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Description

[0001] La présente invention concerne des crémes
laitiéres reconstituées.

[0002] Le marché des créemes laitieres reconstituées
est en expansion, et les consommateurs et producteurs
souhaitent des produits de plus en plus performants.
[0003] Une caractéristique recherchée pour les crée-
mes laitieres est une bonne aptitude au foisonnement,
soit une bonne aptitude a incorporer de I'air lorsqu'elles
sont fouettées.

[0004] Une autre caractéristique recherchée est une
bonne résistance a la lipolyse, un phénoméne qui, en
provoquant |'apparition d'acides gras libres, confére a
la créme un go(t rance rendant le produit impropre a la
consommation.

[0005] Par ailleurs, les crémes laitiéres épaisses,
c'est-a-dire présentant une viscosité importante sont
préférées pour certaines applications culinaires. En ef-
fet, elles sont particulierement adaptées pour réaliser
des sauces ou des nappages. Dans les industries
agroalimentaires, et notamment en fromagerie, des cré-
mes laitieres & texture sur mesure sont recherchées
pour réaliser différents types de produit.

[0006] Les crémes laitieres modernes sont souvent
allégées en matieres grasses, et donc naturellement
moins épaisses que les crémes non allégées. Elles doi-
vent donc étre épaissies pour répondre aux attentes des
consommateurs. Une technologie actuellement utilisée
fait appel & un procédé physique qui permet I'épaissis-
sement des crémes laitieres allégées.

[0007] Cependant ces crémes épaissies sont géné-
ralement instables dans le temps et ont tendance a se
déphaser. Pour résoudre ce probléme, on peut évidem-
ment ajouter des additifs de stabilisation, mais dans ce
cas, on ne peut plus parler d'une créme laitiere, car ces
additifs ne sont pas eux-mémes originaires du lait.
[0008] L'invention a pour but de fournir des crémes
laitiéres reconstituées présentant des propriétés amé-
liorées.

[0009] On a maintenant trouvé avec surprise qu'en
utilisant dans des crémes laitiéres une fraction protéi-
que du lait connue notamment des documents GB-A-
147 896, JP 03 063293 A et DATA BASE FTSA, Inter-
national Food Information Service (IFIS), FranFURT
MAIN, DE : Peltonen R | : « Characterization of whey
protein concentrates with regard to factors that affect
their function at interfaces », qui est utilisée comme
émulsifiant dans des émulsions qui ne sont pas des pro-
duits laitiers, on obtient des propriétés améliorées des
crémes laitiéres reconstituées. En particulier, on obtient
des crémes laitiéres reconstituées présentant un com-
portement rhéologique trés intéressant. On a également
trouvé que l'utilisation de cette fraction protéique du lait
permettait d'obtenir des crémes montrant d'autres pro-
priétés améliorées.

[0010] L'invention a pour objet une créme laitiére re-
constituée contenant du babeurre, de la matiére grasse
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laitiere anhydre, de I'eau et de la protéose-peptone.
[0011] Par « protéose-peptone », on entend désigner
dans le cadre du présent texte une fraction protéose-
peptones bien connue de la littérature, qui est dérivée
du lait et résistante a la chaleur. Cette fraction sera dé-
signée dans ce texte par « protéose-peptone » ou
« PPT ».

[0012] La protéose-peptone est de préférence incor-
porée a la creme laitiere suivant l'invention aprés la re-
constitution de cette derniere. On peut également I'in-
corporer avant la reconstitution de la creme laitiere. De
préférence, les crémes laitieres reconstituées de l'in-
vention comportent au plus 30 % de matiére grasse. El-
les sont épaisses tout en étant allégées en matieres
grasses, ce qui est évidemment une caractéristique par-
ticuliérement intéressante.

[0013] La protéose-peptone est de préférence pré-
sente en une quantité comprise entre 1 et 20 % du poids
total de matiére grasse de la créme. Elle peut par exem-
ple étre a raison de 10 % du poids total de matiére gras-
se, ou encore de 3,33% du poids total de matiére gras-
se.

[0014] Laprotéose-peptone peut étre obtenue par un
procédé comprenant les étapes suivantes :

- préparation d'un produit laitier choisi dans le groupe
consistant dans le lait entier, le lait écrémé, et les
solutions de concentré de protéines du lactosérum,

- chauffage

- refroidissement

- acidification

- centrifugation

- lyophilisation du surnageant.

