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Résumé : 

La fabrication du fromage a été mise au point pour conserver le lait. Le Camembert 

appartient au empire des fromages à pâtes molles à croûte fleurie, il se caractérise par une croûte 

blanche à dorée recouverte d’un duvet de moisissures blanc et feutré appelé fleur qui se 

développe pendant l’affinage ce qui leur donne le nom ˂croûte fleurie˃. La fabrication du 

Camembert Président comprend une multitude d’étape comprenant la coagulation, l’égouttage, 

le salage, et l’affinage. Cependant, l’étape  de l’égouttage occupe une place importante dans la 

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

Dans ce présent travail, une étude de l’effet du pH, la température appliquée au niveau 

des salles d’égouttage, ainsi que l’évolution de l’acidité, sur la variation de l’EST au niveau de 

l’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 à une variation de l’EST 

au niveau du même lieu de prélèvement, ainsi que le pH, l’acidité, ont un effet significatif sur 

la stabilité de l’EST au niveau du démoulage. Après la mise en place d’un plan 

d’échantillonnage, un lieu de prélèvement pour les analyses physicochimiques notamment 

l’EST  a été fixé, tandis qu’une précision du moment du lancement du cycle de température 

avec l’ajout d’un palier de 28°C a permis de réduire l’écart type de l’EST à 61%. En outre, la 

des fiches de suivis pour le pH, acidité, température des salles d’égouttage, EST, et les lieux de 

prélèvement ont été mises en place afin d’assurer la traçabilité du Camembert de la préparation 

jusqu’à la conception du produit fini. 

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

ینتمي الى مجموعة الاجبان الطریة مع قشرة مزھرة.ھذا النوع من  الكممبیر جبن .الحلیب على للحفاظ الجبن صناعة تطویر تملقد 
القشرةالمثمرة. اسم ھیعطی الذي النضوج مرحلة خلال طورمغطاة بزغب فطري ابیض الذي یت ،الى ذھبیة بیضاء قشرةب یتمیزالجبن   

 في التقطیر لھا دور كبیر مرحلة فإن ذلك، ومع نضجالو ،التملیح،التقطیر ،التخثر ذلك في بما خطوة عدة یتضمن الكممبیر صناعة
.ph للكممبیر مثل المادة الجافة وكیمیائیة -تطویر الخصائص الفیزیو     

  في التغیراتو كذالك  ،التقطیر الغرف في الحرارة درجة تطبیق الحموضة، درجة تأثیر دراسةاجریت ،الحالي العمل في
بدقة                                العینات أخذ خطة اتباعفي المادة الجافة الكاملة في غرف التقطیر مع  والاختلاف حموضة،ال درجة   

كما ان  ،في المادة الجافة الكاملةتغییر الى یؤدي التقطیر الغرف في الحرارة درجة تطبیق في الاختلاف أن النتائج أظھرت
تم العینات، أخذ خطة وضع بعدالمادة الجافة الكاملة في مرحلة الانتزاع.  استقرار على كبیر تأثیر ملھ ،الحموضة ،درجة الحموضة

 دقةب ھ تم تحدید أن حین في ،كیمیائیة خاصة نسبة المادة الجافة في العینة-تخصیص موقع محدد من اجل اخذ العینات للتحالیل الفیزیو
      بالنسبة للمادة الجافة             المعیاري الانحرافالذي ادى الى تخفیض  ،درجة مؤویة 28مع اضافة صعید  الحرارة دورة إطلاق لحظة

من اجل تعزیز  ،المادة الجافة الكاملة،درجة الحرارة ،تم انشاء اوراق لمتابعة درجة الحموضة ،ذلك إلى وبالإضافة بالمئة . 61بنسبة 
                 .                                                                         النھائي المنتجنظام التتبع من المادة الاولیة الى غایة 

.                                  العینات أخذ خطة،المادة الجافة الكاملة،التقطیر ،الكممبیر ،درجة الحرارة ،الحموضة :الرئیسیة الكلمات  

 

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. 
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