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APTITUDE TECHNOLOGIQUE
Acides gras et proprietes du
beurre et des fromages

Les profils des acides gras des laits ont un impact sur la qualité du beurre ou du formage.

a composition en acides

gras des produits laitiers

issus de la transforma-
tion est similaire a celle des laits
et découle donc majoritairement
des conditions de production du
lait en exploitation. Il existe une
relation directe entre la composi-
tion du lait issu de troupeaux du
Massif Central et des Alpes et la
teneur en C16:0 ou en CLA ¢9t11
des fromages issus de ces laits.
Des résultats analogues sont
obtenus dans le cas du beurre.

Des effets sur le
point de fusion

Compte-tenu des écarts impor-
tants entre les points de fusion
des différents acides gras, les
variations de profils des laits
vont induire des modifications
sur les propriétés fonctionnelles
de la matiére grasse. Les écarts
les plus nets sont obtenus lors
d'une variation des ratios entre
acides gras saturés et acides gras
insaturés et en particulier entre
le C16:0 (acide palmitique) et le
C18:1 <9 (acide oléique} qui sont
les AG les plus représentés dans
chacune de ces classes.

[l est connu depuis longtemps que
la durée de barattage est détermi-
née par le point de fusion des aci-
des gras. Elle est des lors d'autant
plus courte que le point de fusion
des acides gras constitutifs des
triglycérides est bas (Pointurier
et Adda, 1969) et donc que l'on
a des acides gras insaturés ou a
chaine trés courte.

Le beurre

Les propriétés des beurres,
appréciées par la «tartinabilité»
(ou a linverse la dureté) sont
liées aux variations de teneur en

acides gras saturés et en acides
gras insaturés qui ont, pour une
méme longueur de chaine, des
points de fusion plus faibles que
les acides gras saturés. Les beur-
res issus de laits d'hiver, sont
en général durs car ils sont plus
riches en acides gras saturés et les
beurres d’été sont plus mous. Un
beurre dont la teneur en C18:1
c9 (acide oléique) est inférieure &
23 % etla teneuren C16:0 (acide
palmitique) supérieure a 30 %
est considéré comme dur. Un
beurre dont les teneurs en acide
oléique et palmitique varient de
23 3 30 % est considéré comme
mou. Le rapport C18:1¢9/ C16:0
mesuré dans le lait est done un
bon indicateur de la tartinabi-
lité des beurres. Ce rapport varie
ainsi de 0,7 a 1,2 entre un régime
a base d'ensilage de mais et un
régime d’herbe paturée. Pour des
beurres tartinables, on cherchera
a accroitre la teneur en acides
gras insaturés des laits. A l'inver-
se pour le feuilletage, on a intérét
a disposer de matiere grasse plus
riche en acides gras saturés. Les
matieres grasses des laits d'été
sont aussi plus jaunes du fait de
la richesse de 'herbe en caroté-
noides.

L’aspect sensoriel

Au niveau de l'aspect sensoriel
du beurre, des relations ont été
mises en évidence entre le gofit
de rance et la teneur en acides
gras libres de la matiére grasse
(Pointurier et Adda, 1969). Le
diametre moyen des globules
gras (structure physique de la
matiére grasse) peut aussi modi-
fier les caractéristiques sensoriel-
les des beurres. Un beurre réalisé
avec une creme riche en gros glo-
bules (> 2 mm) est plus onctueux
et moins dur qu'un beurre de

Qualité des produits

référence avec une distribution
aléatoire des globules. Par contre,
le beurre réalisé avec une créme
riche en petits globules (< 2 mm)
est plus huileux (Goudédranche
et al, 2000).

Les fromages

Pour les fromages, on retrouve le
méme phénoméne : plus les laits
sont riches en acides gras insatu-
rés, moins la résistance mécani-
que des fromages est forte, car
la présence de ces acides gras
augmente la fluidité de la mate-
re grasse. Cette influence de la
composition en acides gras sur la
texture des fromages a été décri-
te sur l'Emmental suisse (Steffen,
1975), le Morbier (Buchin et al.,
1997), et le Camembert (Houssin
et al., 2000) =
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