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Introduction 
Le beurre et la margarine sont des produits gras 

largement consomme s qui doivent conserver une 

texture, une saveur et une stabilite  a  l'oxydation 

constantes pendant de longues pe riodes de 

production et de stockage. Bien que le beurre soit 

issu de matie res grasses laitie res et la margarine 

d'huiles ve ge tales, ces deux produits doivent 

pre senter des caracte ristiques organoleptiques 

similaires. Les longs cycles de production et les 

conditions de stockage exposent ces produits a  une 

de gradation chimique, notamment a  l'oxydation des 

lipides et au rancissement hydrolytique. Ces 

phe nome nes peuvent alte rer conside rablement la 

qualite  du produit, entraî nant des modifications de 

la saveur, une re duction de sa dure e de conservation 

et une non-conformite  aux normes de qualite . 

Pour les fabricants et les laboratoires de contro le 

qualite , le principal de fi consiste a  surveiller 

rapidement et pre cise ment les parame tres critiques, 

afin de garantir la constance et la stabilite  du 

produit dans le temps. 

Composition chimique et aspects 

structuraux 
Le beurre est un produit relativement simple de par 

sa composition, ge ne ralement constitue  de 80 a  82 

% de matie re grasse laitie re, de 16 a  17,5 % d'eau et 

de composants mineurs tels que des sels et des 

extraits secs de lait. La margarine, en revanche, est 

une e mulsion complexe compose e d'huiles 

ve ge tales, d'eau, d'e mulsifiants et d'additifs. 

Malgre  leurs diffe rences, ces deux produits 

partagent une caracte ristique commune: leur 

qualite  est fortement influence e par le 

comportement des lipides. 

Structure et stabilité des lipides 
Dans le beurre, les lipides sont principalement 

pre sents sous forme de triglyce rides, organise s au 

sein des globules de matie re grasse du lait. Ces 

structures jouent un ro le crucial dans la 

de termination du comportement a  la fonte, de 

l'e talement et de la texture. 

Dans la margarine, la fonctionnalite  des lipides est 

modifie e par des proce de s tels que l'hydroge nation 

ou l'intereste rification, qui alte rent le rapport entre 

acides gras sature s/insature s. Ceci influe 

directement sur les proprie te s physiques, comme la 

texture et la plasticite , et accroî t la sensibilite  a  

l'oxydation. Ces proce de s affectent 

conside rablement la dure e de conservation, 

obligeant les fabricants a  mettre en œuvre un 

contro le qualite  rigoureux. L'e quilibre entre les 

graisses sature es et insature es est crucial. Les 

acides gras insature s, bien que be ne fiques sur le 

plan nutritionnel, sont plus sensibles a  l'oxydation, 

ce qui entraî ne la formation de compose s 

inde sirables. 

Surveillance de la dégradation des lipides: 

paramètres clés de qualité 
Lors de la production et du stockage, les graisses 

peuvent subir deux principaux processus de 

de gradation: 

1. Oxydation des lipides 

Ce processus implique la re action des lipides avec 

l'oxyge ne, entraî nant la formation de produits 

d'oxydation primaires et secondaires. Il en re sulte 

des saveurs de sagre ables, rances et rappelant le 

carton. 

Les principaux parame tres sont les suivants: 

• Indice de peroxyde (PV), indicateur 

d'oxydation primaire 

• Indice d'anisidine (AV), indicateur des 

produits d'oxydation secondaires 

2. Rancissement hydrolytique 

Cette re action est provoque e par l'activite  de la 

lipase, qui de compose les triglyce rides en acides 

gras libres. 

Parame tre cle : 

• Acides gras libres (FFA) ou acidité 

Le suivi de ces parame tres est essentiel pour 

garantir la stabilite  du produit, notamment lors de 

longs cycles de production ou  les conditions de 

stockage peuvent acce le rer sa de gradation. 

