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- Pyridoxine (vitamine Bg) eececscseenees 0,0176 mg

- Cyanocobalamine (vitamine Biy e traces indosables
- Amide nicotinique (vitamine PP) . 0,104 mg

- Acide panthoténique . 0,313 mg -

Acides aminés totaux indispensables

- L-Arginine . 0,123 ar
- L-Cystine ! . 0,080
- L-Histidine . 0,088
- L-Isoleucine . 0,267
- L-Leucine . 0,571
- L-Lysine . 0,382
- L-Méthionine . 0;129
- L-Phénylanine : . 0,139
- L-Thréonine . 0,407
- L-Tryptophane . 0,026,
- DL-Tryptophane . 0,052
- L-Valine ' . 0,574

LES VITAMINES DANS LES FROMAGES (fin)
par

R. KARLIN
Chargée de Recherches au C.N.R.S., Institut Pasteur de Lyon

X

LA VITAMINE BI'

LETIS[72] et HARTMA,[51] ont signalé déja, en 1949, que les
fromages contiennent de la B;,» Cette vitamine se trouvant dans
le lait surtout sous ,forme liée aux protéines (GREGORYet coll. [45]
[44], une proportion importante est en effet retenue dans le caillé au
moment de la fabrication du fromage.

La quantité de vitamine B,, qui passe dans le petit-lait varie,
d'aprés les recherches de COLLINSet coll. [17], selon le mode de
fabrication des fromages. lls trouvent dans le petit-lait, aprés
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coagulation acide, 44 p. 100 de la vitamine B,, initiale du lait,
tandis qu'aprés coagulation par la présure, les pertes dans le
petit-lait s'élevent a 60 p. 100. Ces auteurs admettent que la pré-
sure provoque I'hydrolyse et/ ou la séparation a partir de la caséine
du lait, d'une partie de la B;, qui, ainsi libérée, passe dans le
petit-lait.

En effectuant des bilans vitaminiques de plusieurs types de fro-
mages [67], nous avons également retrouvé dans le petit-lait
43,0 a 60,5 p. 100 de vitamine B;, que contenait primitivement le
lait.

Taux de Vitamine B,;, dans les fromages

1 Les renseignements sur les taux de cyanocobalamine dans les
fromages ne sont pas nombreux et les résultats different selon les
méthodes de dosage employées. Ainsi, les teneurs moyennes trou-
vées par HARTMANet coll. [52] pour le « Cheddar», « Swiss» et
«QOottege » étaient (dans 100 g de produit frais) respectivement de
1,03, 2,08 et 0,88 [.Lgar la méthode microbiologique et de 2,08,
3,62 et 0,80 [.Lgar le test biologique de croissance du rat.

Les auteurs ne trouvent pas les causes de ces grandes différences
entre les résultats obtenus par les deux méthodes. Ils émettent
I'hypothése que les valeurs, parfois doubles, obtenues en utilisant
la méthode de croissance du rat, pourraient é&tre en rapport avec
une modification de la flore intestinale par implantation dans I'in-
testin des microorganismes des fromages avec synthése plus ou
moins importante de By,

Néanmoins, cela leur parait peu probable et ces chercheurs
envisagent plutét une destruction partielle 'de la vitamine Bi, au
cours de I'extraction.

Mais cette derniére hypothése ne nous semble pas valable. En
effet l'addition de quantités connues de cyanocobalamine avant
I'extraction permet ml recouvrement vitaminique de l'ordre de
90 & HO p. 100.

En outre, d'apres les recherches de COLLINSt coll. [17] sur le
passage de la vitamine B, dans le petit-lait - aprés la coagulation
acide ou par la présure et daprés les calculs de rendement - les
valeurs trouvées par les dosages micro-biologiques seraient plus
conformes a la réalité que celles obtenues par la méthode de crois-
sance du rat.

Nous avons rassemblé dans les deux tableaux suivants, les taux
trouvés dans différents pays et en France.
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Dans les fromages consommés couramment en France, la teneur
moyenne en B,, varie - d'aprés nos recherches [63] - entre 0,65 et
2 [Lgpour 100 g de produit frais.

