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Résumé
Nous avons encapsulé des vitamines A et E, ainsi que de la coenzyme Q10 (CoQ10) dans deux émulsions d’huile de lin. Les émulsions ont été stabilisées à l’aide de calcium avec et sans lécithine, et ont servi à normaliser le lait servant à la fabrication de fromages. Nous avons mesuré le rendement fromager ainsi que le taux de rétention des protéines, des matières grasses et des substances bioactives. Nous avons également quantifié les substances bioactives et les propriétés antioxydantes des fromages pendant 90 jours d’entreposage à 4 °C. Les taux de récupération des vitamines E et A ainsi que de la CoQ10 dans le fromage étaient respectivement de 92 %, 90 % et 93 % en présence de lécithine. Nous avons observé une bonne compatibilité entre les substances bioactives durant leur co-encapsulation dans la matrice fromagère. Dans ces fromages, la vitamine E a pu être régénérée après 3 mois d’entreposage, peut-être grâce à la CoQ10. L’encapsulation des substances bioactives dans le fromage sous forme de particules émulsifiées a permis d’en augmenter la rétention dans le caillé, maintenant ainsi leur bioactivité et la stabilité chimique du fromage durant l’entreposage, avec un rendement fromager accru.
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