[0015] De préférence, ces étapes se déroulent dans
les conditions suivantes :

- chauffage pendant 30 minutes a 90°C

- refroidissement & 20°C

- acidification a pH 4,6

- centrifugation & 5000 g pendant 10 minutes
- lyophilisation du surnageant.

[0016] De maniéere particulierement préférée, le pro-
cédé comporte en outre les étapes suivant avant la
lyophilisation :

- précipitation
- seconde centrifugation
- dialyse.

[0017] Plus particulierement, la précipitation peut se
faire par ajout de sulfate d'ammonium a 65% de satu-
ration au surnageant de la premiére centrifugation, on
peut effectuer la seconde centrifugation a 5000 g pen-
dant 10 minutes, et remettre en suspension le culot ob-
tenu, dialyser a 4°C contre de |'eau distillée et effectuer
la lyophilisation finale sur le produit dialysé.
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[0018] L'inventionseraillustrée ci-dessous parla des-
cription d'exemples d'exécution, avec référence aux fi-
gures annexées, dans lesquelles :

la figure 1 illustre les caractéristiques rhéologiques
de crémes laitieres reconstituées obtenues respec-
tivement a partir d'une composition suivant I'état de
la technique , d'une composition témoin et de com-
positions suivant linvention reprises dans les
exemples ci-dessous, et

la figure 2 illustre les caractéristiques rhéologiques
de crémes laitieres reconstituées respectivement a
partir d'une composition suivant I'état de la techni-
que et d'une composition suivant l'invention aprés
stockage a 4°C.

Exemples

[0019] Une créme laitiére reconstituée connue de
I'état de la technique et plusieurs crémes laitiéres re-
constituées suivant l'invention ont été préparées, et
leurs différentes propriétés ont été examinées, en par-
ticulier les caractéristiques rhéologiques (mesure de la
viscosité), mais aussi la stabilité, I'aptitude au foisonne-
ment et la résistance a la lipolyse.

Exemple 1

Composition 1 suivant |'état de la technique

[0020] On a préparé une composition standard con-
nue, a environ 30 % en poids de matiére grasse conte-
nant

- 6.66 g de babeurre (BBC)
- 29.58 g de matiére grasse laitiére anhydre (MGLA)
- 63.76 g d'eau.

[0021] Les compositions 2 a 6 utilisées sont toutes
des crémes laitieres reconstituées suivant l'invention.

Composition 2

[0022] On apréparé une composition a environ 30 %
en poids de matiere grasse contenant

- 6.66 grammes de babeurre (BBC)

- 29.58 g de matiére grasse laitiere anhydre (MGLA)
- 63.76 gd'eau, et

- 3 g de protéose-peptone (PPT).

[0023] Le babeurre est une poudre de babeurre lyo-
philisée commercialisée parla S.A. CORMAN sous I'ap-
pellation " BBC poudre", et la matiére grasse laitiere an-
hydre standard (MGLA) est également fournie parla S.
A. CORMAN.

[0024] La reconstitution des crémes laitiéres a partir
des compositions est réalisée par homogénéisation
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pendant 2 minutes a l'aide d'un Ultra-Turax T40 & 1000
rom, en contrdlant la température de I'émulsion a l'aide
d'un bain-marie thermostatisé a 75°C, cette températu-
re assurant la pasteurisation de I'émulsion.

[0025] Danslacomposition 2, le contenu en protéose-
peptone est de 10 % en poids par rapport au poids de
matiére grasse de la composition. La protéose-peptone
est incorporée au mélange avant I'étape de reconstitu-
tion de la créme laitiére.

[0026] La protéose-peptone utilisée dans les compo-
sitions 2 & 4 suivant l'invention est obtenue suivant la
méthode d'extraction suivante : on réalise une solution
contenant 50 g de concentré de protéines du lactosérum
(whey protein concentrate: WPC) commercialisé sous
le nom lacprodan 80 par MD food ingredients dans 2
litres d'eau distillée, et on la chauffe pendant 30 minutes
a 90°C. On laisse cette solution refroidir jusqu'a 20°C
et on l'acidifie jusqu'a pH 4,6 a l'aide d'une solution
d'HCI 1N. On centrifuge ensuite la solution a 5000 g
pendant 10 minutes (centrifugeuse Beckman - rotor JA-
14). On récupére le surnageant, et on le lyophilise. La
poudre de protéose-peptone obtenue est conservée a
4°C.