TABLEAU X1V

TENEUR EN Bu DES FROMAGES DE DIFFERENTS PAYS

B" enug
dans 1009
Microorganisme-
Pays Auteur Pays Ero- Ero- tost
mage  mage
frais SeC
« Swiss »  (aprés3
. P mois) (Emmen-
Finlande HIETERANTA -
thal) ... 2,5
et ANTILA [57] ’ .
« Swiss ")(aprées 5
[1010] 1) I, 3,5
1
« Cheddar » ..... 1,05
1 HARTMAN .
{(Swiss » ....... 2,08
et coll. [52] . ..
{(Cottage ) ...... 0,88 leichmonii.
1
US.A. {(Cheddar ) ..... 0,99 1,50
« Li mburger» 1,04 2,04
« Roquefort ) ... .059 0,96
1
LIOTENSTEIN _ {(Swiss ,) ....... 1,65 2,60
et coll. [73] « Cheddar ) ..... 1,17 1,77 1
~ « Limburger ) ... 1,01 1,98 o) malll‘lamensis
| {(Roquefort ) ... 0,66 1,09 '
\ {Gwiss » ..o 1,71 2,69
Fromages frais .. ,,,,, ! 0.45-
0,48 1
Bulgarie .. EMANUILOvV ~ Fromages a pate E. gracilis.
et coll. [31] [32]) dure: \
a. de vache 0,79
b. de chévre ... 0,25
1
« Cheddar ) 280 ......
« Roquefort e 2,700 Ll . ..
Suéde .. CALLIERI [13] \ quetort> L. leichmanii .
1 eOamernbert )... 1,15 ...

« Svecia» ... 1,13 PR
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TABLEAU XV

TAUX DE VITAMINES B" DANS DIFFERENTS FROMAGES EN FRANCE (63)
(Microorganisme-test: L, LEICHMANII)

Vitamine B/,, enf).g/100 g de fromage

frais
Nombre
Nom des fromages d'é_chan- Déviation
tillons Eczjlrts I Moyenne standard
extrémes

(1)
Petit-suisse et double créme 6 0,41-1,12 0,76 0,22
Demi-sel  ..iiiiiiiiinnnn. 6 0,46-1,05 0,65 ’ 0,20
Chévre  ciiiivnieeessnnnns 8 0,15-0,50 0,30 0,10
2 - 12 0,84-2,60 1,65 0,44
Camembert — 10 0,84-2,00 1,45 0,46
Petit-fermier ... .iiiu... 9 0,76-1,90 1,30 0,43
Bleu d'Auvergne  ......... 12 0,71-2,85 1,40 0,67
Roquefort  ..vvvvinennnnn 8 0,41-0,92 0,65 0,14
Gorgonzola  s.aeeiiinaanas 10 0,62-2,10 1,20 0,44
Munster  ....iiiiii e 12 1,20-2,10 1,60 0,31
Reblochon  ............... 12 0,60-2,10 1,10 0,52
Port-salut  ......ceiianan. 11 0,70-2,50 1,50 0,58
Tomme de Savoie  ........ 7 1,02-1,76 1,38 0,34
(OF:10] - | 7 1,28-2,76 2,00 0,52
GrUYere  ..cceceeesssssnss 12 0,78-2,60 1,60 0,42
Hollande  v.ocvvvvvnnnnnnss 8 0,78-2,50 1,40 0,58

‘Ed2 d = écart de la moyenne.
(1) Déviation standard V--

n-1 n = nombre d'expériences.

Les fromages fabriqués avec du lait de chévre ont des taux plus
faibles (0,3 fLg/100g, en moyenne) ; cela est d0 probablement au fait
que le lait de chevre contient au départ moins de Bi, que le lait de
vache [16].

Variations au' cours de la maturation. Milieu et croQte

EMANUILOV et coll. [31] constatent une diminution du taux de
B, au cours de la maturation de fromages blancs bulgares, préparés
avec du lait de brebis. lls trouvent, apres fabrication, des valeurs
vitaminiques allant de 0,45 a 0,48 fLgpour 100 g de produit sec et de
0,096 a 0,308 fLg/100g, aprés maturation.
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Graphique XIl. - Variations du taux de vitamine B,, au cours de la
maturation et de la conservation du fromage « Coulommiers ¢ [67].
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Graphique XIV. - Variations
fabrication et de la maturation
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Ces fromages subissent probablement une fermentation lactique
et les bactéries lactiques seraient surtout des consommateurs de
Bi,- Ainsi, CALLIER[13J, NAOHEV\81J et nous-mémes [65] avons
constaté qu'en culture pure - ou associée au Streptococcus thermo- .
philus, - L. acidophilus et L. bulgaricus absorbent une grande partie
de la vitamine B;, du milieu dans lequel ils vivent.

