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Résumé

Le présent travail vise a évaluer I’'impact des différentes enzymes coagulantes (présure
commerciale, présure traditionnelle et ’enzyme de coagulation microbienne) sur les parametres
physicochimiques, microbiologiques et sensorielles du Djben El Gafs frais et affiné. Des
légeres variations des parametres physico-chimiques ont été observées pour Djben El Gafs
fabriqué avec les trois enzymes coagulantes, mais une évolution similaire au cours de 1'affinage
a été notée, se traduisant par une diminution de I'acidité titrable, une augmentation du pH et de
la matiere séche, ainsi qu'une réduction de la teneur en mati¢re grasse et en protéines. En ce qui
concerne la qualité microbiologique Djben El Gafs, réalisées avec les trois enzymes coagulantes
présente une qualité microbiologique satisfaisante, qu'ils soient frais ou affinés. Les analyses
révelent une présence stable de bactéries lactiques telles que les lactocoques et les lactobacilles,
ainsi qu'une diminution progressive des coliformes totaux durant l'affinage. Le fromage a subi
des évolutions sensorielles notables selon qu'il est consommé frais ou affiné, et en fonction de
I’enzyme de coagulation utilisé : la présure traditionnelle, industrielle ou I’enzyme de
coagulation microbienne. La présure traditionnelle donne au fromage des saveurs riches grace
a la diversité des enzymes naturelles favorisant un développement complexe des ardmes lors de
la maturation. En revanche, la présure industrielle et ’enzyme de coagulation microbienne
produisent des fromages avec une texture uniforme mais souvent moins d'intensité aromatique,
en raison de 'action rapide des enzymes spécifiques. Ces résultats indiquent que 1’utilisation de
ces différentes enzymes coagulantes pour la fabrication du Djben El Gafs n’a pas d’impact sur

la qualité de ce fromage.

Mots clés : Enzymes coagulantes, parameétres physico-chimiques : acidité titrable, qualité

microbiologique, évolutions sensorielles, Djben El Gafs frais et affiné.



Abstract

This study aims to evaluate the impact of different coagulating enzymes (commercial rennet,
traditional rennet, and microbial coagulation enzyme) on the physicochemical, microbiological,
and sensory parameters of fresh and aged Djben El Gafs cheese. Slight variations in
physicochemical parameters were observed in Djben El Gafs made with the three coagulating
enzymes, but a similar evolution during aging was noted, resulting in decreased titratable
acidity, increased pH and dry matter, and reduced fat and protein content. Regarding the
microbiological quality of Djben El Gafs, made with the three coagulating enzymes, it exhibits
satisfactory microbiological quality whether fresh or aged. Analyses reveal a stable presence of
lactic acid bacteria such as lactococci and lactobacilli, along with a progressive decrease in total
coliforms during aging. The cheese underwent notable sensory changes depending on whether
it was consumed fresh or aged, and depending on the coagulation enzyme used: traditional
rennet, industrial rennet, or microbial coagulation enzyme. Traditional rennet imparts rich
flavors to the cheese due to the diversity of natural enzymes promoting complex aroma
development during maturation. In contrast, industrial rennet and microbial coagulation enzyme
produce cheeses with a uniform texture but often less aromatic intensity, due to the rapid action
of specific enzymes. These results indicate that the use of these different coagulating enzymes

in the production of Djben El Gafs has no impact on the quality of this cheese.

Keywords: Coagulating enzymes, physicochemical parameters, titratable acidity,

microbiological quality, sensory changes, and fresh vs aged Djben El Gafs.
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