[0027] Onconstate que, de maniére surprenante, tou-
tes les propriétés de la creme laitiére suivant 'invention
obtenue sur base de la composition 2 mentionnées ci-
dessus sont améliorées par rapport a celles de la creme
laitiere de I'état de la technique obtenue a partir de la
composition 1.

Composition 3

[0028] On a préparé une composition a environ 30 %
en poids de matiere grasse contenant

- 6.66 grammes de babeurre (BBC)
- 29.58 g de matiére grasse laitiere anhydre (MGLA)
- 63.76 g d'eau.

[0029] On I'a reconstituée suivant la méthode décrite
plus haut . Il est important de noter qu' on a ajouté 3 g
de protéose-peptone (PPT) aprés et non avant la re-
constitution de la créme laitiere, comme c'est le cas
dans la composition 2.

[0030] Cette composition 3 suivant l'invention est
donc semblable a la composition 2, mais la créme lai-
tiere reconstituée obtenue est différente car la protéose-
peptone est ajoutée aprés I'étape de reconstitution de
la creme et pas avant celle-ci.

[0031] Lors de la reconstitution de la créeme a partir
de la composition 3, il est clair que seul le babeurre joue
le réle d'émulsifiant. La protéose-peptone, connue elle
aussipar ailleurs dans la littérature comme ayant un réle
émulsifiant joue manifestement ici un autre réle, puis-
qu'elle est ajoutée aprés que I'émulsion a déja eu lieu.
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Composition 4

[0032] On apréparé une composition a environ 30 %
en poids de matiére grasse contenant

- 6.66 grammes de babeurre (BBC)

- 29.58 g de matiére grasse laitiére anhydre (MGLA)

- 63.76 g d'eau,
puis on a reconstitué la créme laitiére suivant la mé-
thode décrite plus haut et on a ajouté aprés recons-
titution 1 g de protéose-peptone(PPT)

[0033] Cette créme reconstituée a partir de la compo-
sition 4 suivant l'invention est donc préparée comme la
créme reconstituée a partir de la composition 3 mais ne
comprend que 1 g de PPT au lieu de 3.9

Exemple 2 :

Composition 5:

[0034] On apréparé une composition a environ 30 %
en poids de matiére grasse contenant

- 6.66 grammes de babeurre (BBC)

- 29.58 g de matiére grasse laitiere anhydre (MGLA)
- 63.76 gd'eau, et

- 3 g de protéose-peptone (PPT) .

La PPT est ajoutée aprés reconstitution de la créme.
[0035] Laprotéose-peptone utilisée dans lacréme lai-
tiere reconstituée suivant l'invention a partir de compo-
sition 5 est obtenue suivant le procédé d'extraction
suivant : on réalise une solution contenant 50 g de con-
centré de protéines du lactosérum (whey protein
concentrate : WPC) commercialisé sous le nom lacpro-
dan 80 par MD food ingredients dans 2 litres d'eau dis-
tillée, et on la chauffe pendant 30 minutes a 90°C. On
laisse cette solution refroidir jusqu'a 20°C et on l'acidifie
jusqu'a pH 4,6 a l'aide d'une solution d'HCI 1N. On cen-
trifuge ensuite la solution & 5000 g pendant 10 minutes
(centrifugeuse Beckman - rotor JA-14). On récupére le
surnageant, on y ajoute du sulfate d'ammonium & 65%
de saturation et on centrifuge & 5000 g pendant 10 mi-
nutes (centrifugeuse Beckman - rotor JA-14). On récu-
pére le culot de centrifugation, on le remet en suspen-
sion dans de I'eau distillée et on réalise une dialyse. Le
résultat de la dialyse est lyophilisé. La poudre de pro-
téose-peptone obtenue est conservée a 4°C.

[0036] Par rapport au procédé utilisé pour obtenir la
protéose-peptone utilisée dans les compositions 2 a 4,
ce procédé comporte, avant la lyophilisation, trois éta-
pes supplémentaires, de précipitation, de centrifugation
et de dialyse, et la lyophilisation se fait sur le produit
dialysé.
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Exemple 3

[0037] On a préparé une composition a environ 30 %
en poids de matiére grasse contenant

- 6.66 grammes de babeurre (BBC)
- 29.58 g de matiére grasse laitiere anhydre (MGLA)
- 63.76 gd'eau, et
3 g de protéose-peptone (PPT).
La PPT est ajoutée avant reconstitution de la creme
laitiére .

