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Résume

L’objectif de ce travail est d’étudier la possibilité de substituer la présure par la pepsine de poulet comme
agent coagulant du lait et de comparer I’effet de la pepsine a celui de la présure lors de la production
fromagére.

Pour atteindre cet objectif, nous avons procédé a I’extraction de la pepsine a partir des proventricules, et
la caractérisation des extraits enzymatiques obtenus. Pour cela, on a appliqué deux méthodes d’extraction: la
macération et la sonication en utilisant plusieurs solutions tampons. Les résultats obtenus indiquent que I’eau
est la solution de choix qui répond aux critéres recherchés (AC la plus élevée avec la teneur en protéine la
plus faible). Cet extrait se caractérise par une AC=2688,9+3,001 US/ml, qui augmente jusqu’a 24444,5
US/ml pour Iextrait précipité a 50%, obtenu aprés une optimisation du salting-out su sulfate d’ammonium.

La pré-purification assure I’obtention d’un extrait dialysé présente meilleur rendement en activité de
446,28% que celui brut et précipite, un rapport AC/AP qui dépasse la valeur de 5370 qui a une grande
influence sur la qualité du fromage produit par cet extrait.

Les conditions optimales d’activité coagulante, des deux extrait brut et dialysés, ont été détermines, et qui
correspond a pH 5, une température du lait de 65 a 75°C avec une concentration de CaCl, dans le lait de
Pordre de 0,05 M. 2

En dernier, nous n’avons noté que le fromage fabriqué (Camembert) a partir de la pepsine de, présente
des bonnes qualités microbiologique, physico-chimiques et organoleptique comparable i celle de la présure
commerciale. ,

Mots clés : pepsine de poulet, proventricules, activité coagulante, sonication, purification, Camembert.

Summary

The aim of this work is to investigate the possibility of substituting rennet by chicken pepsin for milk
coagulation and comparing the effect of pepsin to that of rennet in cheese making.

In order to achieve this objective, extraction of pepsin from the chiken proventriculus and characterization
of the enzymatic extracts obtained were carried out. For this, two extraction methods were applied:
maceration and sonication using several buffer solutions. The results indicate that distilled water is the
solution of choice that meets the desired criteria (the highest MCA with the lowest protein content). This
extract is characterized by a MCA=2688.9+3.001 SU/ml, which increases up to 24444.5 SU/ml for the
precipitated extract at 50% obtained after optimization of ammonium sulfate precipitation of the crude
extract.

The dialyzed extract obtained after pre-purification has the better yield of 446.28% than the crude and
the precipitated extracts, a MCA/PA ratio exceeding the value of 5370, which has a great influence on the
quality of the cheese produced by this extract.

The optimum conditions of milk-clotting activity of the crude and dialyzed extracts of pepsin were
determined and correspond to pH 5, a milk temperature of 65 to 75°C with a concentration of 0.05 M of
CaCl, in milk.

At least, we noted that the soft cheese kind Camembert prepared by the dialyszed extract of pepsin, has a
good microbiological, physico-chemical and organoleptic qualities similar to that obtained by the
commercial rennet.

Key words: chicken pepsin, proventiculus, milk-clotting activity, sonication, purification, Camembert.
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