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- Qualité du lait cru
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La perte proteique

La diminution de la
valeur nutritionnelle \

La perte des propriétés (
Techno-fonctionnelles

L’altération des caractéristiques
organoleptiques
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Amélioration de la
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prolongation de leur

Huiles essentielles




SCN-+ H,0,

——

Lactoperoxydase

‘ BSGNS & HZO

Peroxyde d’hydrogéne

(A@ dans le lait)

Thiocyan
(10 mg




Activation du systeme Lactoperoxydase (
dans le lait cru réfrigere

Thiocyanate de sodium (mg/I) Percarbonate de sodium (mg/1) |

(Na SCN) (2 Na,CO;, 3 H,0,)
Témoin > 0 y / 0
Dosel > 14 30 Codex Alimentarius
»
Dose2 > 28 60 )
Dose3 > 42 M
Dose4 > 84 180

<Addition du thiocyanate de sodium (mg/l) (Na SCN)/percarbonate de sodium

(mg/l) (2 Na,CO,, 3 H,0,) a différentes Doses dans le lait cru
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Huiles essentielles
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Influence de la durée de réfrigération (24 h, 48 h, 72 h et 96 h) sur I’évolution de
la qualité physico-chimique, microbiologique et organoleptique du lait cru
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nfluence de I’activation du systéme lactoperoxydase (LPS) a differentes doses et/ou
I’inoculation des bactéries lactiques de bioconservation dans le lait cru réfrigéré (72h)

Bactéries lactiques Activation du LPS

NS

Forte réduction de
la proliferation des Faible acidification

flores d’altération

Stabilité du lait

Réduction des activités protéolytiques/
lipolytiques extracellulaires
thermorésistantes




Influence de ’activation du systéme lactoperoxydase sur I’évolution de la protéolyse de
trois types de lait cru réfrigére (Vache, brebis, chéevre)

éolyse
T)

AT ). Lait Témoin
| TL: Lait Réfrigéré

L: Lait R Activé D1
: D2: Lait R Active D2
" D3: Lait R Active D3
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Bio controle
par biofilm positif
de Lc. lactis
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Application 1:
Déterminer les avantages de I’activation du
systeme lactoperoxydase
sur la qualite microbiologique, physico-
chimique et organoleptique du lait UHT
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Fabrication industrielle des laits UHT (GIPA- Procedé Indirect)
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Thermisation 70°C/2min Homogénéisation 200 bars
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Stabilité 6 mois/ 30° C Conditionnement aseptique (Tetrabrik) Sterilisation 137°C/4s; g



Concentration en acides

Concentration en acides

gras totaux (ppm)

aminés totaux (ppm)

Influence de I’activation du systeme LPS sur I’évolution des teneurs
en acides amines et acides gras totaux des laits UHT

A177%.

Témoin

Stade intial 6 mois

Témoin

Stade intial 6 mois
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Teneur en HMF (UM)

7.4

Influence de I’activation du systéme LPS sur I’évolution de
la teneur en HMF au cours du stockage des laits UHT

Témoin

Amélioration de la stabilité du lait UHT
et augmentation de la DLC
de 2 mois a 30°C

| | | |
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Full Length Research Paper

Brevet 2007
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Effect of the lactoperoxidase system on proteolysis and
physicochemical changes in ultra high temperature
milk during storage

Olfa Ben Moussa'™, Malika Mankai', Abderaocuf Ben Fekih? and Mnasser Hassouna '
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Application 2:
Déterminer I’effet de ’activation du

systéme lactoperoxydase, sur I’évolution
} des principales caractéristiques
microbiologiques et physico-chimiques
des fromages frais traditionnels et des
fromages a pate pressee non cuite
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Diagramme de fabrication d’un fromage a pate pressée non cuite

Laitcru
Teéemoin/
Réfrigére et/ou
activé (Dose 1)

Ensemencement (Ferments
< lactiques mésophiles,
CaCl,, présure)

Pasteurisation
72°C/ 155

Découpage et
brassage du
coagulum

Coagulation
a 32 °C/ 30 min

Affinage
10-13°C, Hg = 95 %, 23 J

Moulage,
Egouttage, Pressage Démoulage
Saumurage

| | | >
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14 23 Jours
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Diagramme de fabrication des fromages frais artisanaux

Pasteurisation du lait Addition de
Reception du lait 30% MG a » Homogénéisation ferment lactiques

température 93°C et présure

¥

L}

Caillage du lait «

Egouttage du caillé en « Décallaige du lait
sacs a 10°C pendant 24h

¥

pendant 18h

Incubation a 25°c }

Pressage des sacs (0.7 Ajout de la creme _
bars) et évacuation du » (40% de MG) + sel » Malaxage de la pate » Lissage
lactosérum (0.6%)

