
par exemple, permet d'ensemen-
cer le milieu de culture en con-
tinu et avec une grande régu-
larité, tout en accroissant la 
productivité. L'utilisation de cel-
lules immobilisées comme bioca-
talyseurs représente une avenue 
nouvelle et en plein essor dans 
le domaine des biotechnologies. 

Les produits laitiers: 

des gagnants de la 

biotechnologie 

Les produits laitiers présentent 
un énorme potentiel pour l'appli- 
cation industrielle des biotechno- 
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logies, allant de la mise au point 
de nouveaux procédés au déve- 
loppement de nouveaux produits. 

Les biotechnologies permettent 
notamment d'adapter des procé-
dés artisanaux, comme la pro-
duction du fromage, à l'échelle 
industrielle. Ce fut le cas récem-
ment pour la production du fro-
mage cheddar. La coopérative 
agro-alimentaire Agropur, de 
Granby (Québec), le plus impor-
tant fabricant de cheddar au 
Canada a mis au point, avec la 
collaboration de chercheurs uni-
versitaires, un nouveau procédé 

permettant de réduire la durée de 
maturation du cheddar fort. 

La percée d'Agropur consiste en 
la sélection d'une souche spé-
ciale de bactérie, de type lacto-
bacille, et à son utilisation dans 
le processus de fabrication du 
cheddar. Le temps de maturation 
s'en trouve ainsi réduit de moitié. 
En plus d'accélérer la maturation 
du fromage, le nouveau prodécé 
permet aussi [utilisation de lait 
pasteurisé. Ce procédé innova-
teur améliore considérablement 
la qualité du fromage. tant son 
goût que sa texture. Sans comp-
ter qu'il représente des écono-
mies de plusieurs millions de 
dollars pour Agropur. 

De façon générale, les techni-
ques de transformation du lait 
ont atteint, avec l'apport des bio-
technologies, un degré de perfec-
tionnement impressionnant. Le 
lait est devenu un produit à tout 
faire! Les trois principaux ingré-
dients du lait, soit le lactose, les 
matières grasses et les protéines, 
entrent dans la fabrication d'une 
grande variété de produits. 

Les protéines constituent sans 
doute l'ingrédient le plus recher-
ché dans le lait. On fait appel à 
l'hydrolyse afin de couper les pro-
téines à l'aide d'enzymes et obte-
nir ainsi de plus petits frag-
ments protéiques. Ils deviennent 
plus facilement assimilables 
par l'organisme. Les protéines 
laitières sont de très bonne 
qualité et présentent des carac-
téristiques spéciales qui les ren-
dent très attrayantes pour l'indus-
trie alimentaire, cosmétique et 
pharmaceutique. 

Les protéines laitières sont déjà 
incorporées dans une foule de 
produits: aliments diététiques, 
glaçages, mélanges à soupe, 
agents moussants, suppléments 
nutritionnels, aliments céréaliers, 
etc. 


