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Fait marquant

Comprendre la texture de la creme dessert

Résumé :

La creme dessert se compose de lait (80-85%%), de sucre (12-15%), d’amidon (2-3%), d’un extrait
d’algue, le carraghénane (0,2-0,3%) et d’ardbme. Le carraghénane bien que présent en petite quantité
est l'acteur principal de la texture grace a ses propriétés gélifiantes. L’amidon et le lait jouent
également un role grace a leur interaction avec le carraghénane. Par une étude des interactions deux
a deux et de l'effet de I'ordre d’incorporation de ces ingrédients, nous avons contribué a augmenter
les connaissances sur leurs fonctionnalités et sur les microstructures obtenues.

Contexte de la réalisation :

Les consommateurs choisissent, souvent sans s’en rendre compte, des produits en fonction de leur
texture. Il est donc important de la maitriser. De plus une bonne connaissance des interactions
produits/procédé permet d’'innover en termes de texture.

Méme si les interactions entre le carraghénane et les protéines de lait ont été largement étudiées dans
la littérature avec a la clé une bonne description des mécanismes, celles mises en place entre
'amidon et le carraghénane et les protéines du lait sont largement moins comprises. A fortiori, le
comportement du trio est trés peu étudié.

Résultat :

Ce travail a permis de montrer que le carraghénane s’adsorbe sur la surface des grains d’amidons,
probablement grace a des interactions électrostatiques avec les protéines positionnées a la périphérie
des grains d’amidon. L’adsorption est favorisée par une augmentation de la charge négative du
carraghénane et par une diminution de la taille des chaines.

De fagon assez remarquables le carraghénane est incapable de s’adsorber sur le grain d’amidon en
présence de protéine de lait. De plus, I'ajout de protéine de lait aprés une adsorption du carraghénane
sur le grain d’amidon entraine une désorption.

Enfin, I'adsorption de protéine a la surface du grain entraine une fragilisation du grain qui est
beaucoup plus détruit par un traitement mécanique. L’adsorption de carraghénane a la surface du
grain peut-étre soit fragilisante soit protectrice. Des travaux complémentaires seraient nécessaire a la
compréhension des facteurs clés de la protection / fragilisation.

Perspectives, impact possible a terme :
Une bonne compréhension de I'ensemble des facteurs permettra de formuler a facon des cremes de
textures diversifiée grace a une approche d’'ingénierie réverse.

Partenaires : travaux financés par la chambre de commerce de I'industrie de Paris et par Cargill
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~ Starch swollen Starch swollen in carrageenan
in carrageenan alone and, then, addition of milk

Optical sections of 2 wt% starch pasted in a 0.17 wt% carrageenan solution and skim milk added at
the end of the pasting. (a) APTS signal in green (stained starch); (b) RITC signal in magenta (stained
carrageenan). Daprés Matigon et al. Carbohydrate Polymers (2014)



