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Les AMI, des assemblages microparticulaires
pour substituer les agents de texture de nos
aliments

Sous la pression des consommateurs, les industries agroalimentaires
souhaitent substituer les agents de texture par des ingrédients naturels.
Les assemblages de protéines laitiéres sont de bons candidats et le
procédé détuvage qui consiste i chauffer les protéines sous forme de
poudres est un procédé innovant pour produire ces assemblages.

= RESULTATS

L'étuvage conduit 4 une dénaturation des protéines trés limitée
comparée i un chauffage en solution. A pH alcalin, il conduit 4 une
insolubilisation de la poudre en assemblages microparticulaires
techno-fonctionnels, les AMIL

Mous avons ainsi produit des assemblages microparticulaires trés
originaux par étuvage de protéines de lactosérum. Les deux paramétres
indispensables pour former ces assemblages sont :

« un pH alcalin en solution avant séchage mais qui n'est pas
nécessaire au moment du séchage. Des AMI se forment & partir d'une
solution de protéines de lactosérum ajustée entre pH 7.0 4 1 1.5, séchée
par lyophilisation puis étuvée. Les rendements augmentent avec une
augmentation du pH jusqu’ pH 11.

« la présence de lactose dans les préparations de protéines au
moment de létuvage. Plus sa concentration est élevée, plus la formation
des assemblages est rapide.

La taille et la forme des AMI sont strictement pilotées par la taille et
la forme de la poudre. A partir des paillettes de poudre de protéines
obtenues par lyophilisation, les assemblages formés par étuvage
sont des paillettes anguleuses observées en suspension. A partir de
grains de poudre sphériques et creux obtenus par pulvérisation, les
assermblages sont sphériques et présentent une vacuole centrale.

La forte porosité des poudres de protéines confére i ces assemblages
dexceptionnelles propriétés de rétention deau et de viscosité. Des
capacités de rétention deau de 20 4 60 g deau par g ont été observées,
Les AMI ont aussila capacité de se contracter & pH acide et de regonfler
a pH neutre,

= PERSPECTIVES

Les AMI peuvent étre produits en 1 heure détuvage & 100°C i partir
d'une solution de protéine de lactosérum ajustée & pH 10 avec un ajout
de lactose. Ce procédé de production de microparticules par étuvage
de poudre peut Sappliquer 4 de mombreuses autres protéines. Les
études se poursuivent sur les propriétés dencapsulation de principes
actifs dans les vacuoles des microparticules sphé
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Aspect des AMT ohservés avec la mame fechaiqus, on suspension dams .f.auu_wﬂ: ajustement & pH
FET (Al 646 (B), 5.76 (C), .75 (D) o ajustée & pH 4.75 {comme D), puis & pH 7.5 (E)



