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Résumé

     De par son coût abordable et son goût relativement apprécié, le fromage fondu est un produit de 

large consommation dans le monde. L’objectif  de ce travail est l’optimisation de l’effet de la 

poudre de lait, matière grasse et sels de fonte  sur la qualité organoleptique du fromage fondu par la 

méthodologie des surfaces de réponse (MSR) en utilisant un programme factoriel de type  33.Le 

traitement statistique des données a révélé que ces trois constituants  ont un effet significatif sur le 

goût . Les résultats de cette étude permettent de conclure que pour formuler un fromage fondu ayant 

un bon goût il est   recommandé de respecter les limites des quantités de chaque constituant comme 

suit  [200 ; 210g/kg] ; [90 ; 105g/kg] ; [16 ; 21.25g/kg] respectivement pour la poudre de lait, 

matière grasse et sels de fonte. 

Mots clés : Fromage fondu, Optimisation, Surface de réponse, Qualité organoleptique, sels de fonte 

Abstract : 

     Due to its affordable cost and relatively popular taste, processed cheese is a widely consumed 

product around the world. Objective of this work is the optimization of the effect of milk powder, 

fat and melting salts on the organoleptic quality of processed cheese by the methodology of 

response surfaces (MSR) using a factorial program of type 33. Statistical processing of the data 

revealed that these three constituents have a significant effect on taste. The results of this study 

allow to conclude that to formulate a processed cheese having a good taste it is recommended to 

respect the limits of the quantities of each constituent as follows [200; 210 g / kg]; [90; 105 g / kg]; 

[16; 21.25g / kg] respectively for milk powder, fat and melting salts. 

Key words: Processed cheese, Optimization, response surface, Organoleptic quality, Melting salts 

 ملخص

تھلاك الجبن المطبوخ على نطاق واسع في جمیع أنحاء العالم. نظرًا لتكلفتھا المعقولة ومذاقھا الشائع نسبیاً ، یتم اس      

على الجودة الحسیة للجبن المعالج من خلال  الذوبانالھدف من ھذا العمل ھو تحسین تأثیر الحلیب المجفف والدھون والأملاح 

ات أن ھذه المكونات الثلاثة لھا . كشفت المعالجة الإحصائیة للبیان33منھجیة أسطح الاستجابة باستخدام برنامج عاملي من النوع 

تأثیر كبیر على الذوق. تسمح نتائج ھذه الدراسة باستنتاج أنھ لتكوین جبن مطبوخ ذو مذاق جید یوصى بمراعاة حدود كمیات كل 

الحلیب والدھون  ] على التوالي لمسحوق/كغغ21.25؛  16] ؛ [/كغغ105؛  90] ؛ [/كغغ 210؛ 200مكون على النحو التالي [

 .الذوبانلاح وأم

 : الجبن المعالج ، التحسین ، سطح الاستجابة ، الجودة الحسیة ، أملاح الذوبانالكلمات المفتاحیة

 