Par contre, dans des expériences sur des fromages a pate dure,
EMANUILOMt coll. [32]J montrent que la richesse en Bu augmente
sensiblement pendant la maturation (de 0,75 1J.g/100g a 1,08 'J./g/
100 g).

Ces auteurs concluent a une synthése de Bu par l'association
microbienne intervenant dans le processus de maturation.

HARTMANt coll. [52] supposent également que la richesse rela-
tive en B, du fromage « Swiss » par rapport aux autres fromages est
probablement due a la synthése par des bactéries propioniques faisant
partie de la flore microbienne de ces fromages.

RITTER[95] constate aussi une légére production de vitamine
Bu - environ 4 1J.mgp. 100 - en cultivant sur un milieu synthé-
tigue un mélange de plusieurs souches de QOospora lactis provenant
des produits laibiers.

Des dosages vitaminiques dans les fromages livrés a la consom-
mation ne révelent pas de' différences notables entre le taux de By,
du milieu et de la crolte ou des parties moisies.

Mais des différences apparaissent lorsqu'on suit I'évolution de
la teneur en cette vitamine depuis le début de la fabrication et ah
cours de différents stades d'affinage (voir graphiques XII, XIII,
X1V, XV). !

En étudiant les variations vitaminiques au cours de la fabri-
cation de quatre ~types de fromages, Coulommiers, Roquefort,
Port-Salut et Gruyere, nous avons constaté une diminution notable
de B,, pendant la premiere période (24 a 48 heures) qui correspond
a la croissance des bactéries lactiques (15 & 20p. 100 par rapport
au caillé, voir graphiques XII, XIV, XV).

Pendant la phase logarithmique de leur multiplication, ces
germes semblent absorber la vitamine B,, tout comme ils utilisent
les autres vitamines du groupe B [BROOHU1)].

Dans le milieu des fromages a cro(ite moisie ou avec moisissure
intérieure  (graphiques XII et XIII), la consommation de Bu
continue pendant la maturation et fa conservation: Les pertes en
vitamineBj, du milieu - en comparant la teneur finale a celle du
caillé - sont de l'ordre de 30 a 50 p. 100. Cependant, a la surface
des fromages a crolte moisie, lorsque les conditions deviennent



DANS LES ,FROMAGES 621

favorables a la multiplication d'une flore protéolytique, on constate
au contraire une faible synthése de B,,-

Cette synthése de B,» est éncore plus apparente dans le Port-
Salut et le Gruyére.

Pour les Port-Saluttgraphique XI1V), on note une augmentation
de la teneur vitaminique surtout a la surface. En ce qui concerne'
l'intérieur des fromages, il semble y avoir a la fois synthése et uti-
lisation. En effet, dans des fromages de 7, 14 et 21 jours, le taux de
B> oscille constamment autour de 2fLg pour 100 g de produit sec.

Ensuite, la consommation de B, devient supérieure a la pro-
duction et les fromageade 4 semaines renferment [67] en moyenne
seulement 1,4 fLgjlo0 g; ils subissent donc une perte, par rapport
aux Port-Salut de 2 & 3 semaines, de 28 a 30 p. 100.

C'est pendant la maturation du Gruyére que l'augmentation de
la teneur en By est la plus sensible aussi bien a la surface qu'a-
l'i~térieur des fromages. '

Au cours de I'étude que'nous avons effectuée (graphique XV); le
taux initial de 1,25 fLgjlOQy est passé a 2,25 fLg pour 100 g de milieu,
3,5 fLg dans 100 g de crodte, ce qui correspond a un enrichissement
respectif de 80 & 180 p. 100.

Il apparait que la microflore qui intervient dans la maturation

de différentes espéces de fromages - probablement certaines
levures, des bactéries du type brevibacterium,  corlynebacterium ou
. flavobacterium, et 'surtout les bactéries propioniques -  synthétise

effectivement des quantités plus ou moins importantes de vitamine
Bu-

Effet de la conservation

Quatre variétés de fromages, Camembert, Bleu d'Auvergne,
Port-Salut et Gruyére ont été, d'une part, conservés a basse tempé-
rature a + 2°Cet, d'autre part, congelés & - 200C.

Des dosages de B> dans ces fromages, aprés un, deux et trois
mois de conservation n'ont pas montré ‘de différences notables
dans les teneurs vitaminiques [67].

. De plus, deux échantillons de Roquefort de sept mois, dans
lesquels on a trouvé aprées trois mois de cave 0,62 et 0,78 fLgde B>
pour 100 g contenaient encore ,respectivement aprés quatre mois
'supplémentaires de congélation 0,61 et 0,77 fLg.

