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Introduction 

Lucile Chauvetabc, Gwénaële Randuineaub, Armelle Cahub, Olivia Ménarda, Yann Le Gouara, Sylvie Guérinb, Didier Duponta, Marion Lemairec, Amélie Deglairea, Isabelle Le Huërou-Luronb 

a STLO, INRAE, Institut Agro-Agrocampus Ouest, Rennes ; b Institut NuMeCan, INRAE, INSERM, Univ Rennes, Saint Gilles ; c SODIAAL International, Centre Recherche & Innovation, Rennes 

Conflit d’intérêt : L. Chauvet et M. Lemaire sont employées par SODIAAL International 

Recommandations :  

allaitement exclusif jusqu’à 4 à 6 mois  

Seule alternative adéquate 

lorsque l’allaitement n’est pas 

possible ou souhaité 

Base laitière écrémée 

Protéines du lactosérum 

Ingrédients laitiers  

50 à 80 % 

Ingrédients végétaux 20 à 50 % 

Vitamines & minéraux 2 à 4 % 

Préparation pour nourrissons (PPN) 

Emprésurage 

et séparation 

Microfiltration 
(0,1 µm) 

Lactosérum 

de fromagerie 
Caillé caséine 

présure 

Lactosérum 

idéal 
Rétentat de micelles 

de caséines 

Lait écrémé 

Lait entier 

Origine du 

lactosérum 

Procédé d’obtention 

de l’ingrédient 

sérique laitier final 
Lactosérum 

déminéralisé 

Lactosérum 

déminéralisé 

 

Concentré de 

protéines du 

lactosérum 

déminéralisé 

 

Procédé 1 Procédé 2 Procédé 3  

MODULATION DE LA QUALITÉ 

DES PROTÉINES 
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Matériel et Méthodes 

Lactosérum de 

fromagerie 
Lactosérum 

idéal 

Lactosérum déminéralisé 

PPN A PPN B PPN C 

PROCÉDÉS INDUSTRIELS DIFFÉRENTS 

Caséines micellaires (100%) 

Caséines non 

micellaires (75%) 

+ micellaires (25%) 

Lactose, matières grasses, vitamines, minéraux 

Lactosérum déminéralisé 

24 porcelets âgés  

de 2 à 21 jours 

Étude de la maturité de l’épithélium 

intestinal et de la composition & activité 

du microbiote intestinal 

PPN : préparation pour nourrisson 
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Conclusion 

 L’utilisation d’ingrédients issus de lactosérum idéal présente certaines similitudes par 

rapport au lait humain (absence de GMP, aminogramme, cinétiques digestives) et semble 

favoriser la production bénéfique de butyrate par le microbiote  

 La fraction caséique (PPN C) ne doit pas être négligée et mérite d’être plus largement 

explorée à la vue des effets physiologiques observés (fonctions barrière, immunitaire et de 

transport des nutriments) 


