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lIs étudient le potentiel santé de produits laitiers

Lancé en 2020, le projet de recherche « Prolific », doté de 14 millions d’euros, est porté
par des laboratoires, mais aussi des industriels laitiers, dont des poids lourds du secteur.

L'initiative

« On est trés en amont. C’est un pro-
jet assez exploratoire », explique
Yves Le Loir, microbiologiste de for-
mation et directeur de l'unité mixte de
recherche (UMR) Science et techno-
logie du lait et de I'ceuf (STLO), de
I'Inrae et de I'Institut Agro Rennes-
Angers, a Rennes (llle-et-Vilaine). Il
est aussi le coordinateur scientifique
du projet de recherche « Prolific »
(pour « Produits laitiers et ingrédients
fermentés innovants pour des popu-
lations cibles ») lancé en 2020 pour
une durée de cing ans.

Son objet ? « Les bactéries d'inté-
rét alimentaire. » Son objectif ?
« Explorer les bénéfices santé des
produits laitiers fermentés » a desti-
nation de « deux populations » : les
jeunes enfants et les seniors.

« Recherche précompétitive »

Ce « gros projet », accompagné par
le pole de compétitivité Valorial, asso-
cie un «consortium de laboratoires »
(STLO, NuMeCan et Irisa a Rennes,
Tens, BIA et LS2N, a Nantes) et un
autre « d'industriels transforma-
teurs ». Soit onze entreprises au total,
dont des poids lourds du secteur

Des congélateurs conservent, a - 80 °C,
4 000 souches différentes de bactéries.
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Yves Le Loir, directeur de I'unité mixte de recherche STLO a Rennes et coordinateur scientifique du projet de recherche

« Prolific ». Ici, au sein de la plateforme de technologie laitiére du laboratoire.

comme Lactalis, Sodiaal, Savencia
ou Bel, regroupées au sein de I'asso-
ciation Bba Milk Valley.

Avec un « colt global » de 13,9 mil-
lions d’euros, le projet est financé a
hauteur de 7,55 millions d’'euros par
Bba Milk Valley et 1,86 million d’euros
par les Régions Bretagne et Pays de
la Loire.

Les chercheurs étudient des bacté-
ries « lactiques ou propioniques »
issues d'une collection de « 4 000 sou-
ches différentes » ou isolées a partir
d'échantillons de lait maternel.

lls ont pour objectif d'identifier,
notamment avec l'aide de la bio-
informatique, celles capables d'« acti-
ver l'axe intestin-cerveau chez des
modeles animaux, et de participer
ainsi au développement cognitif de
I'enfant ou a la prévention de la neuro-
dégénérescence chez les seniors »,
ou encore de « stimuler le systéeme

immunitaire pour prévenir 'appari-
tion d’allergies alimentaires et de
maladies inflammatoires », selon
I'Inrae.

L'idée, ajoute Yves Le Loir, « c’est
de se donner les clés de choix de
bactéries, vérifier qu’elles font bien
ce qu’on attend d’elles, puis essayer
de mettre ¢ca en ceuvre dans un
cream cheese (fromage a la creme),
plutét a destination des seniors,
ou dans une formule infantile, si
I'on s’adresse aux jeunes enfants ».
En plus d'avoir un « bienfait sur la
santé des consommateurs », ces
bactéries doivent donc étre « capa-
bles de supporter des traitements
technologiques ».

Fort de « cinq projets de theses,
quatre postdoctorants et cinq tech-
niciens et ingénieurs », le projet, quia
déja fait « quelques petits » en matiére
de recherche, doit s'achever fin 2025.

| PHOTO : QUEST-FRANCE

Mais, dans ce genre de « recherche
précompétitive, les retombées sont
rarement immédiates », prévient
Yves Le Loir. « Les résultats ne vont
pas donner lieu tout de suite a de
nouveaux produits. Pour pouvoir
mettre de nouvelles bactéries dans
des produits laitiers fermentés, et
faire figurer une mention sur un pot
de yaourt ou une boite de lait infanti-
le, c’esttrés controlé, trés réglemen-
té. Il faut faire plein d’essais chez
’'homme, démontrer tous les bien-
faits. Ca colte trés cher et ca prend
des années. »

Avant de conclure : « S’il y a des
choses qu’on veut vraiment creuser
et apporter sur le marché, il faudra
au moins cinq ou dix ans supplé-
mentaires pour avoir le droit de met-
tre quelque chose sur I'emballage. »

Laure BESNIER.



