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Valorization possibilities of modified and treated wheys in the emulsions field

Abstract

This thesis aims to study the effect of heating in a water bath at 95 °C and ultrasonic
power set to 35KHz on the emulsifying properties of crude and modified whey .The changing
of crude whey is performed by three different techniques: a biological method by
thermophilic lactic strain which aims to produce delactozed, the other two are physical
techniques, a so-called thermal coagulation used to generate through the heating deproteinized
whey and the other is called the ion-exchange chromatography (ion exchange resin) whose
goal is to produce demineralized whey.The results showed that the physicochemical
parameters of sweet almond oil are suitable for emulsification; the wvalues of the
physicochemical parameters of the crud soft whey are higher than those found in crud acid
whey including proteins, lactose, density and viscosity. Against by those obtained in the
modified whey vary according to the nature of the techniques used; we record the values of
the interfacial tension lower for demineralized whey compared to other serums changed. No
change was observed for pH values of crude and modified whey sonicated for 5, 10, and
15min, their temperatures undergoes a slight increase. The properties of emulsions of O/ W
type prepared with crud and modified whey for non heat treated and ultrasound vary
depending on the environment physicochemical, biochemical whey used and the presence or
absence of sodium caseinate as a stabilizing agent, then the heating bath and the ultrasonic
treatment of crud and modified whey (delactozed, demineralized and deproteinized) improved
as the exposure time 5.10 et1 Smin, emulsifying behavior of whey proteins studied.Finally, the
properties of cosmetic formulas proposed are acceptable and compliance to norms.

Keys words:

Crud whey , modified whey , sweet almond oil, thermal coagulation, ion exchange
resin, thermophilic strain lactic, ultrasound power, emulsion, stability, proteins,valorization.



Résumé

Cette these vise a étudier I’effet du chauffage au bain marie 4 95°C et des ultrasons de
puissance fixés 4 35KHz sur les propriétés émulsifiantes des lactosérums bruts et modifiés.La
modification des lactosérums bruts est effectuée par trois techniques différentes ;une
biologique par I’emplois d’une souche lactique thermophile qui a pour but de produire des
lactosérums délactosés,les deux autres sont des techniques physiques;une dite la
thérmocoagulation qui sert & générer par le biais du chauffage des lactosérums déprotéinés,et
’autre elle est nommée la chromatographie échangeuse d’ions(résine échangeuse d’ions) dont
le but est de produire des lactosérums déminéralisés. Les résultats ont montré que les
parameétres physicochimiques de 1’huile d’amande douce sont convenables & 1’émulsification,
les valeurs des parameétres physicochimiques du lactosérum doux brut sont supérieures a
celles trouvées dans le lactosérum acide brut notamment : protéines, lactose, densité et
viscosité. Par contre celles obtenus dans les lactosérums modifiés sont variables selon la
nature des techniques appliquées, nous enregistrons des valeurs de la tension interfaciale
inferieure pour les lactosérums déminéralisés par rapport aux autres sérums modifiés. Aucune
variation n’a été remarquée pour les valeurs du pH des lactosérums bruts et modifiés traités
par ultrasons durant 5, 10, etl 5Smin or leurs températures ont subit une légére augmentation.
Les propriétés des émulsions de type H/E préparées & base des lactosérums bruts et modifiés
non traités par chauffage et ultrasons varient selon I’environnement physicochimique ,
biochimique des sérums utilisés et la présence ou I’absence de caséinates de sodium comme
agent stabilisant ,alors que le chauffage au bain marie et le traitement ultrasonore des
lactosérums bruts et modifiés(lactosérums délactosés,déprotéinés et déminéralisés) ont
amélioré selon ,le temps d’exposition 5,10et15min, le comportement émulsifiant des protéines
des lactosérums étudiés.En fin les propriétés des formules cosmétiques proposées sont
acceptables et conformes aux normes.

Mots clés :

Lactosérums bruts, lactosérums modifiés, huile d’amande douce, thérmocoagulation,
résine échangeuse d’ions, souche thermophile lactique, ultrasons de puissance, émulsion,
stabilité, protéines, valorisation.



