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156 SEANCE DU 18 mar 1933

E. Cherbuliez. — Sur la variabilité de la composition de la
caséine et son role dans la fabrication du fromage.

Récemment, M. Fr. Meyer et moil, nous avons montré que la
caséine est un mélange d’au moins quatre constituants. La
suite de nos recherches a non seulement permis de confirmer ce
premier résultat; elle a encore montré que le mélange « caséine»
était variable dans sa composition. Parmi les quatre consti-
tuants, désignés par @, @, 7 et 9, ce sont surtout o et a
dont les proportions varient d’une caséine a l'autre, d’une
maniére telle cependant que le total de o« et «  semble étre
assez constant et approcher de 809%,. Cette variation a une
répercussion sur une propriété trés importante de la caséine,
sa coagulabilité par la présure. Parmi les quatre fractions
examinées isolément, la fraction «  est la seule qui présente le
phénomeéne de I'emprésurage d’une facon tout a fait nette.
Des mélanges artificiels des différents constituants coagulent
d’autant mieux qu’ils sont plus riches en « . Il est & prévoir
que la «caséine » naturelle elle-méme présente des variations
dans sa floculation par la présure. Nous avons constaté ces
variations, en particulier dans 1’étude du lait de deux vaches
déterminées, étude que nous avons pu faire grace a ’obligeance
de la Direction des Laiteries Réunies de Genéve. De ces deux
vaches, 'une donnait un lait normal, I'autre un lait coagulant
mal. La caséine du lait normal s’est trouvée plus riche en o
que la caséine du lait coagulant mal.

Aux multiples facteurs qu'on a envisagés comme condition-
nant le comportement chimique et biologique du lait, il convient
donc d’ajouter, et non comme un des moindres, la variabilité
de la composition de la caséine elle-méme.

Laboratotre de chimie organique de I’ Université,
Geneve.

t C. R. de la Soc. de Phys., XLIX, p. 210 (1932).
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