Méthodes traditionnelles vs. Analyse 

photométrique rapide 
Les me thodes conventionnelles d'analyse de 

l'oxydation des lipides et de l'acidite  reposent 

ge ne ralement sur des techniques de titrage. Bien 

que standardise es et fiables, ces me thodes 

pre sentent plusieurs limitations: dure e des 

proce dures, utilisation de produits chimiques 

dangereux, ne cessite  de personnel spe cialise  et 

ade quation limite e au contro le en ligne ou de 

routine des proce de s. Les syste mes d'analyse 

photome trique rapide, tels que CDR FoodLab®, 

constituent une alternative. Ces syste mes offrent 

une solution alternative permettant des mesures 

rapides et fiables des parame tres cle s directement 
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en production ou en laboratoire de contro le qualite . 

Ils ne cessitent une pre paration minimale des 

e chantillons, utilisent des re actifs pre -remplis pour 

garantir une analyse standardise e, e liminent le 

recours aux solvants toxiques et fournissent des 

re sultats en quelques minutes. Cette approche 

permet aux ope rateurs d'effectuer des tests 

fre quents, ame liorant ainsi la maî trise des proce de s 

et re duisant conside rablement le risque de non-

conformite . 

Traitement des échantillons pour l'analyse 

du beurre et de la margarine 
L'extraction de la fraction lipidique est une e tape 

cruciale pour e liminer l'eau et les impurete s. En 

suivant les e tapes simples de crites ci-dessous, la 

fraction grasse est pre te pour l'analyse avec CDR 

FoodLab®. 

1. Fusion: Peser environ 5 g d'e chantillon dans un 

tube a  centrifuger et faire fondre au bain-marie. 

2. De shydratation : Ajouter environ 1 g de sulfate 

de sodium anhydre (Na2 SO4) a  l'e chantillon 

dissous. 

3. Me lange: Fermer le tube et me langer 

soigneusement pour permettre une interaction 

optimale entre l'agent de shydratant et 

l'e chantillon. 

4. Centrifugation: Centrifuger l'e chantillon 

pendant 5 minutes a  5000 tr/min. 

5. Collecte: Re cupe rez la phase huileuse se pare e 

(la couche supe rieure transparente) et utilisez-

la pour l'analyse. 

 

Avantages pour le contrôle qualité dans les 

longues séries de production 
La mise en œuvre de me thodes analytiques rapides, 

associe e a  une pre paration standardise e des 

e chantillons, offre des avantages conside rables aux 

fabricants de beurre et de margarine. Elle permet un 

suivi continu de la stabilite  a  l'oxydation et favorise 

la de tection pre coce de la de gradation, autorisant 

une intervention rapide avant que les de fauts ne 

deviennent critiques. Paralle lement, elle contribue a  

ame liorer la consistance et l'homoge ne ite  de la 

saveur, attributs de qualite  essentiels pour ces 

produits. La disponibilite  de donne es analytiques 

fiables facilite e galement l'optimisation du choix des 

matie res premie res et des conditions de 

transformation, conduisant a  une production plus 

maî trise e et plus efficace. De plus, elle contribue a  

re duire les pertes et les retouches, minimisant ainsi 

le nombre de lots non conformes. Dans le cadre de 

productions en grande se rie, ou  les produits 

peuvent e tre stocke s pendant de longues pe riodes 

avant leur distribution, ces avantages sont 

particulie rement pertinents, car les donne es en 

temps re el permettent des actions correctives qui 

pre servent la qualite  du produit et prolongent sa 

dure e de conservation. 

Conclusion 

Un ro le central dans la de finition de la qualite  du 

produit. Le suivi de parame tres cle s tels que l'indice 

de peroxyde, valeur de l'anisidine et le ton de 

acidité Il est essentiel pour contro ler l'oxydation et 

la de gradation hydrolytique. 

L'association d'une analyse photome trique rapide et 

d'un traitement standardise  des e chantillons 

permet aux fabricants de mettre en œuvre des 

strate gies de contro le qualite  efficaces et fiables, 

me me dans des environnements de production 

exigeants. 
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