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Résumé: En Algérie, le lactosérum demeure un rejet liquide de la fabrication fromagère et une source de la 

pollution biologique des écosystèmes dulçaquicoles. L’étude du comportement émulsifiant des lactosérums bruts 

a comporté d’une part  la caractérisation physique et chimique des phases d’émulsion (huile d’olive vierge et 

lactosérums bruts) et d’autre part le contrôle de ses surfaces interfaciales au cours du temps. Les résultats ont 

montré que les paramètres physiques et chimiques d’huile d’olive vierge sont conformes et favorables à 

l’émulsification et que les paramètres  du lactosérum doux brut sont ainsi favorables dans le système dispersé 

adopté par rapport à ceux obtenus dans le lactosérum acide brut. La surface interfaciale des émulsions est 

caractérisée par une variabilité selon leur composition et leur environnement physicochimique.  

Mots clés: Lactosérum  brut, huile d’olive vierge, valorisation, émulsion alimentaire, surface interfaciale.  

Abstract: In Algeria, the whey stays a liquid waste of the cheese industry and a source of biological pollution of 

the freshwater ecosystems. The study of the emulsifying behavior of the crude whey involved the physical and 

chemical characterization of the emulsion phases on one hand, and the control of its interfacial surface over the 

time on the other hand. The results have shown that the physicochemical properties of the virgin olive oil are 

normal and favorable to emulsification and the parameters of crude soft whey are also favorable for adopted 

dispersed system compared by those obtained in the crude acid whey. The interfacial surface of the emulsions is 

characterized by variability according to their composition and physicochemical environment. 

Keywords: Crude whey, virgin olive oil, valorization, food emulsion, interfacial surface.  

Introduction

Le lactosérum est un coproduit fromager ; sa 

composition qualitative et quantitative varie selon 

ses procédés d’obtention (FAO, 1995).                             

Le lactosérum brut acide provient de la fabrication 

des fromages à pâte molle et à pâte fraîche dont le 

caillé a été obtenu principalement à partir de 

ferments lactiques (Fruteau, 2004), pour lesquels le 

caillage a lieu sans emprésurage c’est-à-dire par 

acidification (coagulation lactique), tandis que le 

lactosérum  brut  doux est un coproduit des fromages 

à pâte cuite, à pâte pressée et de la caséine, obtenu  

après le traitement du lait par voie enzymatique, 

généralement par la présure (Dendouga, 2006).                   

Le rejet du lactosérum sans traitement préalable peut 

engendrer une altération d’écosystèmes 

dulçaquicoles (Acem et al., 2016). 

Selon Acem et Choukri (2016), les propriétés 

émulsifiantes sont parmi les propriétés 

fonctionnelles les plus recommandées dans divers 

industries (alimentaire, cosmétique et 

pharmaceutique) ;une émulsion est définie comme 

un système hétérogène formé par la dispersion de 

fines gouttelettes d’un liquide dans un autre liquide 

immiscible ; on appelle phase dispersée, le liquide 

qui forme les gouttes et phase continue le liquide 

dans lequel ces gouttes sont dispersées                  

(Becher, 2001). Les émulsions sont stabilisées par la 

présence de tensioactifs moléculaires ou de 

polymères tensioactifs adsorbés à l’interface entre 

les deux liquides (Covis, 2011). En revanche, peu de 

travaux sont réalisés et publiés sur  la valorisation 

des lactosérums bruts (acide et doux) dans le 

domaine d’émulsions (Acem et Choukri, 2012 ; 

Acem et Choukri, 2016). Dans ce contexte, la 

présente étude est focalisée sur l’analyse du 

comportement émulsifiant des lactosérums bruts 

dans une émulsion alimentaire.  

Matériel et méthodes 

1. Lactosérums bruts  

Les deux types des lactosérums sont préparés au 

niveau du laboratoire à partir d'une poudre du lait 

écrémé (0%MG)  fabriquée à base du lait de vache 

par FONTERRA Ltd, 9 Princes Street, Auckland, 

Nouvelle-Zélande (Acem et Choukri, 2012).                   

Le lactosérum acide brut (LSAB) est préparé en 
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ajustant le pH du lait reconstitué10% au pH 

isoélectrique des protéines insolubles, par contre le 

sérum doux brut (LSDB)  est préparé à partir de 

même type du lait en lui ajoutant 2Vde la présure 

1%, et chauffer à 35°C/40min (Baumy et Brule, 

1986); les deux types de sérums sont récupérés après 

filtration simple par papier filtre (Folded Filters de 

Germany :diamètre 185mm) et ils sont conservés à 

4°C (Acem et Choukri, 2012). Les tests physico-

chimiques appliqués aux différents types de sérums 

et huile d’olive vierge sont: Le pH (pH mètre CG 

822 SGH), protéines (méthode Lowry et al., 1951), 

la viscosité par un viscosimètre à chute de bille 

(Viscosimètre: HOEPPLER BH2), et l’indice 

d’acidité est déterminée suivant la méthode décrite 

par Schnadeltach (1997). 

