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CONSTRUCTION RAISONNEE D’'INTERFACES POUR PROTEGER L ES
LIPIDES EMULSIONNES CONTRE L'OXYDATION *!

par ClaireBerton

Hervé Thig. — La thése présentée par Claire Berton a étgégirpar Claude Genot et Marie
Héléne Ropers, a I'INRA de Nantes, site de Nari#le. discute la protection des lipides en
émulsion contre I'oxydation.

L'enrichissement de produits alimentaires en résidiacides gras polyinsaturées (AGPI)
oméga 3 constitue une réponse aux apports alimestansuffisants actuellement observés.
Cependant, ces nouvelles formulations posent @ubitnie alimentaire un probleme, car les AGPI
sont sensibles a I'oxydation, ce qui conduit a pete de la qualité sensorielle et nutritionndbes
produits alimentaires.

Les émulsions de type huile dans eau (O/W) sontapoment employées en tant que matrices
alimentaires modéles. Il est admis que I'oxydataes lipides, dans de tels systémes, dépend
notamment de la nature des émulsifiants qui staniti physiquement l'interface de I'huile et de la
phase aqueuse. Cependant cette hypothése résutavdex ayant été menés dans des émulsions
contenant des concentrations importantes d’émaitggien exces dans la phase aqueuse. Le réle
spécifique de l'interface sur I'oxydation des lipgddans des émulsions O/W n’avait pas été encore
clairement élucide.

Pour étudier le réle de la structure de la counterfaciale sur I'oxydation des lipides dans de
tels systémes, Claire Berton a utilisé des émusi@érbase d’huile de colza, stabilisées par des
protéines laitieres ou par des tensioactifs var@ant leur structure et leur charge, ou par des
mélanges de ces émulsifiants. Une méthodologieté anése au point afin de s’assurer que les
emulsions formulées pour I'étude présentaient dgsglilitions de taille similaires, contenaient dans
la phase aqueuse une quantité minimale d'émulssfiaton adsorbés, et étaient stables
physiquement. Au cours de l'incubation de ces éimdsen conditions oxydantes, I'utilisation d’un
modéle mathématique a permis de calculer les pdresnéaractéristiqgues des réactions (temps de
latence, vitesse apparente) pour différents margueu

Puis, Claire Berton a montré que, contrairementhygpbthese fréquemment avancée, les
interfaces stabilisées par des tensioactifs son$ pifficaces pour protéger les lipides contre
'oxydation que les interfaces stabilisées par pletéines ; et ce quelles que soient les conditions
d’'incubation des émulsions (température, initiateimique). Dans les émulsions stabilisées par
les protéines, l'interface constitue un lieu peégié de dégradations des protéines, ce qui seittradu
par une perte de leur solubilité et la formatiorpd&éines carbonylées en quantités importantes. En
revanche, les protéines localisées dans la phaseusg jouent clairement un effet protecteur,
probablement en piégeant les premiers radicaugdiformés et en prolongeant la phase de latence.
Une part des modifications subies par les protégeeproduit antérieurement a I'oxydation des
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lipides, ainsi que I'ont démontré les cinétiqueddeinution de la fluorescence des protéines dans
les émulsions et dans leurs phases aqueuses &asém

L'utilisation de mélanges d’émulsifiants (protéifE®spholipides ou tensioactifs/co-
tensioactifs) n'améliore pas, voire diminue les poiétés de protection des interfaces contre
'oxydation des lipides. Grace a la reconstructd®s couches interfaciales impliquées dans ces
emulsions (films de Langmuir ou de Langmuir-Blodpet a I'étude de l'ultrastructure des films de
protéines par microscopie a force atomique (AFM)des isothermes de compression des
monocouches de tensioactifs, nous avons pu étail’homogénéité latérale de l'interface est un
facteur a prendre en compte pour améliorer lalgtabkydative des émulsions O/W .

Ainsi, ces résultats montrent le role joué pardespriétés physico-chimiques de l'interface
sur I'oxydation des lipides en émulsion. Ces travpourront conduire a de nouvelles stratégies de
formulation d’émulsions alimentaires en tant queteers d’AGPI.



