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Résumé

Le fromage fondu présente 1’avantage de se conserver pendant une longue durée, c’est
pour cette raison que les industries fromageres y compris Bel Algérie donnent beaucoup
d’intéréts a son conditionnement. Ce dernier consiste a doser une quantité de pate fondu dans
un emballage sous la forme d’une coquille en aluminium préformé par la couleuse et scellé
pour aboutir a une portion bien étanche ce qui protége le produit contre toute genre de
contamination. Le but de ce travail est de minimiser les pertes liées aux mal scellés pour ce
faire une stratégie a été mise en place permettant de détecter et déterminer les causes racines
du probléme d’étanchéité. Notre étude a montré que la variation de la texture et la variation du
poids des portions sont les principaux facteurs responsables du mal scellé¢ des portions de
fromages, des actions correctives ont €té mise en place pour réduire ou éliminer ce mal scellé.

Mots clés : fromage fondu, conditionnement, emballage, étanchéité.

Abstract

The processed cheese has the advantage of being preserved for a long time, which is why the
cheese industries including Bel Algeria give a lot of interest to its packaging. The latter
consists of dosing a quantity of molten paste in a package in the form of an aluminum shell
preformed by the melt and sealed to result in a tightly sealed portion which protects the
product against any kind of contamination. The purpose of this work is to minimize the losses
related to poorly sealed to this a strategy has been put in place to detect and determine the root
causes of the problem of sealing. Our study has shown that variation in texture and variation
in portion weight are the main factors responsible for poorly sealed portions of cheese, and
corrective actions have been put in place to reduce or eliminate this poor seal.

Key words: processed cheese, conditioning, packaging, sealing.
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