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Résumé

Apres I’eau et I’air, la nutrition est le troisiéme élément essentiel de la vie. Ces dernieéres années,
les recherches ont été focalisées pour prouver que ces éléments possedent des qualités nutritionnelles
tres important en plus de présenter aussi des avantages pour la santé. Les composés protéiques sont des
substances tres importants pour le corps humains quel que soit des protéines animale ou végétales. Dans
ce travail nous nous sommes intéressés qux protéines animales présente dans les lactosérum de camelin et
d’ovin. Ils ont suscité un grand intérét de la part des nutritionnistes, des industriels de 1’agro-alimentaire

et des consommateurs, due a la reconnaissance de leurs propriétés antioxydants et ainsi leurs roles dans la




prévention des diverses pathologies associées au stress oxydant (cancer, diabéte type 2, maladies
cardiovasculaires). Ce travail est realisé dans ce contexte, a travers une étude comparative entre le
lactosérum camelin et d’ovin sur la base de leurs contenus protéiques et de leur pouvoir antioxydant des
protéines de lactosérum de camelin et d’ovin en Algérie.

Ces échantillons ont subi des analyses physicochimiques et électrophorétiques avec évaluation de
leurs activités antioxydants. Les résultats des analyses physicochimiques montrent que le lait ovin est
significativement plus riche en matiére grasse par rapport au lait camelin, et en plus le lactosérum
camelin a une teneur plus faible en composés protéiques que le lactoserum ovin qui égal a 33.57¢g/l.
L’¢étude comparative du lait d’ovin et camelin a révélé des différences significatives sur la majorité des
caractéristiques physicochimiques et biochimiques étudiées. Les profils électrophorétiques en PAGE-SDS
d’échantillons de lait camelin obtenus a révélé la présence d’homologues aux protéines d’ovin a
I’exception de la B-lactoglobuline.

L’absence de cette séroprotéine rappelle le lait maternel. Ainsi, le lait camelin serait un bon
substitut aux personnes souffrant d'allergie au lait d’ovin. L’activité antioxydant déterminée par
I’inhibition du radical libre DPPH s’accroit avec 1’augmentation de la concentration des antioxydants du
lait. A cet égard, le lait camelin est significativement plus riche en éléments antioxydants que le lait
d’ovin. Nos résultats mettent en évidence que nos lactosérum particulierement ceux de lactosérum
camelin peuvent offrir « une valeur ajoutée » dans plusieurs secteurs tels que les aliments fonctionnels,
les nutraceutiques pour les valoriser.
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Abstract

Nutrition is the third essential element of life after water and air. In recent years, research has been
focused on proving elements with very important nutritional qualities in addition to that also have health

benefits. Protein compounds are very important substances for the human body regardless of animal or

vegetable proteins.

In this work we focused on animal proteins found in the whey of camel and sheep. They have arose great
interest on the part of nutritionists, food manufacturers and consumers, due to the recognition of their
antioxidant properties and thus their roles in the prevention of various pathologies associated with
oxidative stress (cancer, diabetes type 2, and cardiovascular disease).

This is a comparative study between camel and sheep whey based on their protein content and
their antioxidant power in Algeria. These samples underwent physicochemical and electrophoretic

analyzes with evaluation of their antioxidant activities.




The results of the physico-chemical analyzes show that sheep milk is significantly richer in fat
compared to camel milk, and in addition camel whey has a lower content of protein compounds than
sheep whey which equals to 33.57g / |. The comparative study of sheep and camel milk revealed
significant differences in the majority of the physicochemical and biochemical characteristics studied.
The SDS-PAGE electrophoretic profiles of camel milk samples obtained revealed the presence of
homolog proteins with the exception of B-lactoglobulin. The lack of this seroprotein is reminiscent of
breast milk. Camel milk would therefore be a good substitute for people suffering from sheep milk
allergy.The antioxidant activity determined by the inhibition of the free radical DPPH increases with the
increase in the concentration of antioxidants in milk. In this respect, camel milk is significantly richer in
antioxidant elements than sheep milk. Our results show that our whey, particularly that of camel whey,
can offer "added value" in several sectors such as functional foods and nutraceuticals to enhance their
value.
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