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65 proud years of open innovation Application
& Processing
Centre

Pourquoi:
Nous améliorons les aliments

Comment:
Hub pour projets pour I'industrie
agroalimentaire

Quoi:
Flaveur, texture et sante.
Amélioration de processus i
Du laboratoire a l'usine pilote ‘
l‘.v\ Research
. v a Centre
Ou: =Y -
Siege dans le “food valley” hollandaise, A Y
Bureau aux USA, France & Japon - Sy

Qui:

180 professionnels
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Fonctionnalité des protéines

déverrouillé le plein potentiel des protéines

* Introduction
« Protéines animales vs. végétales

* Protéines du lait
« Impact du procédé
« Caseines et « cross-linking »
* Protéines du petit lait

* Protéines d'origine vegetales
* Nouvelles sources et valeur nutritives
« Extraction et fonctionnalité
 RuBIisCO et substitut de viande

» Hydrolysats
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Sources de protéines
animale vs. végétale

* Image pauvre

* Nembreuses applications « Sous-produit de lindustrie
 Bonne valeur nutritionnelle agroalimentaire
 Propriété unique « Tres peu allergénique

* Procedeé de raffinage » Protéine efficience

optimisé (durabité)
» Développement
d’application

Protéines de plantes ont besoin d’'un traitement adéequate
afin d’avoir des propriétés uniques
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Proteines vegeétales [N[dzZ=

Une alternative aux protéines animales? Ou un suppléement? _ ¥

Prix des protéines animales varie

Nombre et volumes de protéines végetales augmente:
Production de biofuel (bioéthanol)
Durabilite

Echange de protéines animales pour des protéines
végeétales est limité par:

Off flaveur, off gout,
Couleur,

Solubilite,

Propriéte fonctionnelle.

Développement de nouveaux produits
de protéines de plantes
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liquide et solide sources

[ Source liquide ] [ Source solide J

Graines, pulses,
tubercule

Lait & sang
Bouillon de fermentation

[ Disruption mécanique ]

| |

[ Extraction liquide ] [ Extraction liquide ]
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Fonctionnalité des protéines

déverrouillé le plein potentiel des protéines

* Protéines du lait

* Impact du processus

« Caséines et « cross-linking »
Proteines du lactosérum
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Globule gras
1-10 pm

Micelle de caséines

(protein particle
0.1-0.3 pm

Protéines du lactosérum
2-4 nm

Together to the next level 8
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SMP MPC56 MPC70 MPCB85

Protéine
Lactose

Lipide
Ash

Moisture

Huppertz, et al. IDF World Dairy Summit (2011)
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Lait écreme—-> une matrice de lactose ou les protéines sont en suspension

Filtration membranaire enleve le lactose - moins de lactose présent pour la
matrice

MPC avec un haut contenu en protéines - interactions protéine-protéine durant
le processus et le stockage

Interactions protéine-protéines peuvent conduire a des problémes d’insolubilité
pendant le processus, la pulvérisation et le stockage.

Ve

Lait écrémeé

Lactose

Protéine du
lactosérum

her to
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MPCs

conclusions

HH000000000

Protein (%, m/m)

Moisture (%, m/m)

Calcium (mg/g)

Sodium (mg/g)

Lactosylated B-lactoglobulin (%)

Denatured p-lactoglobulin (%)

Dispersibility (%)

Nitregen selubility index (%)

Heat stability (min)

Gel strength (g)

Foam overrun (%)

HH00H0O00000

Together to the next level

composition

>
P

Protein content

Mineral content
and composition

Moisture content

Protein denaturation

Particle size
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Emulsification
Heat stability

Storage
conditions

Viscosity

Large variation dans la composition et la fonctionnalité
Solubilité est le facteur clé pour la fonctionnalité
Différences sont dues a:

« Variations induites dans le processus et la composition
«  Control non optimal du processus et du produit

Combiner connaissances du produit de départ, du
processus et du produit final - propriété fonctionnelle

sur mesure




Constituants du lait: caseines

Micelles de caseine:

200 nm diametre

75% eau

23.5% protéines

1.5% sels
Micelles de caseéine sont porteurs de (insolubles)
phosphate de calcium

Fournit aux nouveaux nés suffisamment de calcium pour leur
croissance

Prévient la calcification des glandes mammaires.
Structure unique dans laguelle le phosphate de calcium N
est encapsulé dans des clusters a l'intérieur d’'une matrice =
de protéine - natural nano-encapsulation

Agrégation des micelles de caséines est a la base de la
formation du fromage et du yaourt.