A basse température, lorsque l'activité fermentative des micro-
.organismes est ralentie, on ne note généralement pas de changement
sensible dans la teneur des fromages en vitamine Bu.



TAUX D'AcmB JOLIQUE TOTAL DANS DIFFERENTS FROMAGES [64]

TABLEAU XVI

Acide folique t~tal en IA-hdans 100 grammes de produit frais
Nombre -
Nom déehan- Milieu des fromages Orolite ou partie moisie
tillons Ecarts Moyenne Déviation Ecarts Mo Déviation
extrémes standard (1) extrémes YENNe | standard (1)

Brie ..., e 6 47,0-100,0 65,2 18,7 125- 350 202,0 88,0
Camembert  cueeeieiiannnnannnanan 5 54,0- 67,0 '62,2 51. 206- 483 343,0 llé,O
Roquefort .. 7 24,8- 71,0 42,8 36,8 32- 54 44,0 22,4
Bleu 5 40,0- 82,0 59,0 20,8 41- 86 61,6 21,8
Gorgonzola  .iiieiiieiiieaiaeaas 5 25,0- 40,0 31,2 5,7 36- 200 115,0 65,0
Saint-Marcellin esssssssssEEEnnn 5 28,0-119;0 61,4 371 230- 637 338,4 170,0
Chévre CnssssssssEsEsEnEnananan 6 10,0- 64,0 45,6. 23,0 75- 287 162,0 78,0
Munster ensessssmssssesnannanns 6 20,0- 79,0 53,0 23,0 115-1 050 588,0 595,0
Reblochon o 5 18,0- 80,0 37,4 25,5 131- 278 230,0 64,0
Port-salut cnssssssnsssnsnnnnnns 6 27,0- 64,0 45,0 12,0 136- 300 221,0 62,5
Cantal ....ccc.. , 6 20,0- 43,0 30,7 8,2 58- 175 103,0 50,0
Tomme maigre  cuewesesasasas 5 6 35,0- 45,0 40,2 3,7 175- 550 375,0 150,0
Hollande vrai secssesnsnnnsnanns 5 37,0- '72,0 50,8 13,0 30- 125 61,4 38,0
Jlollande francais 5 42,0- 72,0 54,6 12,5 41- 175 75,8 57,0
Gruyeére erarasssaErsssaananas 9 5,0- 18,0 9,8 5,2 62- 350 214,0 104,0
Creme de Gruyeére eassassEaEas 5 2,8- 7,5 4,9 2,0

Demi-sel ! 5 27,0- 32,0 29,3 1,9

Petit-Suisse e 5 10,0- 36,0 18,8 11,0

d - écart de la moyenne. '

(1) Déviation standard

n -

nombre d'expériences.
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Xl

ACIDE FOLIQUE ET ACIDE FOLINIQUE

Nous n'avons trouvé aucun renseignement dans la littérature
sur la teneur des fromages en acide folique (vitamine Bc) et en
acide folinique (CF). .

Comme ces deux vitamines jouent un r6le important dans la
biosynthese des nucléoprotéides et dans I'hématopoiése, il nous a
paru intéressant de déterminer la richesse des fromages en facteurs
Bc et CF.

Nous reproduisons les résultats de nos dosages [63], [64] dans
les tableaux XVI et XVII.

TABLEAU XVII
TENEUR DE DIFFIRRENTS FROMAGES EN ACIDE FOLINIQUE (63)

Acidefoliniqueen fl.gdans 100g
de fromage frais

Nombre
° Moyenne  standard
extrémes

(1)
Petit-suisse ou double créme 6 4;6- 9,6 6,70 1,9
Demi-sel  .ivviiiiiiinnnns ~ 6 8,0-25,0 17,40 58
CheVre .siviisieccennnnnnss 8 10,8-57,0 26,50 16,6
Brie ..., 12 12,0-63,0 37,70 23,4
Camembert  ............ 10 36,0-58,0 47,40 9,1
Petit-fermier ............. 9 10,4-26,0 18,80 55
Bleu d'Auvergne ......... 12 10,0-81,0 48,25 24,5
Roquefort . ... . 8 23,6-62,0 37,10 13,2
Gorgonzola . ... 10 11,5-80,0 39,50 29,1
Munster 12 50,0-88,5 71,00 13,9
Reblochon 12 8,0-39,0 18,50 10,1
Port-salut 1 32,4-62,0 41,90 10,5
Tomme de Savoie ....vues 7 12,6-43,5 35,50 12,9
(OF T ] - | 7 17,4-76,0 40,00 21,0
Gruyere . 12 3,5-8,6 6,00 2,2
Hollande . ... 8 38,0-100 64,00 18,5

d2 d = écart de la moyenne.
(1) Déviation standard \._\ ,
" J1

n = nombre d'expériences.’

