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Introduction 

Le lait maternel de mères donneuses est pasteurisé selon la méthode dite de « Holder » (62,5°C, 30 

minutes) par les banques de lait maternel, avant d’être donné aux enfants prématurés. Cependant, 

plusieurs études sur le lait maternel ont montré que cette pasteurisation pouvait altérer les propriétés 

nutritionnelles de certaines molécules bioactives comme les enzymes et les vitamines, et augmenter 

l’oxydation des protéines (Frischknecht et al., 2010 et De Oliveira, 2016). Le traitement par hautes 

pressions (HP) présente une bonne alternative à la pasteurisation conventionnelle, celui-ci permettant 

une inactivation des micro-organismes sans élévation de la température. De plus, Marousez et al., 

(2022) ont montré une meilleure, préservation des niveaux d'insuline, de nesfatine-1, de cortisol et de 

leptine dans du lait maternel traité par HP en plusieurs cycles à 350 MPa. Plusieurs études ont mis en 

évidence une meilleure préservation des protéines bioactives après un traitement HP (Pitino et al., 

2019 ; Marousez et al., 2021), cependant l’oxydation des protéines du lait maternel est moins 

documentée. Pourtant, les nourrissons prématurés étant déjà très exposés au stress oxydatif (par la 

ventilation mécanique, le risque d’infections, la nutrition par voie parentérale ou les transfusions 

sanguines), il est important de connaître l’impact du traitement de stabilisation du lait maternel sur 

l’oxydation, afin de limiter leur apport de molécules oxydées. Cette étude vise ainsi à évaluer l’effet 

des hautes pressions sur l’oxydation des protéines du lait maternel, par comparaison avec le 

traitement conventionnel de Holder.  

Résultats 

La concentration en protéines oxydées a été évaluée dans des laits frais préalablement écrémés crus 

(témoin), pasteurisés par la méthode conventionnelle de Holder (HoP) ou traités par HP à différents 

barèmes de pression (200, 400 et 600 MPa, 5 minutes, à 15°C). Un dosage des protéines carbonylées 

par la méthode au 2,4-dinitrophénylhydrazine (DNPH) a ensuite été réalisé en triplicat sur l’ensemble 

des échantillons de lait. Les teneurs en protéines carbonylées dans les laits traités de différentes 

manières sont présentées dans la Figure 1. 

Les laits maternels crus étudiés présentent une teneur en protéines carbonylées moyenne de 0,7 

µmol/g de protéines. Cette valeur est en adéquation avec celle obtenue dans l’étude de Pozzo et al. 

(2019). Après traitement conventionnel par la méthode de Holder, la teneur en  protéines carbonylées 

dans le lait pasteurisé est significativement supérieure à celle du lait cru  avec une concentration 

moyennes de 1,4 µmol/g de protéines. Le traitement HP permet une limitation du taux d’oxydation 

des protéines avec une valeur non significativement différente du lait non traité à 200 MPa et une 

teneur rescpectivement de 0,77 et 0,85 µmol/g de protéines pour les laits traités à 400 et 600 MPa. 



 

Figure 1: Teneur en protéines carbonylées (µmol/g de protéines) dans des échantillons 

de LM écrémés crus (LM cru), pasteurisés selon la méthode de Holder (LM HoP), traités 

par hautes pressions (LM HP 200, 400, 600 MPa), 5 min à 15°C. Le nombre d’étoiles 

correspond à un effet significatif ou non du traitement de stabilisation (ANOVA à un 

facteur, p < 0,05) (n=3) 

 

Conclusion 

En comparaison avec la pasteurisation conventionnelle, le traitement par hautes pressions limite 

notablement l’augmentation de l’oxydation des protéines, surtout lors d’un traitement modéré à 200 

MPa. Cependant, ce barème serait insuffisant pour assurer la qualité microbiologique du lait (Pitino et 

al., 2019). Ainsi, un traitement HP à 400 ou 600 MPa permettrait à la fois une bonne stabilisation du 

lait maternel tout en limitant le taux d’oxydation des protéines, et serait donc une bonne alternative 

au traitement conventionnel. Afin d’avoir une vision générale du processus d’oxydation dans le lait, il 

serait cependant intéressant de confirmer ces résultats et de quantifier en parallèle l'oxydation des 

lipides, afin d’évaluer les interactions potentielles.  
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