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Comportement Thermique du Lait de Chamelle et Formation de Dep0ts durant son traitement thermique
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Introduction ' ‘ Méthodologie
Production @ n‘ | j> Traitement . \ . \
localisee L‘ Thermique Réception des laits Traitement Thermique
? . (Vache et Chamelle) ) . 80°C/60 min )
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Objectifs

) sdé Produit
RISQUE D’ . { Procede E:i { 20mm
ENCRASSEMENT Qualité nutritionnelle, organoleptique,... I I 1

1. Ftudier Ceffet du traitement thermique sur les caractéristiques physico- Plagues en inox démontables

1

chimiques du lait chauffeé.

2. Mettre en évidence Lexistence d’éventuels phénomeénes d’encrassement et
déterminer les natures chimiques et structurales des dépots formés aprés
traitement thermique.

3. Analyser par calorimétrie différentielle les dénaturations de protéines
sériques

Conditions opératoires des essais
d’encrassement

Principaux résultats

Analyse calorimétrique differentielle de concentres de lactosérums

Caractéristiques physicochimiqgues des laits camelin et bovin avant et s Y _ _
liguides camelin et bovin

aprées traitement thermique (1 h a 80° C)

Lait de Chamelle Lait de Vache [ Tmax=72,0"C ]
Frais Chauffé Frais Chauffé . |
pH 6,51+ 0,00a 6,40 £0,00a 6,70=*0,00b 6,76 +0,05b (A)
(A) Chamelle
EST (g/1) 9,13 = 0,01b 9,16 £0,11c 9,46 £0,00a 9,73 £0,21a .
NT (g/l) 33,70 = 0,01c 33,36 = 0,02d 36,06+0,00b 36,51 + 0,00a | [T o9 0°c]
NCN (g/1) 9,91 + 0,00c 4,69 + 0,00a 8,40 + 0,00d 3,25 -+ 0,00b EPE e =t o
NPN (g/l) 2,03 = 0,00a 2,30 +0,00b 1,69 = 0,00c 1,84 + 0,00d E’ =
Cendres (g/l) 9,54 +0,00a 10,03 + 0,00b 8,07 = 0,0lc 8,48 + 0,00d .  Tmax=78,8°C | (8) |(B) Vache
Ca (g/) 0,96 = 0,04c 0,88 + 0,00c 1,17 = 0,06b 1,09 -+ 0,00a = |
Mg (g/l) 0,083+ 0,00c 0,085=*= 0,00c 0,12 =0,0l1a 0,12 = 0,00b 5.5 4
Na (g/1) 0,78 + 0,00a 0,85 = 0,01b 0,45 + 0,01c 0,51 =+ 0,00d | 5°C/mmin_
K (g/1) 2,20 + 0,056a 2,26 = 0,0lb 1,67 += 0,03c 1,74 + 0,01d 3 B LR R
S0 &0 F0 =0 20 100 110 120
.. . ~ - , i . Temperature [(“C)
La diminution des teneurs en NCN est due a la denaturation des proteines ] ) ) ] | B
sériques et a la formation de nouvelles interactions entre elles et avec les * La temperature de 72°C correspond a la denaturation de proteines
caséines. sériqgues dans le lactoserum chamelle concentré.

 Les Ig, CSA et la-La se dénaturent a 67,2°C, 73°C et 77,5°C,

Caracteristiques physicochimiques des dépots obtenus apres respectivement (Levieux et al., 20086).

traitement thermique des laits camelin et bovin (1 h a 80° C)

Dépdt camelin Dépot bovin => Les protéines sériques camelines sont moins thermostables
gue celles du lait de vache.

Poids Humide (Q) 0,13+ 0,01b 0,04 + 0,02a

EST (%) 39,38+ 1,07a 42,50 + 2,990 Photos d’analyses visuelles et microscopiques des dépots obtenus
NT (%/EST) 59,66 £ 1,20b 52,58 £ 2,15a apres traitement thermique (80° C -1 h)

Cendres (%/EST) 2,48 £ 0,02a 3,20 + 0,13a des laits de chamelle (a gauche) et de vache (a droite)

Ca (W/EST) 0,27 + 0,07b 0,25 + 0,10a A g eo vee BN e NG

Mg (%/EST) 0,034 + 0,01a 0,052 + 0,01a ORI 6 T et ik fgl N

Na (%/EST) 0,29 + 0,12a 0,19 + 0,12a [ Lait J

K (%/EST) 0,57 £0,07a 0,41 +£ 0,25a Chamelle | [t S a-CA S ——

P (%/EST) 1,64 + 0,34b 1,61 +0,12a

Les analyses des dépots obtenus apres traitement thermique des deux types
de lait montrent la présence de protéines et des minéraux.

Conclusion

« L[’application d’'un traitement thermique sur le lait camelin méne a la formation de
depots.
* Le dépot camelin est plus riche en protéines et plus pauvre en matiere minérale

gue le déepot bovin.

. . . . » Existence de difference visuelle entre les depots vache et chamelle.
* Les protéines solubles camelines sont plus thermosensibles que celles du lait de | S, o _
vache. * Observation d'agregats proteiqgues pour les deux types de lait. Leurs

Les dépbts vache et chamelle présentent des structures globales similaires. structures globales sont tres similaires.




