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Développement d’une approche intégrée 
pour la valorisation des solides du babeurre

Durée : 06/2006 – 04/2009

Les objectifs de recherche étaient : (1) Caractériser la composition et
la distribution des fragments de membranes de globules de gras
(MGGL) dans le babeurre et ses fractions; (2) Évaluer et contrôler 
l’impact du babeurre et de ses fractions en production fromagère; 
(3) Évaluer le potentiel d’applications alimentaires (autres que fro-
magères) du babeurre et de ses fractions.

Le projet a d’abord nécessité une étape fondamentale de caractéri-
sation des constituants des MGGL, et surtout, de leurs interactions avec
les micelles de caséine du babeurre. Cette première phase devait 
permettre de développer les bases d’une approche technologique
pour séparer les MGGL du babeurre.

Fiche Trans-Info

La production de 100 kg de beurre génère approximativement 10 kg de poudre de babeurre. Actuellement, le babeurre est principalement 
utilisé en formulation alimentaire (ex. boulangerie, biscuiterie) où il entre en compétition avec la poudre de lait ou de lactosérum. Bien qu’il 
possède une composition similaire à celle du lait écrémé, certaines caractéristiques du babeurre limitent son utilisation sur le plan technologique.
Plusieurs travaux ont démontré que les propriétés fonctionnelles du babeurre, autres que son pouvoir émulsifiant, sont souvent inférieures 
à celles du lait écrémé. De plus, l’incorporation du babeurre au lait de fromagerie diminue la fermeté du caillé et la rétention des espèces. 
La littérature scientifique suggère que les phospholipides, les complexes lipoprotéiques et d’autres lipides mineurs seraient à l’origine de ces
problématiques. Par conséquent, on peut poser l’hypothèse que la séparation des lipides du babeurre permettrait de restaurer les propriétés 
technologiques de la fraction maigre, tout en produisant un extrait à valeur ajoutée. Le but du projet était de développer une approche intégrée
permettant une utilisation complète des solides du babeurre en transformation laitière et alimentaire. Il visait aussi à mieux comprendre les
phénomènes ou interactions responsables des particularités technologiques du babeurre. Enfin, il souhaitait proposer une nouvelle approche
technologique permettant l’utilisation du babeurre en fromagerie et fournir des données préliminaires sur le potentiel d’utilisation du babeurre
et de ses fractions comme ingrédient alimentaire fonctionnel.

Objectifs et méthodologie

Résumé du projet
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Résultats et applications

Performance du babeurre en fromagerie : Nos premiers essais ont
montré que l’ajout de babeurre (standardisation du lait à 3,5% de pro-
téines vraies) aux caillés de type présure diminuait leur fermeté et
ralentissait leur vitesse de formation. Ces effets seraient modulés par
les traitements thermiques appliqués en cours de production du
babeurre. Les fromages modèles obtenus étaient généralement plus
humides que ceux préparés à partir de lait écrémé et leur microstruc-
ture était aussi plus poreuse. La pasteurisation de la crème avant
barattage augmente la rétention des fragments de membranes de
matière grasse du babeurre (MGGL) dans les caillés. Il a alors été 
proposé que le traitement de pasteurisation de la crème (ou du lait 
entier) modifiait les propriétés de surface des agrégats de MGGL et
contribuait aux défauts de texture observés.  L’homogénéisation du
babeurre n’améliorait pas ses aptitudes à la transformation fromagère
(cinétique de coagulation présure, temps de prise, fermeté et capa-

cité de contraction du caillé). Cependant, l’homogénéisation semblait
diminuer l’humidité des caillés et augmentait la rétention protéique.
Elle entraînait aussi une dégradation de la texture des gels qui était
plus faible et plus friable. Les résultats ont surtout montré que le traite-
ment de pasteurisation de la crème (et non l’état de dispersion des
fragments de MGGL) semblait responsable des effets négatifs du
babeurre en production fromagère. Les résultats obtenus à ce jour per-
mettent de cibler les traitements thermiques appliqués à la crème
comme principaux facteurs responsables des changements de la
composition protéique de la MGGL et de l’effet négatif de l’ajout du
babeurre au lait de fromagerie. Finalement, le fractionnement du
babeurre en ses phases colloïdale, soluble et diffusible a permis de
mettre en évidence la contribution de chacune d’elles sur la formation
des gels présure et les bilans fromagers.



Transfert des résultats

Ce projet permet d’envisager de nouvelles approches technologiques
pour l’utilisation du babeurre en fromagerie et ainsi, d’en augmenter
sa valeur commerciale. Les membres de ce projet utilisent les divers
véhicules de transfert disponibles pour atteindre les entreprises pou-

vant exploiter les résultats de cette recherche. Les résultats ont été et
seront présentés à des congrès et publiés dans des revues scien-
tifiques. Les outils de transfert de Novalait inc, du Centre STELA/INAF
et du CRDA seront également exploités.
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Effet du chauffage de la crème sur les constituants de la MGGL :
Une étude de la composition protéique des fragments de MGGL en
électrophorèse-2D a montré que la pasteurisation de la crème 
favorisait une incorporation de plusieurs protéines du lactosérum,
notamment la β-lactoglobuline (β-lg) et l’α-lactalbumine (α-la),
dans la MGGL. Une augmentation de la proportion de résidus 
thiol libre (SH) et de ponts disulfures (SS) dans la matière protéique
de la MGGL de crème pasteurisée suggère que les réactions
d’échange SH-SS seraient à l’origine de ces interactions.

Effet de la pasteurisation sur les interactions entre les constituants
de la MGGL et les micelles de caséine : La centrifugation de babeurres
issus de lait ou de crème pasteurisés a mené à des culots de MGGL
plus volumineux et plus riches en protéines que ceux issus du lait
ou de crème crus. Une étude de la composition protéique des 

culots a permis de démontrer que l’application d’un traitement de
pasteurisation de la crème induisait l’interaction entre les micelles
de caséine et les constituants de la MGGL dans le babeurre. Les
fragments de MGGL se fixent préférentiellement sur la caséine-k en
surface des micelles. Les protéines solubles seraient également 
intégrées dans ces complexes.

Les résultats obtenus ont permis de cibler les traitements thermiques
appliqués à la crème comme principaux facteurs responsables des
changements de la composition de la MGGL et de l’effet négatif de
l’ajout du babeurre au lait de fromagerie. Une caractérisation plus
poussée des protéines, mais aussi des lipides mineurs en cause
permettra de mieux comprendre les phénomènes observés et 
d’identifier des avenues pour le contrôle de ces interactions.
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