188nm

ext level de Kruif, Huppertz, et al. Adv. Colloid Interf. Sci. 171 (2012) 36 12




Protéines pour le remplacement
des matieres grasses

* Les lipides jouent un role crucial dans la
structure et la texture des aliments

« Protéines sont des candidats prometteurs
au remplacement des lipides

« Structuration des protéines est nécessaire

4 _ ™
NIZO a développé des caséines

spéciales pouvant remplacer les
\matiéres grasses

J

« Comprendre les micelles de caséine

 Cross-linking utilisant des enzymes:
micelles gonflés avec une plus haute
liaison a I'eau

* Traitement du lab a l'usine pilot
« Application testé in « zéro fat » glace

iiiﬁih

Water binding capacity (g/g casein)
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m Single
m Combined
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Ingrédients du lait ML

Protéines du lactosérum

* Principalement des protéines mono et di-mériques

 Grande variation dans la talille:

« a-lactalboumine et B-lactoglobuline: 14 kDa et 18 kDa
 Immunoglobuline M: 1000 kDa

* La plupart des protéines du lactosérum sont sensibles a la

chaleur - structure globulaire se déplie a hautes
températures

* Protéines dépliees peuvent s’associer a d'autres protéines
ou caseines - formation d’agregats

— i‘” /p)

—
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Valorisation du lactosérum
L’exemple de valorisation

Permeate
powder

Minerals

Demineralized
whey powder

Lactose

WPI

WPC 80

WPC 60

17

WPC 35

—-[ WP hydrolysates

Milk mineral
products
Phosphor

Lactose

conversion

Lactose powder

Lactose

bioconversion

T
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£EE

Galactose

th

Glucose

GOS

Lactose derivatesj

Alcohol

Lactic acid

N

Biofuel j

{ B-lactoglobulin ]
{ a-lactalbumin ]

Individual protein
purification

Py

Lactoferrin j

}{ Immunoglobulins j

{ Glycoproteins

Lactoperoxidase j

[N[dzZ=

THE FOOD RESEARCHERS

ext level




Fonctionnalité des protéines

déverrouillé le plein potentiel des protéines

Protéines d’origine végétales
* Nouvelles sources et valeur nutritives
« Extraction et fonctionnalité
 RuBIisCO et substitut de viande
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Disponible commercialement m |_E17- =1
AN

‘Rapeseed
orCanola:

New protein
sources
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composition en acides aminés

Acides aminé | FAO/WHO* | FAO/WHO* Q5
essentiels Nouveaux nes Adultes g
(mg/qg) (<6émois) % §
Histidine 21 15 g 2
|soleucine 55 30 é 5
Leucine 96 59 % c—i:

E @

Lysine 69 45 s2
Methionine + 33 22 5 ¢
cysteine oS
Phenylalanine 94 38 § &
+ tyrosine =5
55

Threonine 44 23 =3
Tryptophan 17 6 g
Valine 55 39 o

Different group cible de consommateurs =
different profiles d’acides amines

------- w-——-—v =avi=
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SIMulation of PHYsiological Digestion

( Procedure basic “static” A

- Digestibilité . -

- Bigavailabilité - Mucosal barrier 3, =
. . - Decoy activity )

- E:gbmnc survival ::> - Immunity .
e - Satiety signalling ;
ié.g 44

z 42

0 Listeria I Salmonella

Mixing optimisé
In-line viscosity

measurements - Microbiota profiling

- Metabolomics
- Etc.

- Structure breakdown
- Gastric gelation
- Gastric behaviour

- Etc.
“Texture and satiety” - Bacterial survival
. W - Lipid/protein digestion
!
/
3 ; "’#”’

B
\ Time (min) )
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Gout/Flaveur Solubilité

Proprietés fonctionnelles

Mousse

" ext level
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Propriétés organoleptiques

* Plusieurs raisons possible pour lesquelles les
nouvelles sources de proteines ont des

attributs négatives ‘gout et flaveur’:
« Composes volatiles (hexanal)
e Saponines
 Composé phenoligues
 Sucres HO

HO, COH Ho_,°
f OH
0

GlcUA OH

0
| HO
HO" 70 7
OH
OH

OH
rto

ext level 21
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liquide et solide sources

