
Influence des cellules somatiques sur les qualites technologiques du 
lait de chkvre et sur les caracteristiques des fromages de chhre 
Influence of somatic cells on goat milk technological quality and on 
goat cheese characteristics 
F. MORGAN, C.E. GASPARD 
Institut Technique des Produits Laitiers Caprins - BP 49 - 17700 Surgires 

INTRODUCTION 
I1 existe peu de travaux traitant de la relation entre les nume- 
rations cellulaires et la qualit6 technologique du lait de chhvre. 
Jaubert et al. (1994) ont observe une alteration de la composi- 
tion biochimique des laits de troupeaux presentant des numb 
rations cellulaires 61ev6es. De meme, Pasquani et al. (1994) 
ont etabli une correlation positive entre l'activitk protdolytique 
des laits et les numerations cellulaires individuelles. De telles 
modifications pourraient avoir des cons6quences sur I'aptitude 
des laits 1 Ctre transform6s en fromages ainsi que sur les carac- 
tkristiques sensorielles des produits finis. L'objectif de ce tra- 
vail Btait donc d'etudier les relations entre les comptages de 
cellules somatiques (CCS) et les caractkristiques du lait et des 
fromages de chhvre 1 caracthre lactique. 

MATERIEL ET METHODES 
Le plan experimental comprenait un total de 38 laits (consti- 
tuCs chacun d'un melange de laits individuels) correspondant 
B 2 niveaux de CCS (c 700 000 cell/ml et > 1 800 000 cell/ml) 
x 3 stades de lactation (repartis sur deux carnpagnes) x 2 Cle- 
vages x (2 1 4) kp6titions. Les numkrations cellulaires Ctaient 
effectutes B I'aide d'un compteur Fossomatic. 
Des fromages de chBvre (caractkre lactique, type bQchette) 
Btaient fabriques 1 partir des 38 laits exp6rimentaux. La carac- 
tdrisation biochimique et microbiologique des laits et des fro- 
mages 1 2 stades d'affinage ainsi que la caractdrisation senso- 
rielle des fromages 1 2 stades d'affinage etait rdalisee 

RESULTATS 
Laits (tableau 1) 

Tableau 1 
Caract6ristiques des laits de mblange en fonction des CCS 

Valeurs en gras : diffbrences significatives (p c 0,05) 

Caract6ristiques CCS faible CCS fort 
n = 2 2  n =  16 

~xtrait sec totd 
Matikre grasse 
Lactose 
Cendres 
Sodium 
C h l 0 ~ r e ~  
Mati8re azotte totde 
Protkines totales 
Caskines 
Protkines solubles 
IgG 
Azote non prottique 
Ude 
lndice de lipolyse 
Activitt phosphatasique 
microbiologiques* 
Flore totale Lon UFUml 596 4.8 
Coliformes totaux  LO^ UFCIrnl 2.4 1.7 
Staph. totaux Log UFCIrnl 3-5 3.6 
Staph. coag. + Log UFUrnl 1,7 2 4  

technologiques 
Rendement fromager % 14,9 14,4 

Sur les laits 1 CCS elevb, on observe des concentrations en pro- 
t6ines solubles, sodium et chlorures plus elevdes, une activitk phos- 
phatasique plus importante ainsi qu'une population en staphylo- 
coques coagulase + plus importante. Aucun effet des CCS n'6tait 
observe concernant le rendement fkomager et l'aciditk des sirums. 
Fromages frais (tableau 2) 
Les fromages frais fabriquks & partir de laits 2i CCS 61ev6 pos- 
skdent une humidit6 du fromage degraisse (HFD) inferieure, une 
activiti proteolytique (rapport NCN/N total) sup6rieure, ainsi 
qu'une population en staphylocoques coag. + plus importante. 
L'analyse statistique ne fait apparaitre aucun effet significatif 
des CCS sur les caractkristiques sensorielles des fromages frais. 
Fromages sffmb (tableau 2) 
L'analyse statistique ne fait apparaitre aucun effet significatif 
des CCS sur les caractkristiques biochimiques, microbiolo- 
giques et sensorielles des fromages affines. 

Tableau 2 
Caract6ristiques des fromages ~ 

en fonction des CCS des laits utili& 
Valeurs en gras : diffbrence significative (p < 0,05) 

I 
From. frais From. affing- 

CCS CCS CCS CCS - - - - - - - - - 
faible fort faible fort 

CaractLristiques n = 2 2  n = 1 6  n = 2 2  n = 1 6  
biochimiaues 

p& 2 H  4.28 4.27 6,20 6,13 
7 3 9  71,7 70.1 68.7 

Indice de lipolyse gA01100g MG 0.52 0.58 11,3 10.6 
NCNI NT % 7,4 9,4 40,2 40,O 
microbiologiques* 
nore totale Log U F U d  8,1 7.8 8.1 8.2 
Colifoms totaux Log UFCIml 1.6 1,2 1,9 2,2 
Staph. totaux Log UFCId 3,3 3.1 2.9 2.9 
Staph. coag. + Log UFCIml 2,O 2,4 1.9 2.1 
organoleptiques 
Intens. globale flaveur notdl0 5.8 5.8 7.0 6,9 
Intens. flaveur chtvre notdl0 3,3 3.4 4.5 4.6 
Mfauts de flaveur nombre/5 1.1 0.8 0.6 0.6 
* Listeria et Salmonella : 0 UFChnl 

CONCLUSIONS 
Les modifications de la composition biochimique des laits 1 
forts CCS sont le reflet de l'alttration de la fonction de filtra- 
tion de la marnelle lors d'une infection mammaire (Caruolo, 
1974). Dans nos conditions expirimentales, ces modifications 
n'influencent pas le rendement fromager car l'augrnentation de 
la teneur en protiines des laits 1 forts CCS concerne principa- 
lement les proteines non coagulables (protkines du lactos6rum). 
Bien qu'une activitk protkolytique accrue ait Ctt observCe dans 
les fromages frais fabriquis i# partir des laits 1 forts CCS, il 
semble que les parambtres technologiques, et notamment la 
conduite de l'affinage (ajout de ferments) soient les facteurs 
diterminants pour les caractkristiques biochimiques et organo- 
leptiques des fromages. 
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