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D 1. Introduction - Desserts laitiers neutres
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Grande gamme de texture
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D 1. Introduction - Procédés de fabrication
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D 1. Introduction - Ingrédients et composants
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D 1. Introduction - Transformation hydro-thermiques

O . ORZAF
DENATURATION

191;9) A
e : |

@) v e [
OO .0‘0 SR 55:;: GELIFICATION : S
Corredig, 1997 <
orredig ,/ . 600 C | g
..... r, I 'E
’ o |
Piculell, 2006 / Michon, 1995 R ~ 20-40" C, | &
o rs N
% 20°C N '
® \\ 4°C .
Atkin et al, 1998 / Fannon, 1996 / Doublier, 1990 -
-
Temps (min)
B Transformations multiples
——.//
CARREFOURS o m—

DE L'INNOVATION AGRONOMIQUE




D 1. Introduction - Interactions binaires
« Carraghénanes / Protéines de lait
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Noisuwan, 2011 / Vu Dang, 2009 / Tarrega, 2005 / AP
Matser, 1997 / Appelqgvist, 1997 / Aguilera, 1997- ;
1996

GONFLEMENT +4 /e

Q
g
« Amidon / Carraghénanes ||
Be Miller, 2011 / Chaudemanche, 2008 / Savary, i. .J
2008 / Nayouf, 2003 / Tecante, 2002-1999 / aT u
Appelgvist, 1996-1997 ‘

D Phénomeéenes mal connus
it

=== CARREFOURS m—
j§;= ﬁ a '6 DE L'INNOVATION AGRONOMIQUE

T—=" SCIENCE & IMPACT



D 1. Introduction - Interactions ternaires et structuration

* Interactions amidon / carraghénanes / protéines de lait
B Interactions préférentielles ?

* Microstructure — Dispersion d’amidon dans un réseau
carraghénane / micelles de caséines

P MAIS Amidon non observable

Espinosa-Dzib, 2012 _
S = amidon
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D 2. Objectifs

« Amidon / Protéines de lait
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* Microstructure — Dispersion d’amidon dans un réseau
carraghénane / micelles de caséines
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D 2. Matériels & Méthodes - Ingrédients

Un amidon modifié (réticulé et stabilisé)
—> Adipate de diamidon aceétylé de mais cireux
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D 2. Matériels & Méthodes - Triple marquage

Longueurs d’onde (nm)

Références Composants Dyes Excitation Emission
Max. Mes.
Blennow et al., 2003 Amidon APTS W,
Chen etal., 2011 8-Amino-1,3,6-PyreneTriSulfonique .“ 488 520 500-530
de, ~Belder & Granath, 1973 Carraghénane RITC
Nfiez-Santiago et al. 2011 Rhodamine IsoThiocyanate Céline % 543 620 580-620
Proteines de Alexa 633 ()e 633 680 700-730
lait
gpﬁil Granules intacts ) Observation de tous les
J _ matériaux amidon
Nuages d’amylopectine ::
Fantdme de granule
Echelle Morceau de fantébme
=50 um Matignon et al., 2014 a
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D 2. Matériels & Méthodes - Dosage indirect

3Scenarios, 1 . pgnétration 2- Exclusion  3- Adsorption
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sultats — Interactions amidon / carraghénane

Matignon et al., 2014 a
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D 3. Résultats - Interactions amidon [ carraghénane
Dosage indirect [carra] dans le  Marquage des proteines endogenes de

milieu continu matignon et al., 2014 b I’amidon Matignon et al., 2014a
Huc et al., 2014 . N
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D 3. Résultats - Interactions amidon / protéines de lait

Marquage des protéines de lait Impact du traitement thermomeécanique
Matignon et al., 2014 a Matignon et al., Submitted
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D 3. Résultats — Interactions amidon / carraghénane en
presence de proteines de lait  wmaignonetal, 20144
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D 3. Résultats — Structuration des produitS  waignonetal, 20142

S °°OC§’ 8”;70 GONFLEMENT 'Vl“se ed” | 2 g:; v% GONFLEMENT Mise en
°9° . &’ place de la ¥ o + _ placedela
0 % o & structure ? o - o structure ?
1 D205 o cehelle = 50 um v of Echelle = 50 um
Py Ato ot :

APTS “?

O

RITC

+

Alexa

OX |
P Interactions granules et nuage P Zone de déplétion autour des

amylopectine avec le réseau # granules + moins d’amylopectine

DE L'INNOVATION AGRONOMIQUE




D 3. Résultats — Paramétres clés structuraux

Matignon, 2013
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D 4. Conclusion - Levier de structurations

Matrice continue Etat des granules Interaction matrice /
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D 5. Ouverture - De la structure a la texture Vatignon, subrmitied
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D Comprendre et utiliser la structure des

aliments pour améliorer leurs qualités nutritionnelles et sensorielles

Maintenant, améliorons !
anne.matignon@gmail.com
camille.michon@agroparistech.fr
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