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INTRODUCTION

En Algérie les fromages traditionnels sont en faible quantité, en stock insuffisant et peu
recherchés, on ne connait pas I'avenir de ces produits pour de nombreuses raisons comme la
nécessité du fromage, I'exode rural et I'évolution des habitudes alimentaires, mais il faut
maintenir leur existence et encourager leur production, puisque ces fromages artisanaux
contiennent tout le caractere et le goQt des paturages sur lesquels leurs fruits sont cultivés, il les
transformera fidelement en fromage final. Ces fromages sont un bien culturel avant de devenir

une ressource economique qu'il faut bien protéger.

Le fromage est considéré comme une méthode ancienne de conservation et de stockage du
lait. Dans I'alimentation humaine, le lait de vache a toujours été un choix sdr en tant que matiére
premiere laitiére utile, tres appréciée pour ses qualités nutritionnelles et organoleptiques. En
Algérie, la production locale consiste principalement en des produits transformés les fromages
(80 a 90 000 tonnes/an), les pates molles comme le camembert brie (7 a 8 000 tonnes/an) et le

petit suisse nature ou aromatisé (6 a 7 000 tonnes/an).

En outre, de nombreux travaux scientifiques ont montré que l'utilisation des plantes procurent
des vitamines et des minéraux essentiels, bénéfiques a la santé humaine, grace a leur richesse
en molécules bioactives jouant un réle dans la prévention des maladies chroniques Hennebelle,
S., Sahpaz, F., Bailleul. (2007).

C’est ainsi que nous allons étudier le processus de fabrication du fromage traditionnel a
partir de lait vache enrichi par nerprun alaternus pour lui apporter une bonne saveur et apparence
ainsi que son attractivité vis-a-vis du consommateur.

La premiére section est une bibliographie compléte, offrant un apercu du lait, du fromage et des
herbes mélangées. La deuxieme partie est consacrée aux ingrédients, méthodes et étapes de
préparation du fromage.
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1. Définition du lait

En 1908, lors du Congreés international antifraude de Geneve, le lait est défini comme"le
produit complet de la traite ininterrompue et complete d'une vache laitiére saine, bien nourrie
et surmenée. Le lait doit étre collecté proprement et doit étre libre de colostrum »
(POUGEON & GOURSAUD, 2001).

ABOUTAYEB (2009) considere que le lait est un liquide blanc opaque au golt Iégerement
sucré, qui est un aliment complet et equilibré sécrété par les glandes mammaires des femelles
et des mammiféres femelles pour assurer la nutrition des petits. 1l contient une forte
proportion d'eau environ 87% et le reste est de I'extrait sec (environ 130g par litre). Principaux
composants de cet extrait sec (Tableau 01) : lipides, glucides, protéines, vitamines et éléments
minéraux (Ca2+, Na+, K+, Mg2+ et Cl-) (LARPENT, 1997).

La dénomination « lait» sans indication de I’espéce animale de provenance, est réservée
au lait de vache. Tout lait en provenance d’une femelle laitiére, autre que le lait de vache, doit
étre dénomme avec I’indication de ’espece animale dont il provient (veisseyre, 1979 ; JORA
1993).

Le lait est une source essentielle de Ca+2, P de la riboflavine, la vitamine B12, une grande
majorité de protéine, sucre, lipides de qualité. Sa richesse avec tous ces éléments nutritifs le

rend nécessaire en matiere de nutrition humaine (KaanTekinsen, 2007).

2 .Composition du lait de vache

Le lait contient des nutriments essentiels et est une source importante d'énergie alimentaire, de
protéines et de matiéres grasses de haute qualité. Contribue de maniére significative aux
besoins nutritionnels recommandés en calcium, magnésium, sélénium, riboflavine, vitamine

B12 et acide pantothénique. (FAO; 2017), cette derniere dépendant de plusieurs facteurs.

Race animale, alimentation et santé animale, lactation et durée de traite. Cependant, la
composition exacte des échantillons de lait demeure et ne peut étre déterminée que
analytiquement (ROUDAUT ET LEFRRANCQ, 2005). Ceci est cité par BENHEDANE
(2012).

