seront aussi
étudiés. Une derniére par-
tie portera sur le potentiel
immuno-modulateur des
bactéries lactiques et leur
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APPLICATIONS )

LES INDUSTRIELS SEMPARENT
DES RESULTATS DU PROJET PROFIL

Le projet Profil, mené entre 2014 et 2019
et coordanné par Joélle Léonil (STLO),
portait sur la fonctionnalisation des
protéines laitigres afin de diminuer le recours
aux additifs. Il comportait deux volets.

Le premier est la mise au point de levains
lactiques apportant une action antifongigue
dans des produits tels que la creme fraiche,
I'emmental rapé, etc., pour remplacer les
additifs chimiques comme le sorbate ou

la natamycine. Plus de 700 souches ont

été étudiées pour arriver a moins de 10
souches d'intérét gardant et exprimant leur
potentiel antifongique durant les procadas
de transformation. Le second volet est la
fonctionnalisation de protéines laitieres
pour améliorer leur pouvoir émulsifiant ou
foisonnant en évitant le recours aux additifs
texturants (extraits d’algues, par exemple)
at en restant en ingrédients exclusivement
\aitiers. Pour cela, les protéines laitieres
(protéines sériques ou caséines) sont
soumises a des procédés faisant varier la
température, la concentrationen seloulepH

(acidité) pour les dénaturer partiellement
puis « renaturer » en conditions controlées.
Selon leur nature, elles forment alors

des réseaux, des agrégats compacts ou
filamenteux, voire des microcapsules a
méme de donner du liant et de la texture

a un produit laitier. Les microcapsules
présentent l'avantage de protéger des
nutriments fragiles comme certaines
vitamines.

« Les résultats du projet Profil sont
aujourd'hui entre les mains des industriels,

& eux de les adapter a leur process »,
souligne Yves Le Loir. Outreles nombreuses
publications qui résultent de ces travaux, un
brevet a été déposé sur l'un des procédes
d'obtention et l'utilisation de protéines
laitigres fonctionnalisées. Ces protéines de
lait, une fois séchées et étuvées en présence
d'une faible concentration de lactose

(sucre du lait), adoptentun fort pouvoir
texturant potentiellement utile pour donner
de l'onctuosité, de la fermeté a diverses
spécialités laitieres.
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sventuel bénéfice dans la
révention de lallergie ali-
mentaire et de certaines
maladies inflammatoires.
Chez l'enfant, I’étude cible
en prioritéles1000 premiers
jours de vie, de I'allaitement
3 la diversification alimen-
taire. Le laboratoire rennais
devra trouver les bactéries
Jes plus intéressantes a pro-
poser aux autres membres
du consortium. « Il y aura
sturement beaucoup de can-
didates, mais peu d’élues.
D’autant que les bactéries
devront garder les effets
bénéfiques pour lesquels elles
auront été sélectionnées tout
en étant capables de résister
aux conditions industrielles :
températures élevées, aéra-
tion, sechage, stockage, efc. »,
prévient Yves Le Loir.
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Chez 'enfant,
Prolific cible
en priorité les
1000 premiers
jours de vie
===

Aujourd’hui, les laits infan-
tiles'qui incluent des bacté-
riesdansleur compositionne
contiennent généralement
qu'une ou deux souches. Le
projet évalueral’intérét pour
I'enfant de recevoir une plus
grande diversité bactérienne,
mimant celle du lait mater-
nel. Au-dela des obstacles
liés a leur mise en ceuvre
industrielle, les applica-
tions nécessiteront de faire
évoluer une réglementation
trésstricte en lamatiére. Une
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alternative est de faire agir
les bactéries sur le produit
(par exemple en fermentant
certains constituants) avant
séchage, de facon ace quelles
aient le temps de produire
leurs composés actifs sans
avoir a incluTe ces bactéries
dans le prodiitt fini.

LE DEVELOPPEMENT

COGNITIF

Prolific s’attachera aussi a
évaluer leffet de produits lai-
tiers fermentés sur le-déve-
loppement cognitif ou sur
le ralentissement du déclin
cognitif chez les seniors.
Leslaboratoires Numecan a
Rennes et Tens 4 Nantes sont
experts dans ces domaines.
« L’idée est de comprendre
comment une consommation
d'aliments laitiers peut modu-
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ler le lien intestin/cerveau,
explique Yves Le Loir. Ces
études seront menées in vitro
sur des modeéles cellulaires
sophistiqués qui permettent
de réduire le recours a lexpé-
rimentation in vivo sur souris
ou porcelets ». Le développe-
ment de,modéles bio-infor-
matiques devrait permettre
de minimiser encore les tests
sur animausx.

L’équipe Inrae BIA de
Nantes étudiera également
siun apport régulier de pro-
duits laitiers fermentés peut
stimulerle systeme immuni-
taire et réduire 'apparition
d’allergies alimentaires. O
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