.L'examende cestableaux montre que la teneur desfromages en
acide folique et eil acide "folinique est trés variable. ...
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Variations
le milieu et la croGte du ~Gruyere

des taux d'acide folique et folinique

Les différences de richesse vitaminique trouvées d'une part entre

le milieu et la surface des fromageset d'autre part dans le produit
frais et apres affinage, nous ont fait admettre une synthése des deux
vitamines par la microflore intervenant dans la maturation.

Le travail de NAMBUDRIPAD et coll. [82] dont nous avons eu
connaissance récemment a confirmé cette hypothese.
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Ces auteurs ont constaté que les bactéries lactiques intervenant
dans la fermentation du lait acide indien « Dahi » font la synthese de
I'acide folique et de l'acide folinique. Cette synthése continue apres
coagulation méme si lI'on prolonge l'incubation pendant sept jours.

Parmi les microorganismes examinés par ces chercheurs, le
Streptococcus  thermophilus et <Streptococcus lactis étaient les plus
actifs; ainsi, pour le Streptococcus lactis, les taux d'acide folique et,
d'acide folinique ont passé en sept jours respectivement de 2,5 a
190 mfJ-g/get de 0,7 a 29,1 mfJ-g/g(82, p. 390, tab. II).

Milieu et cro(te

Les moissisures, les levures et les bactéries protéolytiques
(Brevibacterium liens, B. delbrucki, etc.) semblent également
synthétiser des quantités notables de facteurs Bc et CF.

C'est grace a cette synthése que les parties superficielles des fro-
mages du type Camembert et Brie ou des types Port-Salut et
Munster sont bien plus riches en ces deux vitamines. -

Ainsi les valeurs moyennes trouvées pour l'acide folique a la
surface des fromages vont de 44 a 588 ug par 100 g de produit frais,
tandis que dans le milieu elles se situent entre 4,9 a 65 fJ-gseule-
ment pour 100 g.

Il en est de méme pour l'acide folinique. La richesse vitami-
nique de la crolte dans certains fromages est vingt fois supérieure
a celle du milieu dont les' valeurs moyennes se situent entre 6 et
71 fJ-gpour 100 g.

Variations au cours de la maturation
n

Nous avons suivi dans quatre types de fromages - Roquefort,
Coulommiers, Gruyere et Port-Salut - les variations de la teneur
en acide folique et acide folinique, lors de leur fabrication, pendant
I'affinage et pendant la conservation.

Les valeurs moyennes - pour cing a sept séries - sont expri-
mées graphiqguement dans les figures XVI a XIX.

Les taux vitaminiques des. fromages fraichement préparés
varient selon le mode de fabrication.

Dans les caillés obtenus par coagulation acide la teneur moyenne
en Be et CF (voir graphique XVIII) est respectivement pour les
deux vitamines de 60 fJ-get 26-[J-goour 100 g de substance séche.

Ces taux relativement élevés sont dus a la biosynthése par les
.ferments lactiques; synthése comparable a celle qui se produit dans
les laits fermentés indiens [82] et les laits acidophiles [65].

\
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Dans les fromages fraichement préparés aprés coagulation par la
présure, les teneurs en acide folique et folinique sont nettement plus
faibles: 26 et 2,6 [LgjlOQy en moyenne (graphiques XVIII et XIX);

Pendant la maturation, [I'évolution de la richesse vitaminique
varie suivant les associations de microorga~ismes utilisés.
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Graphique XIX; - Variations de la teneur du « Port-Salut. en acide
folique et acide folinique lors de la fabrication et de la maturation.

Les moisissures semblent faire la synthese de l'acide folique et de
l'acide folinique. En effet, les parties moisies du' Roquefort (gra-
phique XVI)sont:r;tettement  plus riches en ces deux vitamines que
les fragmente sans. moisissure.
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La différence est plus manifeste dans -les fromages a surface
moisie. Ainsi pour. les Coulommiers (graphique XVII) -la richesse
vitaminique du milieu progresse lentement --:"::entr& et 14 jours-
de 113 a 123 [Lg)loO0 g, tandis que dans la crodte le .taux monte -de
143 a 215 [Lgjloo g.

