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Résumé

Le fromage fondu est le produit obtenu a partir d’un mélange des fromages d’origine et de stade
d’affinage différents avec des sels de fonte et éventuellement d’autres ingrédients. La texture
de fromage fondu est un attribut principal influencant sa qualité organoleptique, a cet effet
I’objectif de ce travail est d’étudier 1’effet de la composition physicochimique et les parametres
de production sur les propriétés rhéologiques et texturales des fromages fondus. Les résultats
montrent que 1’augmentation du pH, maticre grasse (MQ) et la teneur de maticre grasse dans
I’extrait sec (G/S) augmente la fluidité¢ du fromage fondu, cependant I’augmentation de 1’extrait
sec (ES) le rend plus dure. Les parametres de production sont directement corrélés a la dureté
du fromage fondu ou une augmentation de la vitesse d’agitation, la température et la durée de

crémage accroit considérablement sa dureté.

Mots clés : Fromage fondu, Texture, Rhéologie, Composition physico-chimique, Paramétres
de production.

Abstract

Processed cheese is the product obtained by mixing cheeses of different origin and ripening
stage with melting salts and other ingredients. The texture of processed cheese is a main
attribute influencing its organoleptic quality, for this purpose the objective of this work is to
study the effect of the physicochemical composition and processing conditions on the
rheological and textural properties of processed cheese. The results show that increasing the
pH, fat content and fat in dry matter (FDM) increases the fluidity of processed cheese, however
the increase in dry matter (DM) increases its hardness. The processing conditions are directly
correlated with the hardness of the processed cheese where an increase in the stirring speed,

temperature and time of creaming considerably increases its hardness.

Key words: Processed cheese, Texture, Rheology, Physicochemical composition, Processing
conditions.
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