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Résumé

Résumé :

La fabrication du fromage a ét¢ mise au point pour conserver le lait. Le Camembert
appartient au empire des fromages a pates molles a crotte fleurie, il se caractérise par une croiite
blanche a dorée recouverte d’un duvet de moisissures blanc et feutré appelé fleur qui se
développe pendant ’affinage ce qui leur donne le nom <croite fleurie>. La fabrication du
Camembert Président comprend une multitude d’étape comprenant la coagulation, 1’égouttage,
le salage, et I’affinage. Cependant, I’étape de 1’égouttage occupe une place importante dans la

définition des caracteres physicochimiques du Camembert Président (pH, EST).

Dans ce présent travail, une étude de I’effet du pH, la température appliquée au niveau
des salles d’égouttage, ainsi que I’évolution de ’acidité, sur la variation de I’EST au niveau de
I’égouttage, suivant un plan d’échantillonnage précis. Les résultats ont montré que la variation
du cycle de température appliquée dans les salles d’égouttage induit a une variation de ’EST
au niveau du méme lieu de prélévement, ainsi que le pH, ’acidité, ont un effet significatif sur
la stabilit¢ de I’EST au niveau du démoulage. Aprés la mise en place d’un plan
d’échantillonnage, un lieu de prélévement pour les analyses physicochimiques notamment
I’EST a été fixé, tandis qu’une précision du moment du lancement du cycle de température
avec 1’ajout d’un palier de 28°C a permis de réduire 1’écart type de I’EST a 61%. En outre, la
des fiches de suivis pour le pH, acidité, température des salles d’égouttage, EST, et les lieux de
prélévement ont €té mises en place afin d’assurer la tragabilité du Camembert de la préparation

jusqu’a la conception du produit fini.

Mots Clés : Acidité, température, Camembert, égouttage, EST, pH, plan d’échantillonnage.
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Abstract

Soft white cheese is characterize by a velvety white rind, creamy interior and
mushroomy taste. Camembert president is one of the best-known examples and the inspiration
behind the variations produced around the world. To achieve their almost-liquid texture, soft
white cheeses must retain a high percentage of whey and the factors like pH and dry part of soft
white cheese are the indicators of it. This phase to eliminate a high percentage of whey is called

Syneresis.

During the training, we study the impact of pH, the temperature used at Syneresis room
and the acidity evolution to the EST variation. To appreciate the matter of EST variation, a
sample plan was use. The result indicted that there is a reel variation of the EST for the sample
took at the same place, but also, the pH and the acidity have an impact on this variation. The no
stability of temperature cycle influence the evolution of the mesophylls and thermophiles
bacteria, which stop their evolution on the cold temperature and stop by the way the acidity, the
EST growth and the pH. At the result, a sample plan was put for the physics-chemistry analysis,
the addition of 28°C for 1h at the Syneresis room, flow the pH and acidity during the production.

Key words: Acidity, Temperature, Soft white cheese, Syneresis, EST, pH, Sample plan.



