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Résume

Résumé :

Objectif : Le présent travail porte sur ’optimisation de I’effet de sel de fonte, le rapport
poudre de lait /lactosérum, et vitesse de cisaillement sur la formulation du fromage fondu par
la méthodologie des surfaces de réponse. Méthodologie : on a utilisé¢ un plan Box Behnken a
trois niveaux qui a généré un plan expérimental de 15 formules différentes de fromage fondu,
puis on a procédé a I’optimisation des trois facteurs influencant la qualité organoleptique du
fromage fondu. Résultats : Le modele étudi¢ est significatif avec 82% de compatibilité des
données expérimentales. Il s’est avéré que le rapport poudre du lait /lactosérum représente le
facteur le plus déterminant du golt, et qui a le plus d’influence sur ’extrait sec. Alors
qu’aucun facteur n’a un effet significatif sur ’activité¢ de I’eau. Conclusion : Les résultats de
cette étude ont permis de déterminer les proportions optimales pour formuler un fromage
fondu ayant un gott apprécié. Ces proportions sont de 2.5% a 3% pour le sel de fonte, pour le
rapport poudre de lait/lactosérum les valeurs sont comprises entre 50% et 65% de la poudre de
lait correspondant a 50% et 35% du lactosérum, et une vitesse de cisaillement supérieure a
150t/min.

Mots clés : fromage fondu, lactosérum, optimisation, méthodologie des surfaces de
réponse, gott, sel de fonte.
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Abstract:

Objective: The present work focuses on the optimization of the effect of melting salt, the
milk powder/whey ratio, and shear rate on the formulation of processed cheese by the
response surfaces methodology. Methodology: We used a three-level Box Behnken design
which generated an experimental design of 15 different processed cheese formulas, then we
proceeded to the optimization of the three factors influencing the organoleptic quality of the
processed cheese. Results: The model studied is significant with 82% compatibility of the
experimental data. It has been found that the milk powder / whey ratio is the most determining
factor in taste, and which has the most influence on the dry extract. While no single factor has
a significant effect on water activity. Conclusion: The results of this study made it possible to
determine the optimal proportions for formulating a processed cheese with an appreciated
taste, which are; between 2.5% and 3% for the cast iron salt, between 50% and 65% of the
milk powder corresponding to 50% and 35% of the whey, and a shear speed greater than 150
r/m.

Keywords: processed cheese, optimization, response surface methodology, melting salt,
whey, milk powder.