La PPT est extraite a partir de lait écrémé comme suit :

[0038] La protéose-peptone est obtenue suivant la
méthode d'extraction suivante: on chauffe du lait écré-
mé pendant 30 minutes & 90°C. On le laisse refroidir
jusqu'a 20°C et on l'acidifie jusqu'a pH 4,6 & I'aide d'une
solution d'HCI 1N. On le centrifuge ensuite a 5000 g
pendant 10 minutes (centrifugeuse Beckman - rotor JA-
14). On récupére le surnageant, on y ajoute du sulfate
d'ammonium a 65% de saturation et on centrifuge a
5000 g pendant 10 minutes (centrifugeuse Beckman -
rotor JA-14). On récupére le culot de centrifugation, on
le remet en suspension dans de l'eau distillée et on réa-
lise une dialyse. Le résultat de la dialyse est lyophilisé.
La poudre de protéose-peptone obtenue est conservée
a4°C.

Cette composition 6 est proche de la composition de la
composition 5, si ce n'est que le matériel de départ pour
I'extraction de la protéose-peptone est du lait écrémé et
non du whey protein concentrate.(WPC)

1. Mesure de la viscosité

[0039] Laviscosité des crémes laitieres reconstituées
a partir des différentes compositions ci-dessus est me-
surée a l'aide d'un rhéometre BOHLIN muni d'un dispo-
sitif de mesure de configuration cone/plan (C/P) 4°/40
mm en établissant des courbes d'écoulement et de vis-
cosité pour des gradients de vitesse allant de 0,1 &2 100
s'1 en 12 minutes 30 secondes.

[0040] La Fig.1 illustre les caractéristiques rhéologi-
ques des crémes reconstituées a partir de la composi-
tion 1 (état de latechnique), des compositions 2 a 6 sui-
vant l'invention et d'une composition témoin T décrite ci-
dessous.

[0041] Les mesures de rhéologie sont effectuées a
10°C. L'échelle de viscosité représentée est logarithmi-
que; les valeurs des ordonnées vont de 0,01 a 10 Pas-
cal.seconde (Pa.s).

[0042] On voit que la creme de I'état de la technique
obtenue a partir de la composition 1 (symbolisée par un
carré noir) montre un comportement rhéologique typi-
quement newtonien : sa viscosité (en ordonnée) reste
constante lorsque que le gradient de vitesse (en abscis-
se) augmente. La viscosité est d'environ 1,2.102 Pa.s.
[0043] Par contre, la créme obtenue, suivant l'inven-
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tion & partir de la composition 2 (symbolisée par un carré
noir sur pointe) montre un comportement typiquement
rhéofluidifiant : sa viscosité décroit drastiquement avec
l'augmentation du gradient de vitesse. La viscosité ini-
tiale est de 1,2 Pa.s, ce qui est trés considérablement
plus élevé (d'un facteur 100) que la viscosité de la com-
position 1. La viscosité au gradient de vitesses 100 s
est de 1.10"1 Pa.s.

[0044] Afin de vérifier que l'effet observé n'est pas lié
a la simple addition de matiere séche supplémentaire,
on a préparé une creme a partir d'une composition té-
moin T a environ 30 % de matiére grasse ayant une for-
mule proche de celle de la composition 2 mais conte-
nant 3 g de babeurre (BBC) au lieu des 3 g de protéose-
peptone. Cette composition témoin T a donc la formu-
lation suivante :

- 9.66 grammes de babeurre (BBC)
- 29.58 g de matiére grasse laitiére anhydre (MGLA)

et
- 63.76 gd'eau.
[0045] Les résultats pourla créme reconstituée a par-

tir de cette composition T ( symbolisée sur la Fig.1 par
des triangles) sont proches de ceux obtenus pour la cre-
me reconstituée a partir de la composition 1, ce qui in-
dique que la différence de comportement rhéologique
de la créme de l'invention obtenue a partir de la compo-
sition 2 n'est pas liée a une plus grande proportion de
matiere séche dans la creme mais bien a la présence
de protéose-peptone.

[0046] La créme reconstituée a partir de la composi-
tion 3, (symbolisée par des croix inclinées) dans laquelle
la protéose-peptone est ajoutée aprés et non avant la
reconstitution de la créme montre un résultat meilleur
que celui de la créeme recnstituée a partir de la compo-
sition 2.

[0047] La créme reconstituée a partir de la composi-
tion 4 (symbolisée par des croix droites) dans laquelle
on a ajouté seulement 1 gramme de PPT au lieu de 3
grammes dans le cas de la composition 3 donne néan-
moins de bons résultats.

