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Le lait est un excellent mlieu de culture qui permet Ila
vie et le développement, dans de bonnes conditions, de nonbreux
m cro-organi smes. Pour cette raison, ce produit peut difficilenent
étre conservé a 1'état pur durant un tenmps plus ou noins long sans
subir des nodifications. Les produits laitiers gardent leurs carac-
téristiques les plus favorables lorsqu'ils sont conservés en présen-
ce de mcro-organismes acidophiles.

Les bactéries acidophiles présentent des caractéres Spéci-
fiques. En effet, au cours des fernentations qu'elles induisent,
apparait essentiellement de |'acide lactique avec, dans des propor-
tions mindres, de |'acide acetique additionne d'acide suc¢inique,
parfois d acide formque et d une petite quantité d'alcocol.

La fernmentation du lait conduite suivant différentes tech-
niques de fabrication, pernet ['obtention de produits nouveaux
les dérivés fernmentés du lait.

Beaucoup de ces produits acidophiles sont intéressants non
seul ement par leur haute valeur nutritive nais encore par |eurs ver-

tus hygiéniques 3 d'ou |'intérét qu'ils présentent dans |'alinenta-
tion humaine a tous les dges. Dans les nornes nutritives scientifi-
quenent fondées, il est conseill1l6 que 40 a 50 % de la quantité de

lait utilisée par |"honme le soit sous une forme fermentée neux

assimlable. Des expériences récentes ont montré que les bactéries
acidifiantes et les levures utilisées dans la producticn des laits
fermentés peuvent donner des antibiotiques et des acides aminés

i ndi spensables tels que : lactoline, lactomine, Streptccide et 1y-
sine etc...

Les proprietés sanitaires des laits fermentés sont donc con-
ditionnées non seulenent par la quantité d'acide l|actique produit
par la mcroflore acidophile mas encore par leur teneur en matieres
antibiotiques resultant de |'activitée netabolique des micro-organis-
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mea. Ces deux critéres servant 3a sélectionner |es souches utilisées,
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Dans un travail préparatoire conduit dans les conditions
permses par les installations non encore spécialisées du "labora-
toire lait", a €été entreprisela fabrication de deux prcduits lai-
tiers fernentés : le fromage blanc ou "tvorocg™ et un lait caille

appelé "riagenka".

La préparation de ces produits se déconpose en plusieurs
phases opeératoires

1) Préparation des |evains

La préparation du fromage blanc wutilise uniquement |e Strep-
tococcus acidolactique tandis que celle du lait caillé fait appel
au Streptococcus  thernophilus.

Le Streptococcus lactis se présente sous forme de cellules
souvent bipares et rarement en chaines, cultivant parfaitement  dans
un mlieu de viande pepton&. || fernente le glucose, le maltose et
le galactose sans production de gaz mais avec production d acide.
I1 est toujours présent dans le lait et les produits laitiers fer-
mentés et joue un rdle inportant dans la fermentation du lait.

La tenpérature optimale de son mlieu de culture se situe
entre 30° et 37° C. Il peut fermenter 0,9 3 1 % des sucres du lait
et produit alors une acidité de 120° T.

Streptococcus thermophilus se presente sous forne de lon-
gues chaines et sa tenpérature optimle de développement est de
45¢ C. Son action sur le lait dure de 12 & 14 heures et le caillot

obtenu ressenble & de la créme fraiche au golt un peu aigre mais
agréabl e.

Ces deux germes se colorent au gram + sont immobiles et
ne donnent ni spores ni capsules. On peut ies retrcuver et les iso-
ler facilement du lait en nmaintenant ce produit & une tenpérature
déterminée (Streptococcus lactis 37° C et  Streptococcus thernophilus
452 C)y. Il convient alors d ensenencer un mlieu de culture pour
le contrdle de la mcroflore, de choisir ensuite la colonnie Qui
réepond a |'espece recherchée, en vérifier sa nature par m croscopie
et par des réactions colorées.
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Chaque espéce est alors .isclée et déposie dans des boites
de Pétri. Au bout de u4g& heures de developpenent, on obtient alors
le "levain chef" qui peut étre conservé durant 15 jours et qui sert

a la fabrication du levain industriel obtenu par ensenencenent de
4 3 8 % de "levain chef" sur wune petite quantité dz lait pur

2) Sélection des laits

Le lait wtilisé pour |'obtention du levain doit provenir
de vache en bonne santé présentant toutes garanties du point de
vue sanitaire car il est indispensable qu'il soit & 1'état cru non
pasteurisé.

Sur le lait frais les préparations doivent é&tre entreprises

seulement 2 heures apres la traite alors que |'acidité ne dépasse
pas 19° T.

La Pasteurisation doit @&tre conduite a la tenpérature de
90-92° C avec une durée de 2 a3 3 mnutes. En effet si la tenpéra-
ture de pasteurisation est basse bien que |'effet germcide p disse
étre suffisant, il peut arriver que la lipase ne soit pas détruite
et ce ferment entraine une hydrolyse des triglycerides des matieres
grasses sur le glycerol et les acides gras. Dans ces conditions
encore , I'hydratation de la caséine se fait mal et dans le produit
fini le caillot manque de consistance, Avec une température de
pasteurisation plus élevée, on obtient par contre une dénaturation
pl us compléte de la caséine et un caillot consistant,

3) Préparation des dérivés fernentés

Pour |bbtention de la "riagenka" il faut mintenir la lait
a la tenpérature de 90-95° C pendant 2 a 3 heures. Durant ce tenps
les protéines réagissant sur le lac-tore forment des matiéres spé-
cifiques : les mélanoides qui donnent & la "riagenka" un golt et
une couleur particuliére. Par suite de la chauffe prolongée, |'eau
sévapore partiellenent et son taux de natiéres grasses élevé con-
féere alors a ce produit une haute caloricité, en général plus é&le-
vée-que celle des autres produits laitiers fermentés,
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Pour la préparation du fromage blanc "tvorog" on utilise le
lait pasteurisé sans aucun traitement.

La mse en levain

La mse en levain se fait pour la "riagenka™ a la tenpéra-
ture de 45° C, pour le fromage blanc a celle de 28-30° et avec une
quantité de levain égale 3 5-8 % de la quantité de lait traitée.

La fermentation

Elle a lieu durant 4 a 5 heures pour 1a "riagenka" et 8 a
10 heures pour le fromage blanc, a la tenpérature indiquée ci-dessus.

Une heure aprés la nmise du lait en fernmentation, on ajoute
le levain pour le fromage blanc (0,5 gr. par Ca de lait et du CaCl2

a 40 % 3 raison de 0,5 gr. par litre pour obtenir une neilleure

consistance du  coagul um

8btention du produit acheveé

La fin de |'opération est marquée par le degré dacidité
du caillot : (pour 1a "riagenka" 80-110° T, pour le frcmage blanc
80-90° T) et par la consistance du fronmage blanc. La ccnsistance
est testée par la couleur du petit lait.

La "riagenka™ achevée est répartie dans un conditionnenent
convenabl e et entreposée au froid

Le fromage blanc est égoutt3 dans des sacs de gaze suspendus
Pour parfaire |'écoulement du petit lait, on assure un "pressurage"
a |'acide de planchettes et de poids. Cette derniére opération
est effectuée sous froid pour eéviter wune augnentation de |['acidité




