ETUDE DE L’APTITUDE A LA COAGULATION DU LAIT CAMELIN AVEC
LESENZYMESEXTRAITESDE CAILLETTESDE DROMADAIRESADULTES
EFFETSDE DIFFERENTSMODES DE CONSERVATION SUR L’ACTIVITE
ENZYMATIQUE

MAHBOUB N*, S BOUKEUR O, BOUDJI3£NAH St TELLI A, SLIMANI N2
MATI A

!Laborataire de protection des écosystémes en zones arides et semi arides. Université de Ouargla, Algérie
*Laboratoire de Bio ressources sahariennes : préservation et valorisation. Univ. K. M. de Ouargla. (Algérie)
3Laboratoire de Biochimie Analytique et Biotechnologie ; Univ. M. M. Tizi Ouzou,. (Algérie)
bioch _nasma@yahoo.fr

Plusieurs essais ont &é conduits dans le but d’amédiorer la coagulation du lait camdin en utilisant des
enzymes coagulantes de différentes origines. Dans ce contexte, nous nous sommes proposés d’éudier
I’effet des enzymes extraites a partir de caillette de dromadaire sur la coagulation du lait de chamele
et de suivre la variation de leurs activités coagulante et protéolytique en fonction de mode de
conservation (réfrigération e congdation) et de la durée de conservation de ces extraits (pendant 23
semaines). Dans un premier temps, une analyse physico-chimique du lait a é&é réalisée & les valeurs
(6,65+ 0,13) ; (21,3+ 1,44) ; (1,027+ 0) correspondent respectivement au pH, al’acidité titrableet ala
densité. D’un autre terme, une extraction d’enzyme gastrique par une technique appropriée a &é
effectuée sur deux types de caillettes (caillette A sans muqueuse e |a caillette B avec muqueuse) pour
obtenir les extraits dénommés respectivement ECD, et ECDg. Le dosage des protéines totales rdatif
aux deux extraits est de 807,5 e 735 pg/ml. A la lumiere des résultats, les ECD, congelés pendant 14
semaines sont caractérisés par  les meilleures activités: coagulante e protéolytique avec
respectivement les valeurs de 0,277 UP et de 0,478.
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