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Résumé : 

Objectif : Le présent travail porte sur l’optimisation de l’effet de sel de fonte, le rapport 

poudre de lait /lactosérum, et vitesse de cisaillement sur la formulation du fromage fondu par 

la méthodologie des surfaces de réponse. Méthodologie : on a utilisé un plan Box Behnken à 

trois niveaux qui a généré un plan expérimental de 15 formules différentes de fromage fondu, 

puis on a procédé à l’optimisation des trois facteurs influençant la qualité organoleptique du 

fromage fondu. Résultats : Le modèle étudié est significatif avec 82% de compatibilité des 

données expérimentales. Il s’est avéré que le rapport poudre du lait /lactosérum représente le 

facteur le plus déterminant du goût, et qui a le plus d’influence sur l’extrait sec. Alors 

qu’aucun facteur n’a un effet significatif sur l’activité de l’eau. Conclusion : Les résultats de 

cette étude ont permis de déterminer les proportions optimales pour formuler un fromage 

fondu ayant un goût apprécié. Ces proportions sont de 2.5% à 3% pour le sel de fonte, pour le 

rapport poudre de lait/lactosérum les valeurs sont comprises entre 50% et 65% de la poudre de 

lait correspondant à 50% et 35% du lactosérum, et une vitesse de cisaillement supérieure à 

150t/min.  

Mots clés : fromage fondu, lactosérum, optimisation, méthodologie des surfaces de 

réponse, goût, sel de fonte. 

 ملخص

على  وسرعة التحریك، ونسبة مسحوق الحلیب / مصل اللبن ،ذوبانال تأثیر ملحالحالي على تحسین  لعملركز ای الھدف:
المكونة  Box Behnken استخدمنا خطة المنھجیة:. Surface de réponsesمن خلال منھجیة  ذابصیاغة الجبن الم

، ثم انتقلنا إلى تحسین العوامل ذابصیغة مختلفة من الجبن الم 15 من ثلاثة مستویات والتي أنتجت تصمیمًا تجریبیاً لـ
٪ من البیانات 82مع توافق  براالمدروس مع النموذج تبین أن: النتائج. ذابعلى الجودة الحسیة للجبن الم الثلاثة التي تؤثر

لأكبر على ، والتي لھا التأثیر االعامل الأكثر تحدیدًا في الذوق التجریبیة. لقد وجد أن نسبة مسحوق الحلیب / مصل اللبن ھي
نتائج تحدید ه الھذ أتاحت دراسة الخلاصة:لا یوجد عامل واحد لھ تأثیر كبیر على نشاط الماء.  المستخلص الجاف. بینما

٪ من مسحوق 65٪ و 50، بین التذویبلملح  3%و٪ 2.5 بین ، وھيذو مذاق ممیز ذابى لتكوین جبن مالنسب المثل
 .دورة في الدقیقة 150أكبر من  تحریك ، وسرعة٪ من مصل اللبن35٪ و  50قابل لـ الحلیب الم

 .ذوبانال ملح ، الذوق ، منھجیة سطح الاستجابة التحسین ،  ، مصل اللبن ،ذابالجبن الم : الكلمات الدالة

Abstract: 

 Objective: The present work focuses on the optimization of the effect of melting salt, the 

milk powder/whey ratio, and shear rate on the formulation of processed cheese by the 

response surfaces methodology. Methodology: We used a three-level Box Behnken design 

which generated an experimental design of 15 different processed cheese formulas, then we 

proceeded to the optimization of the three factors influencing the organoleptic quality of the 

processed cheese. Results: The model studied is significant with 82% compatibility of the 

experimental data. It has been found that the milk powder / whey ratio is the most determining 

factor in taste, and which has the most influence on the dry extract. While no single factor has 
a significant effect on water activity. Conclusion: The results of this study made it possible to 

determine the optimal proportions for formulating a processed cheese with an appreciated 

taste, which are; between 2.5% and 3% for the cast iron salt, between 50% and 65% of the 

milk powder corresponding to 50% and 35% of the whey, and a shear speed greater than 150 

r/m. 

Keywords: processed cheese, optimization, response surface methodology, melting salt, 

whey, milk powder. 