Les levures et les bactéries qui se multiplient au cours de Il'affi-
nage produisent aussi des quantités plus ou moins importantes de
vitamine Beet CF ; cela probablement enrapport avec la nature des
associations microbiennes.

On constate en effet une différence marquée dansl'évolution de
la teneur vitaminique de deux fromages a pate ferme.

On observe aprés 15 jours un enrichissement net du milieu de
Port-Salut avec des taux -'--par rapport a ceux du départ - trois
fois supérieurs en acide folique et vingt fois plus élevés en facteurs
citrovorum. Mais c'est surtout a la surface que la synthese est trés
importante; ainsi dans la crolte du Port-Salut (graphique XIX) de
15 jours on trouve en moyenne pour b0 g plus de 600 [Lgdacide
folique et environ 150 [Lgd'acide folinique. Par contre, au cours' de
la maturation du Gruyere, la synthése des vitamines est moins
importante et s'effectue uniquement a la surface des fromages
(graphique XVII1).

Suivant la nature des associations' niicrobiennes intervenant
dans la maturation, la consommation vitaminique devient parfois
supérieure a la production. Dans certaines catégories de fromages
(graphiques XVII et XIX), la teneur en facteur Bc baisse plus ou
moins aprés l'affinage, mais remonte’ généralement pendant Ia
conservation.

On note, dans I'ensemble, que de nombreux fromages peuvent
apporter dans la ration alimentaire des quantités d'acide folinique
et d'acide folique, comparables a celles fournies par la viande et
les légumes verts.

CONCLUSION

Il résulte de l'ensemble de cette étude que les fromages cons-
tituent dans la nutrition humaine une source appréciable de vita-
mines liposolubles et hydro-solubles. Seule la vitamineC ne se
trouve que dans les fromages frais, car elle est trés instable et rapi-
dementdétruite  par oxydation. -

Les fromages présentent, par rapport aux. produits végétaux,
l'avantage d'apporter a la ration alimentaire non seulement les
indispensables protéines animales, m~is encore toutes 'les vitamines
du groupe Bvy compris la vitamine B,, généralement absente dans
le regne végétal.
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Ce sont surtout les fromages fermentés qui contiennent les
taux les plus élevés de vitamine B et ceci grace a la synthése vita-
minique par la microflore - bactéries, levures et moisissures -
intervenant dans leur maturation.

SUMMARY

All the work carried out on research goesto show that cheese
constitutes an appreciable source of lipo-soluble and hydro-soluble
vitamins in human nutrition. Vitamin C is the only Vitamin
which is only found in fresh cheese, as it is very unstable and quickly
destroyed by oxidization.

Cheese has the advantage, as against vegetable products, of
bringing not only the essential animal proteins to the food ration,
but also all the vitamins in the B Group, including vitamin By,
generally absent in the vegetable kingdom.

It is more particularly fermented cheeses which contain the
highest proportions of vitamin B, and this is thanks to the vitaminic
synthesis by microflora - bacteria, yeast and mould - which
contribute to. their maturation.

Nous remercions Mlles A.-M. VJAL, J. DESCOURS et C. PU-
JEBET qui nous ont aidés dans ce travail.
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REVUE

LE LAIT DANS LE MONDE

par G. GENIN
Ingénieur E.P.C.1.

GREeE
Développement de [I'industrie laitiére

Le Gouvernement grec a institué en 1960 un plan de 5 ans en
vue de la création d'installations de pasteurisation du .lait et de
fabrication de produits laitiers dans les principaux centres produc-
teurs et urbains. Ces installations seront du type coopératif, elles
grouperont des organisations de producteurs et les frais nécessités_
par la création de ces usines seront couverts pour 30 p. 100 par des
subsides gouvernementaux, le reste étant fourni par la Banque
d'agriculture de Gréce.

Le prix du lait liquide: prix d'achat au producteur et prix de
vente au consommateur sera fixé par le Ministere du Commerce et
pourra varier dans les différentes régions en fonction des conditions
locales. Par 'exemple, dans la région d'Athénes, le .prix payé pour le
lait au producteur est de 3,75 dr par kg et le prix de vente au détail
de 4,85 dr.

Les importations de lait condensé et de lait concentré se sont
élevées en 1959 a 15934 tonnes, celles de lait écrémé en poudre a
3 997 tonnes, et celles de lait entier en poudre a 861 tonnes.

Une nouvelle Ilégislation pour le controle de la qualité du lait a
- été publiée récemment et son application va étre étendue graduel-
lement jusqu'a couvrir la totalit¢ du pays.