2. Émulsions  

L'émulsion est composée d'une phase dispersée 

(Huile d'olive vierge commerciale produit 

localement selon les normes de COI (Conseil 

Oléicole International) ; extraite par première 

pression à froid, sa marque est «Dar Diouf» 

d’huilerie Hassi Bahbah (Djelfa, Algérie) et une 

phase dispersante (lactosérums bruts).                             

Les dispersions sont préparées en présence ou en 

absence de la caséinate de sodium (agent stabilisant) 

suivant un rapport V/V égal  à 0,0526%; chaque 

mélange est homogénéisé à 25°C suivant la vitesse 

8000 trs/30min par un homogénéisateur (Ultraturrax 

JANKE and KUNCKEL, IKA, labotechnik). La 

surface interfaciale est une mesure microscopique 

(Ardity, 2005). 

Résultats et discussion  

1. Lactosérums bruts 

La figure 1 indique les paramètres physico-

chimiques des lactosérums bruts étudiés à 25°C.  

 

Figure 1. Paramètres physico-chimiques des 

lactosérums bruts. 

 

 

 

 

 

Le lactosérum doux brut (LSDB) est caractérisé par 

des teneurs en pH=6,55, aux protéines=8,3g/l, et à la  

viscosité =1,76cP qui sont supérieures à celles 

trouvées pour le lactosérum acide brut(LSAB) à 

pH=4,60 avec des  protéines=7,2g/l, et viscosité 

=1,292cP. Les résultats obtenus sont comparables à 

celles obtenus par Acem et Choukri (2016). Le pH 

est une fonction décroissante avec l’acidité, ce 

dernier évolue avec la composition et la teneur 

élevée en substance acide (Mathieu, 1998). Les 

protéines du lactosérum représentent 15 à 22% des 

protéines de lait de vache et environs 17% de ses 

matières azotées totales (Boucher, 2007).Ces 

résultats peuvent être expliqués par l’origine et les 

procédés d’obtention des lactosérums bruts. 

2. Huile d'olive vierge 

La figure2 montre les paramètres physico-chimiques 

d’huile d’olive vierge étudiée à 25°C. 

 

Figure 2. Paramètres physico-chimiques d’huile 

d’olive vierge. 

La valeur moyenne de la viscosité (73,73cP) d’huile 

d'olive vierge est inférieure à celle trouvée par 

Uzzan (1992), selon Uzzan (1992), la viscosité 

d’huile d’olive qui varie du 75 à 79 cP à 

20°C.L'indice d'acidité d’huile d'olive vierge est 

0,95% ; elle est classée comme étant une huile extra 

vierge selon les travaux de Choukroun (1997). En 

général, l’indice d’acidité d’une huile dépend de sa 

composition chimique et des conditions de stockage 

(Karleskind, 1992). Nous notons que le pH (6,68) 

d’huile d’olive vierge étudiée se rapproche de celui 

de la neutralité, ce qui convient mieux à la peau 

(Schnaideltach, 1997). 

3. Émulsions  

La figure 3 révèle la cinétique de la surface 

interfaciale d’émulsions préparées à base des 

lactosérums bruts. 
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Figure 3. Cinétique de la surface interfaciale des 

émulsions à base des lactosérums bruts (a:acide 

et b:doux) en présence (as) ou en absence (ss) de 

la caséinate de sodium. 

Selon la figure 3, la cinétique de la surface 

interfaciale des émulsions étudiées a présenté des 

allures décroissantes au cours du temps ; en général   

la surface interfaciale d’émulsions est inversement 

proportionnelle au diamètre des globules gras 

composé après l’émulsification (Ardity, 2005). 

Selon Dickinson (1992), Morr et Ha (1993);                    

à pH = 6 et 8, l’émulsion faite à l’aide de la 

caséinate de sodium possède une stabilité supérieure 

à celle obtenue avec un concentré des protéines 

quelle que soit la température. Les propriétés 

émulsifiantes des protéines du lactosérum sont dues 

à la faculté de réduire les tensions interfaciales entre 

composants hydrophiles et hydrophobes ; elles sont 

souvent liées à la solubilité de la protéine dans l’eau 

(Linden et Lorient, 1994). 

Conclusion 

L’étude du comportement interfacial des 

lactosérums bruts (acide et doux) dans une émulsion 

alimentaire a révélé que le lactosérum doux brut 

comparé à celui de l’acide brut a des caractéristiques 

physiques et chimiques convenables à 

l’émulsification et que l’huile d’olive vierge a 

présenté un effet positif sur la stabilité d’émulsions. 

La cinétique de la surface interfaciale d’émulsions 

étudiées a démontré que la caséinate de sodium a 

fortifié leur stabilité, sa variabilité dépend  

notamment des composantes, et de l’environnement 

physico-chimique d’émulsion mise en œuvre. 
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