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REVUE
L'ACIDE PANTOTHÉNIQUE

DANS LES PRODUITS LAITIERS

par

A. HOUDI'NIÈRE

Nouvelle vitamine du groupe B, l'acide pantothénique a fait
l'objet, en ces dernières années, de nombreuses recherches.

Dans un certain nombre de notes bibliographiques, avec indi-
cations de références, J. MÀILLARDet J. CAUSERET ont fait le
point de nos connaissances sur cet acide. Les données suivantes,

. tirées de.cette étude, et touchant le domaine du lait, sont susceptibles
de retenir l'attention du lecteur.

L'acide pantothénique joue un rôle capital dans la n~t~ition des
organismes supérieurs. Il est présent dans un grand· nombre d'ex-
traits de tissus 'animaux et végétaux. On a pu' mettre en évidence

. ses principales propriétés et l'isoler à l'état sensiblement pur.

Sa formule développée est la suivante
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, (1) Bull; Soc. 's: Hygiène alimentaire, t, XXV, 19-11, 58·60·61·91.152·155·157.
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Le tableau suivant indique les résultats du dosage de cet acide

dans le lait et quelques-uns de ses dérivés.

lIIilligr. pour 100 grammes

l.ai t de femme -,.. ' .
Lait de vache; entier : .

écrémé .
écrémé en poudre .

Lait do brebis: ; '.' .
Crème : ~ .
Babeurre ' .

/Lactosérum .
Camembert .
Fromage américain- : ; _
Swiss ~.. : ~ .

0,16
.0,28-0,29-0,31-0,367
0,36

'3,1
0,366
0,14

~,46
0,4
0,85
0,18
0,26

Les produits laitiers' sont en général peu riches en acid~panto::
thénique par opposition aux organes' des animaux comme le foie '
(de 5,4 à 7,6), au jaune d'œuf (6,3) et à la levure sèche (4,2).

D'une façon générale-on peut dire que l'acide pantothénique
est une vitamine' de croissance qui conditionne ta multiplication

l '<les cellules. Il intervient dans la nutrition des revêtements cutanés,
des tissus nerveux et dans la physiologie de la digestion.

So~ rôle vitaminique a' été mis en évidence chez le iJoulet, la
souris, le chien, le por.e et l'homme. .

" Sa carence chez le poulet détermine une dermatosé atteignant
principalement les yeux, les coins de la bouche et les pattes.

Chez le rat on observe un a~rêt de croissanee, un raidissement
'et un grisonnement des poils noirs (aohromotr iohie), une dermatose
et une excrétion de porphyrine .. ' . .

Lepor~ carèncéprésente des tr~u9les de l~ croissance pondérale
(chute de poids et ralentissement de croissance), des troubles cuta-
nés '(rudesse et chute des poils), des troubles digestifs (diarrhés,
graves ï'nflammations du colon) et des troubles nerveux (démarches
anormales avec 'chutes soudaines, dégénérescence des racines pos-
térieures des ilerfs rachidiens et de leurs ganglions). '

Chez l'homme, l'acide~ pantpthénique semble intervenir dans
l'évolution des anémies jus'Ju'à présent traitées par l'hépatothéra-

1 pie. L'anémie d'Addison-Bermer aurait des syndromes communs avec
l'avitaminose: troubles gastro-intestinaux, dégénérescence grais-
seuse du foie)ésions de la moelle épinière chez le poulet carencé et
dégénérescence ~:l.esfibres longues des' cordons postér-ieurs chez. les
'hommes atteints d'anémie. L'acide pantothénique jouerait un
rôle dans la formation des globules rouges. Cc problème n'est
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DANS, LES l'RODUITS LAITIERS

- toutefois pas entièrement résolu et demande de nouvelles recherches.
L'acide pantothéniqué est" dosé par voie micro biologique ou

pal' voie biologique. Les méthodes chimiques n'ont pas encore
donné de résultats satisfaisants .

.Dans le premier cas, on utilise le rôle vitaminique de' cet acide à
" l'égard des, bactéries lactiques. La méthode de dosage consiste' à

'mesurer la vitesse de croissance de ces microbes (Lactobacillus Casei,
Heloeticus, Arabinosus, Bulqaricus, ou StreptococCU8 locti«, etc.).

On ne peut employer cette méthode qu'après avoir extrait la
vitamine des tissus par solution a~ueuse à l'autoclave, à l'autolyse
ou à l'hydrolyse enzymatique. L'acide. pantothénique est en effet
instable aux acides et aux alcalis.

La méthode biologique fait appel \e plus souvent aux propriétés
antidermatiques de l'acide chez le poulet. '

., J On connaît de nombreuses ant.i-vitamines de l'acide pantothé-
nique; leur structure chimique est tantôt très voisine de la sienne '
(acide sulfopantothénique, etc.) tantôt très 'éloignée (sùlfanilamide).
Cette 'question comporte encore de nombreuses inconnues. 1

:

Laoarenee du porc, qui entraîne des troubles graves, a conduit
les ,Ichercheurs à préciser les besoins de cet animal en acide pante-
thénique. Les besoins mininiaseraiént compris entre 0 mgr. 17
et 0 mgr. 26 par kilogramme de poids vif et par .jour, Une dose de
o mgr. 51. protège lê porc 'de la dégénérescence. nerveuse.

, Le Comité de i~utrition animal du National Researoh Council
recommande la dose de. o mgr. 41 calculée d'après la "quantité .
d'acide pantothénique 'que l'enferme. la ration alimentaire normale
du porc. " , ,-
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I. Essai du pasteurisateur à plaques Kolding aoec chaujja qe à eau, typê 2 S K.. ,- '

Ce;t appareil à plaques, construit par « -De 'Danske Mejeriers Maskin-
"fabrik» à Kolding (Danemark) sert à la pasteurisation du lait entier par

pasteurisation haute ou basse. et est chauffé à l'eau chaude ..
La température de pasteurisation ne doit pas être inférieure à, 840 si on

veut que le lait donne un résultat négatif .à l'épreuve de Storch pendant
3 jours. Le lait pasteurisé par pasteurisation haute est satisfaisant au point
de vue bactériologique. 18,5% de l'albumine sont précipités par le chauffage
à 85° et 27,2% par le chauffage à/90°. Le lait traité par pasteurlsaüion

, basse (72°) à développé un maximum de 2,5 unités bleues lors de l'épreuve. - \ .
de la phosphatase de Scharer (durée. de l'incubation: 3 heures). La pasteu-
risation basse a réduit 'de façon satisfaisante la teneur du lait en bactéries.
On n'a pas trouvé de colibacilles dans le lait chauffé fi au moins ,66°. La
précipitat.ion ,d'albumine soluble .est minime, :,5% à 72-73°. La faculté de
coagulation du lait n'est réduite que de 0,6% à 72° et de 1,3% à 73°. Le
chauffage du lait à 73° n'a pas produit de réduction de la montée de la crème
par rapport au lait cru, les échantillons étant conservés à 10°: Lorsque les
échantillons furent conservés au froid, 'la montée de la crème du lait chauffé
fut un peu moindre que celle du lait cru. La pasteurisation basse ~ considéra-
blement augmenté la-Taculté de ocnservat.ion du lait. Les plaques et la

,-cellule de chambrago dé l'appareil sont d'üne ex'èellente construction au point