[ Source liquide ] [ Source solide J

Lait & sang

. . Graines, pulses,
Bouillon de fermentation P

tubercule

v

[ Disruption mécanique ]

| |

[ Extraction liquide ] [ Extraction liquide ]
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L’extraction des protéeines
Graines, pulses, et tubercules

)

* Cracking

 Extraction des lipides: solvant organique
ou pression

 Toasting

« Chauffage pour inactiver des enzymes et/ou
des facteurs antinutritionnels

» Jusqu’a 104°C pour les graines de
tournesol

« >100°C pour le colza

Optimiser la solubilité des protéines
en controlant les parametres du processus




La qualité des ingrédients MLL"
d'origine végeétale tres variable

Large protein lumps

120

B Commercial sample

M Nizo isolate

100

80

60

% solubility

40

Non-heated
0- o 210 kDa ;’
90 kDa
65 kDa
40 kDa
352
( g e - ) "
Spécifications sur I'étiquette Bl
ne peuvent pas étre traduites
en propriété fonctionnelles
. / Commercial sample




RuBisCO: la plus abondante protéine ML

« Population grandissante augmente la
demande en protéines

* Feuilles vertes sont abondamment présentes
mais afin d’obtenir des protéines
fonctionnelles une technologie est
nécessaire.

Traditional NIZO
protocol process

Source abondante de protéines
afin d’augmenter la flexibilite Maceration and separation

4 )

\dans le choix des ingréedients )
Purification
« Technologie d’extraction qui offrent des
protéines fonctionnelles:
«  Absence de couleur verte l Concentration

. Excellente propriétés fonctionnelles W

* Protéines des feuilles combine fonctionnalité
et bonne valeur nutritionnelle

l Formulation

. Product |

vande Velde, Alting, Pouvreau, New Food (2011 issue 2) 10-13 25




RuUPI a des propriétés uniques..
Haute capacité moussante et haute proprieté de gélification

Foam volume (%)

ERuPl pH 7.0
CIWPI pH 5.0

|

I

40 mWPI pH 7.0
EISPI pH 7.0 {*

Compression force (g)
~
o

7 o

SoyPI WheyPI RubiscoP!
pH45 pH7.0 pH45 pH7.0 pH45 pH7.0 2 4 7 5 105 125

Protein concentration (%w/w)

[ RuPIl forme une mousse tres stable et gele a 2%w/w ]
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Fibres RuPl comme substitut a la viande [N[dz4=
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« Consommateurs demande une
production plus durable

* Mais les aliments doivent garder la
méme texture et méme sensation en
bouche

s . h
Differentes sources proteiques

pour la formation fibres comme
substitut a la viande

J

 Fibres protéiques produites avec la
technologie NIZO offre la sensation de
la viande
. Jutosité
. “Bite of meat”
* Technologie développé pour les
protéines animales et végetales

Ter to axt level




Fonctionnalité des protéines

déverrouillé le plein potentiel des protéines

» Hydrolysats

ext level
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Pourquoi hydrolyser les protéines?

Processus

-

Hydrolyse des liaisons peptidiques
Activer/inactiver des séguences
spécifiques

~

Fractionner des peptides spécifiques

\_

J

Profit

/ Production d'acides aminés \
Ameéliorer I'extraction des protéines
Réduire 'amertume
Réduction de l'allergenicité
Texture sur mesure
Masquer off-flaveur

\ Production de peptides bioactifs /

endopeptidase

P2

Tool exopeptidase

ext level




Préservatifs naturels NhirZie
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Lactoferrin

o
) W. Bellamy et al.
Biochim. Biophys. Acta 1121 (1992) 130-136
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9.9 . . .
'30%00 - Peptides antimicrobiens

@ S
whey W protease . Substances bioactives
Q9 = xx « Clean label

fnhég.rﬂr?,tograﬂc « Cout pour la production peuvent
‘ *  Processus optimal
/ﬂ‘l «  Produits secondaires de

KXXKXKXKX

‘}0 000

) 0 : ,

%?gog Xx >2 xAntl-mlcroblal peptlde " valeur ajoutee
} & o

1. Concentration 2. Hydrolysis 3. Selective elution

= 5B
her to ext level



Fonctionnalité des protéines

déverrouillé le plein potentiel des protéines

« Comprendre le comportement des protéines est la clé de la
reussite

- cibler des zones spécifiques d’application.

» Protéines de plantes: une amélioration de la qualité
constante

 Nutrition: mixtures de proteines!
« Cout, image, sante, .......
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Merci!!!
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