[0048] Lacréme obtenue a partir de la composition 5,
( symbolisée par des ronds noirs), dans laquelle la pro-
téose-peptone est ajoutée aprés reconstitution et obte-
nue suivant une méthode de purification plus sophisti-
quée donne les meilleurs résultats.

[0049] Lacréme obtenue a partir de la composition 6,
(représentée par des cercles blancs) dans laquelle la
protéose-peptone est obtenue suivant une méthode de
purification similaire a celle utilisée pour la PPT de la
composition 5, mais non pas a partir de WPC mais de
lait écrémé. et donne des résultats moins bons que ceux
obtenus pour la créme reconstituée a partir de la com-
position 5, qui sont néanmoins proches de ceux obtenus
pour la créme reconstituée a partir de avec la composi-
tion 4.

[0050] Toutes les crémes laitieres suivant l'invention
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reconstituées ayant une des compositions 2 & 6 ont un
comportement rhéofluidifiant.

Exemple 4

[0051] La Fig.2 illustre les caractéristiques rhéologi-
ques de lacréeme reconstituée a partir de la composition
1 de I'état de la technique (symbolisée sur la Fig.2 par
des carrés droits) et de la créme obtenue & partir de la
composition 2 suivant l'invention , (représentée sur la
Fig. 2 par des carrés sur pointe) aprés stockage a 4°C,
les mesures étant effectuées a 25°C. Le graphe n'est
pas logarithmique. Les valeurs des ordonnées vont de
0a3,5 101 Pascal.seconde (Pa.s).

[0052] Aprés un stockage a 4°C, la viscosité initiale
de la créme reconstituée a partir de la composition 1 est
de 3.102 Pa.s. Le comportement de la créme reconsti-
tuée a partir de la composition 1 montre une augmen-
tation de la viscosité lorsque le gradient de vitesse aug-
mente, puis une diminution de celle-ci. Ce comporte-
ment est typiqguement celui d'un créme barattée. Par
contre, le comportement rhéologique de créme recons-
tituée a partir de la composition 2 suivant l'invention
n'est pas sensiblement modifié aprés un stockage a
4°C, comme on le remargue en comparant les figures
1 et 2. La viscosité initiale est d'environ 3 10°! Pa.s. et
la viscosité & 100 s'1 d'environ 7.10-2 Pa.s.

[0053] On voit donc que la créme reconstituée suivant
I'invention & partir de la composition 2 est considérable-
ment plus épaisse que lacréme de I'état de latechnique,
et ce aussi bien avant qu'aprés le stockage a 4°C.
[0054] Lorsque cette créme suivant linvention est
agitée, elle reste épaisse, mais néanmoins suffisam-
ment fluide, grace a son caractere rhéofluidifiant, pour
permettre une bonne mise en oeuvre, notamment lors
du pompage, du mélange et du conditionnement.

2. Mesure de la stabilité

[0055] La stabilité des crémes peut s'observer a l'oeil
nu, en cas de séparation nette des phases. Lors du stoc-
kage a 4°C, de la créme obtenue a partir de la compo-
sition 1, le crémage et la clarification sont clairement vi-
sibles rapidement. Si on effectue un stockage a 4°C
pendant 2 jours suivi de 5 jours a 20°C, on constate
qu'une partie solide précipite.

[0056] Par contre, aprés sept jours de stockage a
4°C, aucune séparation de phase n'est visible a I'oeil nu
pour la creme de l'invention obtenue a partir de la com-
position 2. Ceci est confirmé gréce a l'utilisation d'un
Turbiscan. Cet appareil permet de mesurer la déstabili-
sation d'émulsions au cours du temps. Son principe re-
pose sur une mesure, a l'aide d'un balayage vertical du
tube contenant I'échantillon, de la transmission et la ré-
trodiffusion de la lumiére, ce qui permet de détecter les
variations locales de concentration et/ou de taille de par-
ticules en milieu concentré bien avant l'oeil nu.

[0057] Aprés les sept jours de stockage, aucune sé-
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paration de phase n'est détectable au Turbiscan, et la
créme conserve une consistance fluide et homogéne.

