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Résumé

Résumeé :

L’objet de notre étude est de déterminer les isothermes de sorption du fromage fondu
d’un fromage analogue par la méthode gravimétrique. Nous avons aussi ¢tudi¢ 1’effet de
certains parametres sur le proces.

Les résultats obtenus ont montré que le fromage analogue et fondu se conservent bien vu
que la valeur de X, obtenu par le model de GAB est inférieur a 10. Concernant les parameétres
influencant le proces, nous avons constaté que le quadratique de la force de cisaillement et
I’interaction force de cisaillement-température ont un effet significatif sur I’extrait sec.

Mots clés : isotherme, fromage, conservation, GAB, extrait sec.
Abstract :

The object of our study is to dermine sorption isotherms of processed cheese and an
analog cheese. Also, we have studied effect of some parameters on process.

The results shows a good and stability of both of cheese, because Xmvalue obtained by
GAB model is less than 10. Concerning the parameters influencing process, we have deducted
that quadratic shear power and interaction shear power and temperature have significant effect
on assay.

Key words : isotherm, cheese, stability, GAB model, assay.
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