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Résumé

Le fromage fondu est un produit obtenu par fonte et émulsification d’un mélange de
fromages. Ses propriétés sont sensiblement affectées par la variation de la composition du
mélange, le type et la quantité des agents émulsifiants, le procédé de fabrication et d'autres
facteurs supplémentaires. Pour pallier a ces inconvénients, le contréle des matiéres premicres
et des parametres technologique de fabrication doit étre effectué soigneusement afin d’obtenir

un produit conforme aux normes.

L’objectif principal de notre travail était de comprendre les phénomenes intervenant dans le
processus de la fonte par ’analyse de certains parameétres physico-chimiques afin d’optimiser

la texture.

Les analyses de suivi effectuées sur un nombre trés limité d’échantillons (6 échantillons) de
produit fini, ne nous permettent pas de tirer des conclusions tres fiables et définitives. Ces
analyses ont révélé une texture moyenne aux alentours de 1’objectif, mais avec des

fluctuations plus ou moins importantes.

L’extrait sec et le pH, sujets a de trés faibles variations autour de 1I’objectif ne peuvent donc
pas expliquer les fluctuations plus ou moins importantes de texture obtenues dans notre travail

et qui sont donc liées a d’autres facteurs de production.

Les résultats d’analyses du fromage fondu CHEF fabriqué par ['unité Bel-Algérie, ont révélé
que le produit répond aux normes prédéfinies, cette conformité énonce un produit de tres

bonne qualité physico-chimique.

Mots clé : Fromage fondu, Fonte, Texture, Défauts de fabrication.

Abstract

Processed cheese is a product obtained by melting and emulsifying a mixture of cheeses. Its
properties are significantly affected by varying the composition of the mixture, the type and
amount of emulsifying agents, the manufacturing process and other additional factors. To
overcome these disadvantages, the control of raw materials and technological manufacturing
parameters must be carried out carefully in order to obtain a product that meets standards.
This study was conducted with the objective of understanding the phenomena involved in the
melting process through the analysis of certain physicochemical parameters in order to

optimize the texture.



The follow-up analyzes carried out on a very limited number of samples (6 samples) of the
finished product do not allow us to draw very reliable and definitive conclusions. These
analyzes revealed an average texture around the target, but with more or less significant

fluctuations.

The dry extract and the pH, subject to very small variations around the objective, cannot
therefore explain the more or less significant fluctuations in texture obtained in our work and

which are therefore linked to other production factor.

The results of analyzes of the CHEF processed cheese manufactured by the Bel-Algerie unit
revealed that the product meets predefined standards, this conformity states a product of very

good physicochemical quality.

Keywords: Processed cheese, Melting process, Texture, Manufacturing defects.

Ladla
Oe S IS dailiad QAT 5 cuall e Jadd 3403 335k oo Adde J geanll 2 e 4 i)
sda o lall (g AT ddlia) Jalse 5 qoinaill ddae 5 COIY) Jalse AaS 5 g st Tadall 0 o5 juas DA

b e e J gl dal e dling oo o5 atl) e s 400 5Y) o) gall 8 oSl o) Gany e sall
el

Al 3l leall (any Jalad JBA (e b sdl) Al 3 Ja a0 shall agd Chags Al )all o2 <y yal
ol Ot Jal e ¢ Ailaasl

oadaiuly el il e clive 6 Gl e 1aa 2530 230 eyl ) Aegliall Ol U e Y
Ji 1 STl ae 815 ¢ Cangd) J s o e st (e Okl o3 S Al danla 5 48 55 g clalii
L"_ﬂ_ﬁsﬂ\‘u@\dp\ﬁawﬂ\)ﬂw&\sLA}AQ\AA)Jju\;J\UM\Hu\uSAgY%M|
AT ) Jal gay ML a5 s Ulee 8 Lgdde J seandl a3 il Gualal) 8 daal BB, S Y

saaaall yulaally Sy aiiall (i 3adl QU Bas 5 0 (e Anieaal) Candi Cailal] ) cBllas il CaiS

aa s AbasS A 50 3 g i e s JEY) 138 5 s

il G ge il @Y1 el Gaal) dialidal) cilalsl)



