dl) ) Jhagall Ay i 5adl Ay ) sgan
République Algérienne Démocratique et Populaire
(ealad) Gl g Alad) anleil) 3 ) 39
Ministére de I’Enseignement Supérieure et de l1a Recherche Scientifique
- adle GElad) Aadal Llad) duia gl A jaal)
Ecole Nationale Supérieure Agronomique -El Harrach-Alger-
Mémoire
En vue de I’obtention du diplome de Master en Elaboration et qualité des
aliments.

Département : Technologie Alimentaire

THEME

4 N

Réduction de la variabilité des fromages fondus en terme de
qualité organoleptique.

N /

Présenté par : ABDELLI Safa Soutenu 1e:28/06/2018
Jury :

-Président : M. BITAM A. Professeur (ENSA)

-Promoteur : M. AMIALI M. Professeur (ENSA)

-Examinateur : M. LATATIM. Maitre de conférences (ENSA)

-Co-promoteur : M. Douarre E. Directeur d’exploitation fromage (LACTALIS)

Promotion : 2013 — 2018




Table de matieres

REMEICIEMENTS ..ottt 2
D T<To L Tor= Yol TR PPRURR 3
LiSte d@S @br@VIatioNS ....couieiiiiieiee ettt ettt esb e e be e e sabeesreeenareas 6
Table deS HIUSTIATIONS. ..coiuiieiiie ettt ettt et e e st e e bt e e sabe e sbeeesareesaneeeneeas 7
LiSte deS taBIEAUX .. .eeeeieeeee e e e st 8
INErOAUCTION GENEIAIE ... .eiiiiiiiiee ettt et s e e b e e b e b e e nneesmees 1
Chapitre [. Revue BibliographigUe........cceuuiiiiiii ettt e e e e e e stare e e e e e e e e sabraaeeeeaeeeennnns 3
[.1 fromages et fromage fONAU ... e e e e e e e e e e e bt e e e e e e e e e ennes 3

0 0 D 1< T o Ty T Y o e [V R i o o 4 F= Y-S USSP 3

0 0 o T =4 o T o [V 1 o T SR SUUPPPNS 3

1.1.3 classification des froMagEs :....cocuiiiiiiiiii ettt et 4
[.1.4 Fromage fONAU : ....eviiii ettt e et e e e et e e e e e bt e e e e e taeeesaataeeesantaeeeeentaeeesantanaeanns 5
1.1.4.2 Avantages du fromage fONAU .......oocciiiii i et e e e e e e e e e naaee s 5
I.2 Latechnologie de fabrication du fromage fondu :........cccceeiiiiiiiiiiiic e 8
[.2.1 sélection des Matieres PrEMIEIreS ...ttt e e e e e sarre e e ssnbeeessasbaeeesans 8

[.2.2 Préparation des Mati@res PremiBres @ .. e ieieee ettt estee e e e see e ssrae e s ssbee e s ssnraeeesans 8

1.2.3 Préparation de 1a fOrmUIE @ ......ooi i e etre e e s ate e e e s eraneeeeans 9
[.2.4 MElange, CUiSSON €t FONTE & ....uviiiiiiiiee e et e e erre e s s rate e e e ssrtaeeeeans 9

112,85 KIIMAEE i iiiie ettt e ettt e e ettt e e e tte e e e ettt e e e ebteeeesbeseeeeabaseesanbasaeeanbssaaeantaaaeeantaneeeantanaeanns 9
[.2.6 CONAITIONNEMENT f.iiiiiiiiiietee ettt e st e st e smeeesabe e e baeesareesneeesaneenas 9
1.2.7 RefroidiSSEMENT ..couiiiiiiiiii ettt sttt s 10
1.2.8 Stockage du produit fini f... e s 10

I.3 Les défauts de fabrication du fromage fondu :.........coovviiiiiiiiii 12
1.3.1 Les défauts d’origine physiCO-ChimIiQUES :........cooviriiiieiiiie e e 12

[.4 La biochimie de 1a fONte 1 ..o s e e 16
[.4.1 Les facteurs favorisant [2 fONte @ ......eo i 16

1.4.2 Les différentes étapes biochimiques de 1a foNte :.....covciiiiiciiiiicc e, 18
Chapitre Il. Matériels €t MELNOUES .........ccuvviiiiiiiie e e et e st e e e sbae e s e eabae e e e aeees 22
[LL INTrOUCTION ittt ettt et e s bt e st sttt e b e b e sbeesaeesaeesane e 22
[1.2 Optimisation des parametres de fabrication : ........cccooiiiieiiii e 22
[1.2.1 Standardisation dU PrémEIaNGE : ........cceeiiiiiiii i e et e e e eara e e e e nraea s 22
[1.2.2 Préparation du fromage foNdU :©.........cccueiiiiiiiii et 23




