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Résumé

La présente étude porte un regard sur la valorisation du babeurre, sous-produit de
I’industrie beurriere obtenu apres barattage de la créme, produit qui reste jusqu’a
maintenant peu exploité sur le marché algérien. Ce dernier est caractérisé par une teneur
¢levée en protéines et en matiere grasse qui sont respectivement de : 29,5g/L ; 26g/L.

La méthodologie utilisée a cet effet consiste a optimiser le pourcentage d’incorporation
du babeurre dans la formulation d’un fromage a pate molle type camembert. L’étude a
révélé que 'utilisation du babeurre dans la fabrication de ce dernier a permis de récupérer
la totalit¢ de son extrait Sec Total (EST). Les résultats des analyses physicochimique
montrent que le camembert préparé avec du babeurre est riche en protéines (33,5g/L) et
en lipides (24g/L) comparé avec le camembert a base lait cru a 100%. D’aprés I’analyse
sensorielle effectuée par un panel de dégustation, il a été retenu que les deux produits ont
une grande similarité en gout, odeur, aspect et couleur. L'ajout de 20 % de babeurre au
camembert donne un fromage comparable au témoin (100% lait cru). En effet, on peut
conclure que le nouveau produit Camembert présente des qualités nutritionnelles et
organoleptiques satisfaisantes.

Mots clés : Babeurre, lait cru, camembert, valorisation, formulation, qualité nutritionnelle
et organoleptique.




Abstract

This study looks at the development of buttermilk, a by-product of the butter industry
obtained after the churning of cream. Industry, a product that has so far been little used
on the exploited on the Algerian market.

The latter is characterized by a high protein and fat content, which are respectively
29.5g/L; 26g/L.The methodology used for this purpose consists in optimizing the
percentage of incorporation of buttermilk in the formulation of a soft cheese such as
Camembert.The study revealed that the use of buttermilk in the manufacture of this
cheese made it possible to recover all of its Total Dry Extract (TDE).The results of the
physicochemical analyses show that the Camembert prepared with buttermilk is rich in
protein (33.5g/L) and lipids (24g/L) compared with the 100% raw milk According to the
sensory analysis carried out by tasting panel, it was found that the two products are very
similar in taste, smell, appearance and color. The addition of 20% buttermilk to
Camembert results in a cheese comparable to the control (100% raw milk). Indeed, it can
be concluded that the new product Camembert has satisfactory nutritional and
organoleptic qualities.

Key words: Buttermilk, raw milk, Camembert, the valuation, formulation, nutritional and
organoleptic quality.
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