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Résume

L’objectif de notre travail est la production, purification et la caractérisation de deux protéases
coagulant le lait d’origine microbienne produites par deux souches fongiques locales Mucor cicinelloides
et Rhizopus stolonifer cultivées sur milieu solide 4 base de son de blé.

Les extraits bruts présentent une activité coagulante de I’ordre de 661,003US/ml et 1242,105US/ml
pour R. stolonifer et M. circinelloides respectivement. Deux facteurs de purification de 5 et 2,1 ont ét€
obtenu aprés précipitation au (NH,),SO; et dialyse des extraits bruts de M. circinelloides et R. stolonifer.

La SDS-PAGE révéle que 1’enzyme coagulante de M. circinelloides posséde un poids moléculaire de
27523,3 kDa.

Les conditions optimales d’activité coagulante des extraits dialysés ont été déterminges. L’activité est
maximale 2 pH 5 pour les deux souches, et 4 une température de 60°C pour le M circinelloides et de
55°C pour R. stolonifer.

Les extraits bruts et dialysés ont été utilisés dans des essais de fabrication de fromage a pate pressée
non cuite type EDAM en se basant sur leurs rapport AC/AP. Les rendements obtenus sont plus faibles par
rapport & la présure commerciale, mais les propriétés physicochimiques sont trés proches.

Mot clé : protéase coagulant, Rhizopus stolonifer, Mucor circinelloides, purification, fromage EDAM.
Abstract

The aim of our work is the production, purification and characterization of two milk-clotting proteases
from microbial origin produced by two local fungal strains Mucor cicinelloides and Rhizopus stolonifer
grown on solid medium based on wheat bran as substrate.

The crude extracts have a curdling activity of 661.003US/ml and 1242.105US/ml for R. stolonifer and M.
circinelloides respectively. Two purification factors of 5 and 2.1 were obtained after (NH4),SO4
precipitation and dialysis of the crude extracts of M. circinelloides and R. stolonifer.

SDS-PAGE reveals that the milk-clotting enzyme of M. circinelloides has a molecular weight of
27523.3kDa,

Optimal conditions of curdling activity were determined for both the purified extracts. The activity is
maximum at pH 5 for both extracts and at a temperature of 60°C for M. circinelloides and 55°C for R
stolonifer.

The crude and dialyzed extracts were used in EDAM uncured pressed cheese production trials based on
their AC/AP ratios. The yields obtained are lower compared to commercial rennet, but the
physicochemical properties are very close.

Keywords: milk-clotting protease, Rhizopus stolonifer, Mucor circinelloides, purification, cheese
EDAM.

e . L TRl L L Wl e Tl T el

R — | e



