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INTRODUCTION

Il existe peu de travaux traitant de la relation entre les numé-
rations cellulaires et la qualité technologique du lait de chévre.
Jaubert et al. (1994) ont observé une altération de la composi-
tion biochimique des laits de troupeaux présentant des numé-
rations cellulatres élevées. De méme, Pasquani et al. (1994)
ont établi une corrélation positive entre I activité protéolytique
des laits et les numérations cellulaires individuelles. De telles
modifications pourraient avoir des conséquences sur |’aptitude
des laits a étre transformés en fromages ainsi que sur les carac-
téristiques sensorielles des produits finis. L’objectif de ce tra-
vail était donc d’étudier les relations entre les comptages de
cellules somatiques (CCS) et les caractéristiques du lait et des
fromages de chévre a caractere lactique.

MATERIEL ET METHODES

Le plan expérimental comprenait un total de 38 laits (consti-
tués chacun d’un mélange de laits individuels) correspondant
a2 niveaux de CCS (< 700 000 cell/ml et > 1 800 000 cell/ml)
x 3 stades de lactation (répartis sur deux campagnes) x 2 éle-
vages x (2 a 4) répétitions. Les numérations cellulaires étaient
effectuées a 1’aide d’un compteur Fossomatic.

Des fromages de chévre (caractére lactique, type biichette)
étaient fabriqués a partir des 38 laits expérimentaux. La carac-
térisation biochimique et microbiologique des laits et des fro-
mages & 2 stades d’affinage ainsi que la caractérisation senso-
rielle des fromages a 2 stades d’affinage était réalisée

RESULTATS
Laits (tableau 1)

Tableau 1
Caractéristiques des laits de mélange en fonction des CCS
Valeurs en gras : différences significatives (p < 0,05)

Sur les laits 3 CCS ¢levés, on observe des concentrations en pro-
téines solubles, sodium et chlorures plus élevées, une activité phos-
phatasique plus importante ainsi qu’une population en staphylo-
coques coagulase + plus importante. Aucun effet des CCS n’était
observé concernant le rendement fromager et I’ acidité des sérums.
Fromages frais (tableau 2) :

Les fromages frais fabriqués a partir de laits & CCS élevés pos-
sedent une humidité du fromage dégraissé (HFD) inférieure, une
activité protéolytique (rapport NCN/N total) supérieure, ainsi
qu'une population en staphylocoques coag. + plus importante,
L’analyse statistique ne fait apparaitre aucun effet significatif
des CCS sur les caractéristiques sensorielles des fromages frais.
Fromages affinés (tableau 2)

L’analyse statistique ne fait apparaitre aucun effet significatif
des CCS sur les caractéristiques biochimiques, microbiolo-
giques et sensorielles des fromages affinés.

Tableau 2
Caractéristiques des fromages
en fonction des CCS des laits utilisés
Valeurs en gras : différence significative (p < 0,05)

From. frais  From. affinés

CCS CCS CCs cCcCs

faible fort faible fort
Caractéristiques n=22 n=16 n=22 n=16
biochimiques
pH upH 428 427 620 6,13
HFD % 733 7,1 701 68,7
Indice de lipolyse gAO/100g MG 052 0,58 11,3 10,6
NCN/NT % 7.4 94 40,2 400
microbiologiques*
Flore totale Log UFC/ml 8,1 7.8 8,1 8,2
Coliformes totaux Log UFC/ml 1,6 1,2 1,9 22
Staph. totaux Log UFC/ml 33 3,1 29 2.9
Staph. coag. + Log UFC/ml 20 24 1,9 2,1

organoleptiques

Caractéristiques CCS faible CCS fort Intens. globale flaveur note/10 58 58 70 69
n=22 n=16 Intens. flaveur chévre note/10 33 34 45 46
biochimiques Défauts de flaveur nombre/S 1,1 0,3 0,6 0,6
pH upH 6,62 6,65 * Listeria et Salmonella : 0 UFC/ml
la(tr%i( sec total gkg 13127 ;1 l}l:;l 74 CONCLUSIONS
L:g:o;: grasse % 455 46 Les modifications de la composition biochimique des laits a
Cendres g 8,1 8.3 forts CCS sont le reflet de 1'altération de la fonction de filtra-
Sodium mg/l 351 538 tion de la mamelle lors d’une infection mammaire (Caruolo,
Chlorures ’ gl 2,89 3,16 1974). Dans nos conditions expérimentales, ces modifications
?fﬁiﬁ:.i?fgfaigm ﬁg g;; gg'i n’influencent pas le rendement fromager car 1'augmentation de
Caséines kg 257 26.1 la teneur en protéines des laits a forts CCS concerne principa-
Pratéines solubles g/kg 6,5 8,2 lement les protéines non coagulables (protéines du lactosérum).
1gG gl 03 0,5 Bien qu’une activité protéolytique accrue ait été observée dans
Gane non protéique zﬂg(ﬁ (:iz 51% les fromages frais fabriqués & partir des laits 4 forts CCS, il
we m semble que les paramétres technologiques, et notamment la
K‘g}f’?‘g;}:g;’;ﬁfasiquc ﬁaAO“OO g MG (;123 .?5223 conduite de Iaffinage (ajout de ferments) soient les facteurs
T déterminants pour les caractéristiques biochimiques et organo-
microbiologiques leptiques des fromages.
Flore totale Log UFC/mi 5,6 4,8
Coliformes totaux Log UFC/ml 24 17 Caruolo EV. (1974) Brit. Vet. J. 130, 380-387.
Staph. totaux Log UFC/ml 3.5 3.6 Jaubert G., Gay-Jacquin M.F., Perrin G. (1994) Proc. Int. Symp. Soma-
Staph. coag. + Log UFC/ml 17 2,6 tic cells and milk of small ruminants. Bella, Italy, 25-27 sept. 1994 ; 263-268.
technologiques Pasquani L.U,, Ballou R.D., Bremel R.D., Greppi G.F. (1994) Proc. Int.
Rendement fromager % 14,9 14,4 Symp. Somatic cells and milk of small ruminants. Bella, Italy, 25-27 sept.
Acidité du sérum °D 45,7 422 1994 - 275-281.

* Listeria et Salmonella : 0 UFC/ml
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