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Résumé

Résumé:

Au niveau de I'unité de production de fromages a pates molles CELIA - Algérie, le poids
moyen intial des fromages type "Camembert" au démoulage est trés variable. Le travail réalisé
a consisté dans un premier temps a déterminer les causes de cette variabilité; dans un second
temps nous avons suivi 1'évolution du poids moyen au cours de l'affinage et déterminé le taux
de freintes pour pouvoir mettre en évidence 1l'impact du poids moyen initial des fromages au
démoulage sur le taux de freintes au cours de l'affinage. Lors du premier suivi, pour un poids
moyen de 256,94 + 30,21 g et une ventilation de 60% le taux de freintes était de 7,8 %. Lors du
deuxieéme suivi on a noté un poids moyen de 263,39 + 19,61g avec une ventilation de 50% et
un taux de freintes de 5 %, ce taux de freintes relativement faible a causé 1’apparition d’un

phénomeéne de condensation de vapeur d’eau sous I’emballage plastique des fromages.
Abstract:

The "Camembert" type cheeses produced by the CELIA-Algerie factory are characterized
by a significant variability in the average weight at demolding. The work carried out consisted
first of all in determining the causes of this variability, then we followed the evolution of the
average weight during ripenning and determined the rate of weight loss during ripenning in
order to highlight the impact of the initial average weight of Camembert type cheeses at
demolding on the weight loss rate during ripening.During the first tracking, for an average
weight 0 256.94 + 30.21 g and a ventilation of 60%, the weight loss rate was 7.8%. During the
second tracking an average weight of 263.39 + 19.61g was noted with a ventilation of 50% and
a weight loss rate of 5%, this relatively low weight loss rate caused the appearance of

condensation of water vapor under the plastic packaging of the cheeses.
- gadla
i vie jae 5alS g i e A hall a3 () o gial) 550 e i1 3all Ll g pkall (L) U a5 (5 sisa e
Us o ol o giall o 35l ) sha Aaglia a3 ¢yl 138 Calansl a8 Y 6l i) Jaad) Jiay 45l cpliia ) g3
Jasa e cpall IV 5 55l o gie 50 5100 e oSl 138 5 cguaail) L () ) 1) (a8 Jane 3pan pa () g
2 30.21 £ 256.94 ()5 b siar 7.8 sl 018 Jane OIS 5V dngiall JOA guaail) £ )5l )i
0550 (1388 Jaxa 5 750 Ao 4y 965 e a 19,61 £ 263.39 (1) 5 das st Ul Al dajliall DA 760 42565 5
Ol Sl Gl cand elall Hlay (S 8 Gad (addiall Jasal) 130 Canasd 75 Ay



