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Comprendre le role des exopolysaccharides
dans les produits laitiers acides pour

optimiser leur utilisation
Durée : 06/2006 - 09/2010

Au Canada, plusieurs yogourts sont produits avec des polysaccharides (PS) commerciaux comme stabilisants. Les bactéries productrices
d’exopolysaccharides (EPS) sont aussi de plus en plus utilisées dans la fabrication de yogourts en raison de leur capacité a en améliorer la
texture, la viscosité et la rétention d'eau. Jusqu’d présent, les études sur le rdle des EPS portaient sur des systémes sans PS commerciaux.
L'approche proposée est de 1) déterminer le type d’interactions entre les EPS et les PS dans des systémes laitiers modéles et dans le yogourt,
2) vérifier la biocompatibilité des souches et comparer des yogourts avec et sans EPS et 3) évaluer I'impact de la composition du mélange laitier
et des parameétres de fabrication sur les propriétés rhéologiques des yogourts. Nos fravaux confirment qu’il n‘existe pas de relation directe entre
la quantité d'EPS et les améliorations qui en résultent. La structure des EPS (charge, caractére filant) et ses interactions avec les molécules du
milieu influencent sa capacité & moduler les propriétés sensorielles des yogourts. Un systéme laitier modele a &té développé et permet d'étudier
I'effet des protéines et des EPS sur I'organisation structurale du yogourt. Certains EPS méme s'ils modifient grandement la structure du yogourt
(séparation de phases marquée) donnent des yogourts plus fermes et sans synérése, démontrant I'importance des caractéristiques structurales
de chaque EPS. Des couples de souches productrices d'EPS biocompatibles agissent en synergie pour améliorer les propriétés des yogourts. Ce
projet offre donc de grandes possibilités d’amélioration de la qualité des produits laitiers fermentés et de développement de nouveaux produits.

Objectifs et méthodologie

L'objectif général est de comprendre les interactions impliquées entre
les EPS, les PS commerciaux et les caséines afin de contrdler et d’opti-
miser la texture, la fermeté et la synérése des yogourts. L'approche
expérimentale proposée comprend les objectifs spécifiques suivants

1. Détermination des conditions d’interactions dans les systémes
modeéles avec les PS commerciaux

Des souches productrices d’EPS possédant des structures variées
(neutre ou chargé négativement, rigide ou flexible, plus ou moins
ramifié et de poids moléculaires variés) ont été choisies parmi une
banque de 30 souches provenant de divers laboratoires interna-
tionaux. Plusieurs PS commerciaux ont été sélectionnés pour leurs
caractéristiques structurales variées (pectines, amidons, alginate et
la gomme de guar). Un systéme laitier modele a été développé afin
d"évaluer les inferactions EPS-protéines laitiéres (caséines et protéines
sériques).

2. Comparaison des yogourts avec ou sans EPS

Les conditions de fermentation adéquates pour chaque couple de
lactobacille et strepfocoque ont ét€ mises au point (le faux d’ense-
mencement, le ratio streptocoques-lactobacilles (1 souche productrice
d'EPS jumelée avec 1 souche non productrice d’EPS, 2 souches
productrices d'EPS, efc.) et la combinaison temps/température d‘incu-
bation). La quantité d’EPS produite a &té déferminée. Un sous-objectif
a été ajouté au projet afin d'évaluer le niveau de biocompatibilité des
streptocoques et des lactobacilles producteurs d’EPS.

3. Impact de la composition de mélange laitier et du procédé

Une premiére étude a été réalisée & I'échelle pilote sur I'effet combiné
de la composition (ratio caséines/protéines sériques), du fraifement
thermique (90°C/1 et 4 min.) et de la combinaison des souches (bio-
compatibles et non-hiocompatibles) sur les propriétés rhéologiques de
yogourts fermes et brassés. D’autres tests suivront dans I‘année.

Résultats et applications

1. Nouvelles connaissances

Une nouvelle approche facilitant I'étude de la relation structure-
fonction des EPS dans les laits fermentés a été utilisée. Un systéme
modeéle & base de perméat de lait (sans protéines laitiéres) permettant
la croissance bactérienne et la production in sifu d’EPS & faibles
concentrations caséiques (0-1%) o été développé. Un systéme
modeéle d 2% de caséines et d 0.25 ou 0.5% de protéines sériques
enrichi en amidons modifiés a permis d’obtenir des gels ayant des
propriétés rhéologiques différentes, permettant de démontrer des
effets de synergie et d’antagonisme dépendant des combinaisons
caséines/protéines sériques/amidon/EPS. Les travaux réalisés dans
des yogourts confirment que les souches productrices d'EPS permet-
tent d’améliorer la fermeté et de contrbler la synérése mais ces effets

dépendent des caractéristiques des EPS, dont la charge. Certains EPS
affectent la microstructure des yogourts causant une séparation de
phases, mais qui n’est pas nécessairement associée @ des défauts de
texture et de synérése. De plus, les souches biocompatibles ont donné
des yogourts plus fermes et démontrant moins de synérese que les
souches non-biocompatibles, mémes si foutes ces souches produi-
saient des EPS.

Ces résultats soulignent I'importance du choix des souches produc-
trices ou non d’EPS (charge, caractére filant, biocompatibilité) ainsi
que de la recette du mélange laitier utilisée pour la production de
yogourts. Aucun article scientifique ne relate une felle approche de
compréhension des systémes laitiers acides avec des EPS et des PS
COMMEerciaux.
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Résultats et applications - suite...

2. Applications/Retombées
Ce projet permettra :

« de doter I'industrie laitiere d’outils de décision pour optimiser la
qualité et les rendements de production en facilitant le choix des
souches productrices d'EPS adéquates pour le systéme laitier en
fonction du stabilisant choisi (PS ou amidon). Quels sont les
parameétres les plus affectés lors de I'utilisation des souches pro-
ductrices d’EPS.

Transfert des résultats

« de réduire, voire enrayer les défauts de qualité comme les pro-

blémes de synérése et de texture dis aux effets antagonistes d'un
mauvais jumelage d’EPS et de PS commerciaux.

« d'établir la base d'une nouvelle approche proactive pour I'amélio-

ration et le contrdle de la qualité de yogourts et ainsi, facilitera le
développement de nouveaux produits tels que des laits acides
enrichis en prébiotiques et/ou fibres & base de polysaccharides.

Le transfert des résultats a débuté par la présentation de conférences
et d'affiches & des événements scientifiques (Colloque STELA,
Congrés FIL) mais aussi par des présentations chez des utilisateurs
potfentiels de la recherche. Plusieurs publications scientifiques seront

soumises dans I'année.
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