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p̀kn̂Zrqx[

#��'!(�$�"(�y�ẑ{|Zùu}k̂[~̀kn̂Zrpkŝ[
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Résumé 
Le présent travail porte sur la réduction de la variabilité des propriétés organoleptiques d’un fromage 

fondu, différents paramètres ont été modifiés afin d’obtenir une composition optimale permettant à la fois 

d’avoir un mélange homogène et un produit stable (portion de fromage structurellement homogène).L’adoption 

d’un standard uniforme pour la composition chimique de fromage, en particulier sur les éléments les plus 

importants de fromage : l’extrait sec, la matière grasse et l’humidité serait très utile. Les résultats obtenus ont 

montré que les propriétés organoleptiques et rhéologiques du fromage fondu ont été améliorées par l’évolution 

stable des paramètres physico-chimiques (ES de 37.5 à 37.8, MG de 18.8 à 19.2, pH de 5.6 à 5.7), ces derniers 

ont été optimisés par la préparation d’un prémélangehomogène et par la standardisation des facteurs de fonte 

(teneur en eau, température, temps). Le produit fini obtenu a été caractérisé par une texture fondante stable, un 

gout stable. 

Mots clés : fromage fondu, formulation, facteurs de fonte, paramètres physico-chimiques, qualité 

organoleptique. 

Abstract 

 The present work concerns the reduction of the variability of the organoleptic properties of a processed 

cheese, different parameters have been modified in order to obtain an optimal composition allowing both to have 

a homogeneous mixture and a stable product (cheese portion structurally homogeneous) .The adoption of a 

uniform standard for the chemical composition of cheese, especially on the most important elements of cheese: 

dry extract, fat and moisture would be very useful. The results obtained showed that the organoleptic and 

rheological properties of the processed cheese were improved by the stable evolution of the physicochemical 

parameters (ES of 37.5 to 37.8, MG of 18.8 to 19.2, pH of 5.6 to 5.7), the latter optimized by the preparation of a 

homogenous premix and the standardization of the melt factors (water content, temperature, time). The finished 

product obtained was characterized by a stable melting texture, a stable tastes tract. 

Key words: Melted cheese, formulation, melting factor, physico-chemical parameters, organoleptic 

quality. 

 ملخص

 تسمح مثالیة تركیبة على للحصول مختلفة معاییر تعدیل تم وقد ، المطبوخ للجبن الحسیة الخصائص اختلاف بتقلیل العمل ھذا یتعلق

 على وخاصة ، للجبن الكیمیائي للتكوین موحد معیار من). بنیویا متجانس الجبن من جزء( مستقر ومنتج متجانس خلیط على الحصول من لكل

 للجبن والانبوائیة الحسیة الخواص أن النتائج أظھرت. للغایة مفیدة ستكون والرطوبة والدھون ، الجاف المستخلص: الجبن عناصر أھم

 الأس ،19.2 إلى 18.8 من MG ،37.8 إلى 37.5 من ES) الفیز وكیمیائیة للمعلمات المستقر التطور خلال من تحسینھا تم قد المطبوخ

 الماء محتوى( الذوبان عوامل وتوحید متجانس مسبق خلیط من التحضیر خلال من تحسینھ تم الأخیر ،) 5.7 إلى 5.6 من الھیدروجیني

 .مستقرة أذواق ذو جھاز وھو ثابت، ذوبان بنسیج علیھ الحصول تم الذي النھائي المنتج یتمیز). والوقت الحرارة ودرجة

.حسیة نوعیة ، فیزیائیة كیمیائیة معاملات ، انصھار عامل ، تركیبة ، ذائب جبن :المفتاحیة الكلمات


