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Résumé

Résumé :

Le fromage fondu est un produit laitier de seconde transformation, mélange d’un ou de
plusieurs fromages a différents stades d’affinage et d’ingrédients laitiers, fondus ensemble
sous ’action de la chaleur pour former une pate onctueuse. Avoir un fromage de consistance
voulue et appréciée par le consommateur est un critere primordial, reflétant la qualit¢ du
produit fini. Cette consistance est fonction de plusieurs paramétres ; physiques et chimiques
principalement, mais aussi de parameétres exogenes intervenant lors de la production.

Afin de maitriser la texture du fromage fondu Chef, nous avons conduit une étude qui a
visé I’optimisation des paramétres de production mais aussi la détermination d’une plage de
pression permettant le contrdle en continue de la texture.

Mots-clés : Fromage fondu, Spécialit¢ fromagere, Composition, Texture, Consistance,
Corrélation, Standardisation, Conditionnement, Pression, Parameétres de production.

Abstract :

The melted cheese is a dairy product of second transformation, mixture of one or
several cheeses at various stages of refining and dairy ingredients, molten whole under the
action of heat to form a smooth paste. To have a cheese of consistency desired and
appreciated by the consumer is a paramount criterion, reflecting the quality of the finished
product. This consistency is function of several parameters; physics and chemical mainly, but
also of exogenous parameters intervening during the production.

In order to control the texture of the melted cheese Chef, we led a study which aimed at
the optimization of the parameters of production but also the determination of a beach of
pressure allowing control continuously texture.

Keywords : Melted cheese, Cheese specialty, Composition, Texture, Consistency,
Correlation, Standardization, Packaging, Pressure, Production parameters.
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