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Résumé 

L’effet de la composition du lait sur le rendement et la qualité du fromage type « camembert » 

a été étudié à l’unité de Draa Ben Khedda.  

Pour ce faire, nous avons déterminé les paramètres caractéristiques de 4 fabrications de 

Camembert, en conditions réelles de production (10 000 L chacune). L’étude a montré qu’il 

existe d’importantes variations. 

Nous avons pu mettre en évidence le rôle joué non seulement par les composants du lait mais 

aussi par les paramètres technologiques de coagulation et du travail en cuve sur le plan 

quantitatif (rendement fromager).  

Une approche corrélationnelle adoptée au cours de ce travail a permis de conclure à des relations 

de causalité entre le rendement fromager et la qualité du lait et les paramètres de la coagulation 

du lait et du travail en cuve, elle a conduit également à l’établissement des équations qui 

permettent de prévoir le rendement fromager.  

Mots clés : Composition du lait, rendement fromager, fromage, camembert.  

 

 ملخص

.ذراع بن خدةمن نوع "كاممبیر" في وحدة الانتاج  جبنالونوعیة  مردودسة تأثیر تركیبة الحلیب على تمت درا  

لتر لكل منھا). أظھرت الدراسة أن  10000في ظل ظروف إنتاج حقیقیة ( منتجات 4نا المعلمات الممیزة لـ ، حددللقیام بذلك
 ھناك اختلافات كبیرة.

ل في الخزان على تمكنا من إبراز الدور الذي تلعبھ لیس فقط مكونات الحلیب ولكن أیضًا المعلمات التكنولوجیة للتخثر والعم
الجبن). المستوى الكمي (مردودیة  

م اعتماده خلال ھذا العمل استنتاج أن ھناك علاقات سببیة بین محصول الجبن ونوعیة الحلیب أتاح النھج الترابطي الذي ت
.الجبننبأ مردودیة ، كما أدى إلى إنشاء من المعادلات التي تتیر تخثر الحلیب والعمل في الخزانومعای  

 

.مردود الجبن، الجبن، كاممبیر ،تركیب الحلیب: الكلمات المفتاحیة  

 

Abstract 

The effect of milk composition on the yield and quality of "Camembert" type cheese was 

studied at the unit of Draa Ben Khedda. 

To do this, we determined the characteristic parameters of four Camembert products, under real 

production conditions (10,000 L each). The study showed that there are significant variations. 

We were able to highlight the role played not only by the components of milk but also by the 

technological parameters of coagulation and work in the tank on the quantitative level (cheese 

yield). 

A correlational approach adopted during this work made it possible to conclude that there are 

causal relationships between the cheese yield and the quality of the milk and the parameters of 

the coagulation of the milk and of the work in the tank, it also led to the establishment of 

equations that predict cheese yield. 

Keywords : Milk composition, cheese yield, cheese, camembert. 