¥

Empaquetage « Conditionnement

LI

Stockage a 4°C




Diagramme de fabrication des fromages frais traditionnels

Réception du - Addition de
P . » ST » Homogénéisation » ”
lait 45°C présure

¥

Egouttage « Décallaige du lait « Caillage du lait « Incubation a 25°c

Pressage manuel
et évacuation du » Stockage & + 4°C
lactosérum
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@Effet de la duree de réfrigération du lait cru de transformation

(24, 48, 72 et 96 h) sur le rendement fromager

(kg/100 L de lait)
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10,07 %

Fromage Témoin

Fromage Activé

Fromage Refrigéere

Activation du LPS =» Correction des pertes causées par la réfrigeration

Brevet TN 2009/0031 ESIAT

International Journal of Dairy Technology ¢ Sm ) SOCIETY OF DAIRY TECHNOLOGY

ORIGINAL
RESEARCH

doi: 10.11115.1471-0307 2010 00636 x

Effect of activating lactoperoxidase system in cheese milk
on the quality of Saint-Paulin cheese

MOUNA BOULARES*, MELIKA MANKAI and MNASSER HASSOUNA

Unité de Recherche “Sciences et Technologies des Aliments”, Ecole Supériewre des Industries Alimentaires de Tunis
(ESIAT), 58 Avenue Alain Savary, Cité El Khadhra, 1003 Tunis, Tunisia

nternational Journal of Dairy TeChnOIOgy § SDT 3
doi: 10.1111/j.1471-0307.2012.00822.x

The effect of refrigerated storage of raw milk on the
physicochemical and microbiological quality of Tunisian
semihard Gouda-type cheese during ripening

MELIKA MANKAI,' MOUNA BOULARES,'* OLFA BEN MOUSSA,'
ROMDHANE KAROUI? and MNASSER HASSOUNA'!
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Effet de I’activation du systéme lactoperoxydase et/ou I’inoculation des bactéries
lactiques sur la protéolyse au cours de la maturation d’un fromage a pate pressée non
cuite

Indice de protéolyse (100 NS/NT)

0 5 10 15 20

Stade de maturation (jours)




Effet de I’activation du systéme lactoperoxydase et/ou I’inoculation des bactéries
lactiques sur I’évolution du rendement fromager au cours de la maturation d’un
fromage a pate pressée non cuite

Rendement Fromager
(Kg/100 litres de lait)

1k | < SELPS
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Effet de ’activation du systéme lactoperoxydase et le bareme de pasteurisation
sur I’évolution de la protéolyse et la lipolyse au cours de la maturation d’un
fromage a pate pressée non cuite

36 1

o
\l
J

J+2 ‘ J+23
P72a

=)
(o]
1

o
o1
1

Indice de protéolyse (100NS/NT)

w3/wb (%)
R o B

J+2 ‘ J+23
P55a

J+2 ‘ J+23
P72

12

0 2 9 16 23
Stade d'affinage (jours)




fromage a pate pressée non cuite

[HEN
N
]

Un gain de 1 kg

[HEN
o
1

(00}
1

Rendement fromager
(Kg/100L)

N
1

Un gain de 2,41 kg I
P55

WD P72a /P55a

Les échantillons P, et P,, ont présenteé des similitudes nettes, ils ont les mémes
rendements fromagers.
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Effet de ’activation du systéme lactoperoxydase et le bareme de pasteurisation
sur I’évolution du rendement fromager au cours de la maturation d’un




Effet de I’activation du systéme lactoperoxydase sur la qualité organoleptique d’un
fromage a pate pressée non cuite

F2

Carte des préférences et Courbes de nivean

panel

W 20%-100%

m E0%-90%

W FO0%-E0%

E0%%-70%

S50%-60%

Fi

1
| m 40%-50%
20%-40%
2035-30%:

m 10%-20%

m O%-10%

Cartographie des Préférences et courbes de niveau

Plan déterminé par les composantes principales 1 et 2

3l



& ; '93!5]9'“ ) Influence de I’addition bactéries lactiques et/ou le systéeme LPS

sur la qualité physico-chimique, microbiologique et
organoleptique des fromage frais

> Les bactéries lactiques sélectionnées ont permis d’inhiber la prolifération des bactéries
d’altération et pathogénes (Listeria monocytogenes) ainsi que d’augmenter la date limite de

consommation (DLC)

oo
N>
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Q 'u Influence de I’addition des huiles essentielles sur la qualité

physico-chimique, microbiologique et organoleptique des
fromage frais

> Les huiles essentielles ont permis d’inhiber la prolifération des bactéries d’altération et

pathogenes ainsi que d’augmenter la date limite de consommation (DLC)
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Influence de I’addition des huiles essentielles sur la qualité physico-
chimique, microbiologique et organoleptique de beurre
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— | —
- Y
~.V3‘u'mr )

Peyrre G 7


https://www.google.tn/url?q=http://www.vitalait.net/&sa=U&ei=UVpnU4r3Hui70QXVvYDADQ&ved=0CDAQ9QEwAg&usg=AFQjCNFPdnpToIgktPAdAdUkq8dFZYpDiA

- Conclusion Générale
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