3. Mesure de I'aptitude au foisonnement

[0058] L'aptitude au foisonnement a été évaluée de
facon classique, a l'aide d'un appareil Schlagsahne-
Prufgerét-elektronic. Lors du foisonnement, de l'air est
incorporé dans la créme et donc le volume augmente,
ce qui se traduit par une augmentation de la hauteur de
la créme dans I'appareil. Le volume de la creme est me-
suré avant et aprés foisonnement pendant 120 secon-
des; un rapport entre les deux valeurs est déterminé. Il
correspond au pourcentage d'expansion de la créme.
Ce pourcentage passe de 1,7 pour la créme reconsti-
tuée a partir de la composition 1 de I'état de la technique
a 2,5 pour la créme reconstituée a partir de la compo-
sition 2 suivant l'invention.

[0059] On voit donc que l'aptitude au foisonnement
est améliorée de facon significative pour la créme obte-
nue a partir de la composition 2 suivant l'invention.

4. Mesure de la résistance a la lipolyse

[0060] 50ul d'une suspension de lipase pancréatique
de porc (SIGMA) sont ajoutés ajoutée a 10 ml de créme
dont on doit évaluer la résistance alalipolyse ; les tubes
(fermés) contenant la créme sont placés a 4°C. Des tu-
bes sans lipase (témoins) sont également placés dans
les mémes conditions. La réaction est arrétée thermi-
quement, les échantillons sont placés a 90°C 10 minu-
tes dans l'eau afin de dénaturer la lipase. La matiere
grasse est extraite de chaque tube par une méthode
classique. Les acides gras libres sont dosés classique-
ment par titrage. Le résultat du titrage indique l'acidité
de lacréme, due a I'action de la lipase. On constate que
la creme reconstituée a partir de la composition 2 sui-
vant l'invention est 2,5 fois plus résistante que la créme
reconstituée a partir de la composition 1 de ['état de la
technique aprés 72 heures de réaction.

Revendications

1. Créme laitiére reconstituée contenant du babeurre,
de la matiére grasse laitiere anhydre, de l'eau, ca-
ractérisée en ce qu'elle comporte en outre de la
protéose-peptone.

2. Creme laitiere reconstituée suivant la revendication
1, caractérisée en ce que la protéose-peptone est
incorporée alacréme aprés la reconstitution de cet-
te derniére

3. Créme laitiere reconstituée, suivant la revendica-
tion 1, caractérisée en ce que la protéose-peptone
estincorporée a la creme avant la reconstitution de
cette derniére.
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4.

10.

11.

Créme laitiére reconstituée suivant I'une quelcon-
que des revendications précédentes, caractérisée
en ce qu'elle comporte au plus 30 % de matiére
grasse.

Créme laitiere reconstituée suivant la revendication
4, caractérisée en ce que la protéose-peptone est
présente en une quantité comprise entre 1 et 20 %
du poids total de matiére grasse.

Créme laitiere reconstituée suivant la revendication
5, caractérisée en ce que la protéose-peptone est
présente a raison de 10 % du poids total de matiere
grasse.

Créme laitiere reconstituée suivant la revendication
5, caractérisée en ce que la protéose-peptone est
présente a raison de 3,33% du poids total de ma-
tiére grasse.

Créme laitiére reconstituée suivant la revendication
5, caractérisée en ce que la protéose-peptone est
obtenue par un procédé comprenant les étapes
suivantes :

- préparation d'un produit laitier choisi dans le
groupe consistant dans le lait entier, le lait écré-
mé, et les solutions de concentré de protéines
du lactosérum,

- chauffage

- refroidissement

- acidification

- centrifugation

- lyophilisation du surnageant.

Créme laitiere reconstituée suivant la revendication
8, caractérisée en ce que la protéose-peptone est
obtenue par un procédé comprenant les étapes
suivantes :

- chauffage pendant 30 minutes a 90°C

- refroidissement & 20°C

- acidification a pH 4,6

- centrifugation & 5000 g pendant 10 minutes
- lyophilisation du surnageant.

Créme laitiére reconstituée suivant I'une quelcon-
que des revendications 8 et 9, caractérisée en ce
que comporte en outre les étapes suivant avant la
lyophilisation :

- précipitation
- seconde centrifugation
- dialyse

Créme laitiére reconstituée suivant la revendication
10, caractérisée en ce que
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la précipitation se fait par ajout de sulfate d'am-
monium a 65% de saturation au surnageant de
la premiére centrifugation,

on effectue la seconde centrifugation 2 5000 g
pendant 10 minutes,

on remet en suspension le culot obtenu,

on dialyse a 4°C contre de I'eau distillée

on effectue la lyophilisation finale sur le produit
dialysé.,
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