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                                                                                                                                         Résumé  

Résumé : 

Le fromage fondu est l’un des produits laitiers le plus consommé après le lait, sa texture 

est un attribut important influençant sa qualité organoleptique. Cet attribut est affecté par 

plusieurs facteurs comprenant la composition physico-chimique du mélange de même que les 

paramètres  de production (vitesse d’agitation, la durée du crémage).     

Dans un souci de mettre à la disposition du consommateur un fromage de bonne qualité 

organoleptique, nous nous sommes intéressés à réaliser cette étude dont l’objectif est de 

déterminer une plage de conformité de la viscosité permettant d’avoir une texture répondant à 

l’objectif ainsi que l’amélioration de la formulation  en vue de l’obtention d’une pâte homogène 

et un produit fini stable. 

Mots clés : fromage fondu, texture, composition physico-chimique, viscosité, paramètres de 

production. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                                                                                                                         Résumé  

Abstract: 

Processed cheese is one of the most consumed dairy products after milk; its texture is 

an important attribute influencing its organoleptic quality. This attribute is affected by several 

factors including the physicochemical composition of the mixture as well as the production 

parameters (speed of agitation, and duration of creaming). 

In order to provide the consumer a cheese of good organoleptic quality, we are interested 

in conducting this study whose objective is to determine a range of compliance of viscosity to 

have a texture to the objective and the improvement of the formula to obtain a homogeneous 

paste and a stable finished product. 

Key words: processed cheese, texture, physicochemical composition, viscosity, production 

parameters. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                                                                                                                         Résumé  

 

 الملخص:

 ھجودت علىھ سمة مھمة تؤثر قوام نأكما  الحلیب.یعتبر الجبن من أكثر منتجات الألبان استھلاكا بعد 

ة بالإضاف والكیمیائي للخلیطالتركیب الفیزیائي لك ذالسمة بالعدید من العوامل بما في  ھذهالحسیة. تتأثر 

مدة التقلیب...)  التحریك.سرعة (الإنتاج إلى عوامل   

الدراسة التي تھدف إلى تحدید  قمنا بإجراء ھذهمن اجل تزوید المستھلك بجبن ذات جودة حسیة جیدة، 

الصیغة بھدف  إلى تحسینالمراد بالإضافة  على النسیجالمعاییر المثلى للزوجة التي تسمح بالحصول 

 الحصول على معجون متجانس ینتج عنھ منتوج نھائي ثابت.
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