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Dans le présent travail, nous avons étudié l’effet coagulant des pepsines avicole et aquatique sur

les différents laits en l’occurrence le lait de brebis et de chèvre. La caractérisation des extraits

enzymatiques, le suivi de l’activité protéolytique durant 24 heures ainsi que l’effet du traitement

thermique du lait sur la teneur en Calcium ont aussi été réalisé.

Les qualités microbiologique, physico-chimique et organoleptique de six fromages ont été

déterminées suite à la réalisation de plusieurs essais de fabrication de fromage frais.

Les résultats ont révélé que le type de lait utilisé, et à un degré moindre, la source d’enzyme,

influent significativement sur les caractéristiques physicochimiques des fromages. Ces derniers

présentent une bonne qualité hygiénique, et ce quelque soit le type de lait ou la source d’enzyme

utilisés.

Les analyses organoleptiques montrent d’une façon générale que le fromage du lait de brebis

présente des caractéristiques plus intéressante que celui du lait de chèvre. Les dégustateurs ont

trouvés que le fromage issu du lait coagulé avec l’extrait enzymatique du poulet est mieux que

celui coagulé avec l’extrait enzymatique du poisson, le fromage présure est quant à lui meilleur.

Les agents coagulants d’origine animale reste prometteur et peuvent se révéler rentable, ils

suscitent de ce fait un intérêt particulier et méritent plus d’attention et de recherche.

Mots clés: lait de brebis, Lait de chèvre, Fromage frais, Pepsine avicole, pepsine aquatique,

Présure.



In this study we investigated the effect of coagulant chiken's and fish's pepsins upon sheep's and

goat's milk. The characterization of the enzyme extracts, monitoring the proteolytic activity for 24

hours and the effect of heat treatment on Milk Calcium's concentration were also been done.

The results of the microbiological, physico-chemical and organoleptic qualities of the six

cheeses revealed that the kind of milk used, variate significantly. They have good hygienic quality,

whatever the type of milk or the source of enzyme used.

The taste test shows the cheese made on sheep milk has characteristics more interesting than

the one made on goat's milk. In addition to this, the panelist found that the cheese made from milk

curdled by chicken enzyme is better than the one clotted with the Fish enzyme, but rennet cheese

is the best.

The curdled agent extracted from animal remains promising and can be profitable. They are,

therefore deserve a particular interest, more attention and research.

Key Words: Sheep's milk, Goat's milk, Fresh cheese, Chicken's pepsin, Fish's pepsin, presure.
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