II.4 Les contréles de qualité des différents échantillons :........cccceeeeeiiiiiiciic e, 27

[1.4.1 Les contréles physSiCoO-ChiMIQUES :.....cccuiiiiiiiiieecciiie e e e e e e saaaee s 27
[1.4.2 Les controles a faire €N amoONt .ottt 28

[1.L5 ApPréciation de 13 TEXTUIMNE & ....uiii ittt e et e e e e st e e e e bee e e eeabaeeeennbaneeeennees 29
Chapitre [Il. RESUITAtS €T AiSCUSSIONS ....iiiiiiiieiiiiiie ettt et e et e e e aae e e e ebre e e e abree e eenraeeeeeasees 30
[11.1 Effet de I'optimisation de 1a fOrmule :.......ooiiiiiiiiie e e 30
[11.1.1 Effet sur les parametres physicO-ChimIiQUES ©.....ccuuiiiiiiiiiiiiiiie et 30
[11.1.2 Effet sur les qualités organolepliqUEs :......ccuueeieeee e 37
Conclusion ENErales et PEISPECLIVES ...ccccuuiie ittt e estee et e e s e e e re e e e st e e e e sabree e ssnbaeeeeensens 43
Références bibliographiqUES i ........uee ittt ae e e et a e e e rate e e e senbaeeaeans 45
LT 1= = PP 51

RESUIME ... ettt e eauaaaaataaaaaaaeaeaaaese s st st s et e sttt s se s e s s s e s et s s e s et s 4 st e s e s e s et e s st et e s s te e s esaeesaeseenansnnnnnnnnnnns 53




Résumé

Le présent travail porte sur la réduction de la variabilité des propriétés organoleptiques d’un fromage
fondu, différents parametres ont ét¢ modifiés afin d’obtenir une composition optimale permettant a la fois
d’avoir un mélange homogene et un produit stable (portion de fromage structurellement homogene).L.’adoption
d’un standard uniforme pour la composition chimique de fromage, en particulier sur les éléments les plus
importants de fromage : I’extrait sec, la matiere grasse et I’humidité serait trés utile. Les résultats obtenus ont
montré que les propriétés organoleptiques et rhéologiques du fromage fondu ont ét¢ améliorées par 1’évolution
stable des parametres physico-chimiques (ES de 37.5 a 37.8, MG de 18.8 2 19.2, pH de 5.6 a 5.7), ces derniers
ont été optimisés par la préparation d’un prémélangehomogene et par la standardisation des facteurs de fonte
(teneur en eau, température, temps). Le produit fini obtenu a été caractérisé par une texture fondante stable, un

gout stable.

Mots clés : fromage fondu, formulation, facteurs de fonte, parameétres physico-chimiques, qualité

organoleptique.
Abstract

The present work concerns the reduction of the variability of the organoleptic properties of a processed
cheese, different parameters have been modified in order to obtain an optimal composition allowing both to have
a homogeneous mixture and a stable product (cheese portion structurally homogeneous) .The adoption of a
uniform standard for the chemical composition of cheese, especially on the most important elements of cheese:
dry extract, fat and moisture would be very useful. The results obtained showed that the organoleptic and
rheological properties of the processed cheese were improved by the stable evolution of the physicochemical
parameters (ES of 37.5 to 37.8, MG of 18.8 to 19.2, pH of 5.6 to 5.7), the latter optimized by the preparation of a
homogenous premix and the standardization of the melt factors (water content, temperature, time). The finished

product obtained was characterized by a stable melting texture, a stable tastes tract.

Key words: Melted cheese, formulation, melting factor, physico-chemical parameters, organoleptic
quality.

adla
cranii Alli T i e J panll Adlida julaa Jitnd o535 ¢ ¢ palaall peadl Apal) adloadll CSA) Qi Jaall 138 3lat
o aala g el el (oSl as ge jlma (e (L peilaie Gaall e 6 Ja) e e 5 Guilaie Jaida e Jsaal) g S
Ol A8 55V 5 deall Gl ) G il @ jelal Aall Bade o sSin Aygha g Gsaalls ¢ Galall (aliiid) ol jualic aal
oY ¢19.2 V) 18.8 MG ¢37.8 A 37.5 (e (ES AilaasS s 5l labeall jfinall ) glail) A (po lgisuund o5 38 & galadll
el (5 sine) sl ol se a1y Geilaie Bawe add (e juanill DA (e 4t @3 AN ¢ (5.7 ) 5.6 e s souedl

B iae (3153 53 e sy el (s s adle Jgeanll i (g3 el eiial) aciy (sl 530l a3

56