D'un point de vue quantitatif, le lait est composé de composants majeurs et d'oligo-éléments

dont beaucoup ne sont pas mesurables. Ingredients clés :

Eau, matiéres grasses, lactose, protéines, sel. En tant qu'oligo-éléement :
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Vitamines, oligo-éléments, gaz dissous, lécithine, enzymes et nucléotides. en partie a cause de

leur activité biologique. Porcher, C. (1929).
2.1. Eau

Proportionnellement, c'est un constituant important du lait. La présence de dipdles et de
paires d'electrons libres lui confére des caracteristiques polaires qui lui permettent de former de
veéritables solutions avec des substances polaires telles que des glucides et des minéraux, et de
former des solutions colloidales avec des protéines hydrophiles dans le sérum. (Viering, 1998)

2.2. Glucides

Le principal sucre du lait est le lactose, un disaccharide composé de molécules de
glucose et de galactose liées entre elles. Il ne contient que 70 mg/l de glucose et 20 mg/l de
galactose, avec des traces d'autres glucides. Le lactose est un sucre fermentescible qui est
décomposé en acide lactique par les bactéries lactiques (lactobacilles et streptocoques). Il
abaisse la valeur du pH, provoquant la coagulation du lait. Le caillé est indispensable a la

production de fromage et de lait fermenté (Fredote, 2005).

2.3. Matiere grasse

Il existe dans le lait sous forme de globules gras d'un diamétre de 0,1 a 10 um et est
principalement composé de triglycérides (98 %). Les matiéres grasses du lait représentent a elles
seules la moitié de l'apport énergétique du lait, composé a 65 % d'acides gras saturés et a 35 %
d'acides gras insaturés. Lim et al. (2008)

2.4. Protéines

Il est essentiel au bon fonctionnement des cellules vivantes et constitue un composant important
du lait et des produits laitiers (Jean Amiot et al. 2002). Le lait de mammifére contient
naturellement diverses protéines, principalement de la caséine ou du lactoserum. Dans le lait, les
caséines (a, B, K, Y) représentent 80 %, suivies des protéines de lactosérum (a-lactalbumine, -

lactoglobuline, albumine sérique, immunoglobulines). (Array, 1975).

2.5. Caséines

C'est un polypeptide complexe résultant de la polycondensation de divers acides aminés dont
les plus importants sont la leucine, la proline, I'acide glutamique et la sérine. Ce polypeptide

est formé par la liaison de composants minéraux, calcium, phosphore, magnésium et citrate.
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Micelles de calcium phosphocaséinisées. En présence de calcium, ils forment des unités qui
combinent des milliers de molécules pour former des micelles de caséine dispersées dans
toute la phase liquide du lait. Les micelles protéiques mesurent environ 0,1 um de diamétre

dans le lait (Courtet Leymarios, 2010). .

Fiophobes f
1 e phosphate
Micelle Sous-micelle

Figure N°01 : Structure des micelles et sous-micelles de caséine (Byland, 1995))

2.6. Protéines du lactosérum

La protéine de lactosérum est composée de 15 a 28 protéines de lait et de 17 substances
azotées (Debry, 2001 et Thapon, 2005). Cette derniére est considérée comme une protéine de
grande valeur nutritionnelle, riche en acides aminés soufrés, lysine et tryptophane, et possede

des propriétés fonctionnelles remarquables, mais est sensible a la dénaturation par la chaleur. .
2.7. Minéraux

Le lait est brillant en minéraux. Les mieux solennels sont le calcium, le magnésium, le sodium et
le potassium entre I’anion et le phosphate. Gaucheron (2004),
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Tableau 1 : Composition minérale du lait de vache (Jeant et al,2008).

Eléments minéraux Concentration (mg.kg-1)
Calcium 1043-1283
Magnesium 97-146
Phosphate inorganique 1805-2185
Citrate 1323-2079
Sodium 391-644
Potassium 1212-1681
Chlorure 772-1207
2.8. Vitamines

Sont des substances biologiquement principales a la vie puisqu’elles-mémes participent
dans cofacteurs comme les réactions enzymatiques et comme les échanges a 1’échelette des
membranes cellulaires. (Vignola, 2002). On peut deviner d’un morceau les vitamines
hydrosolubles (vitamine de la section B et vitamine C) en exubérance constantes, d’inconnue

morceau les vitamines liposolubles (A, D, E et K) (Jeantet et Coll, 2008).

3. Caractéristiques du lait de vache

3.1. Caractéristiques organoleptiques

1. Couleur:

Le lait est blanc mat, principalement dd a la graisse et aux pigments de caroténe (Fredot, 2005).

2. Odeur :

Il contient de la matiere grasse, caractéristique du lait, et prévient I'odeur animale. Ils ont a voir

avec la traite et I'atmosphére de la restauration. Pendant le stockage, le lait acquiert une odeur

aigre due a l'acidification par I'acide lactique (Vierling, 2003).

Saveur

Le lait a une grisonnant mielleusement sucree due a la abstraction de lactose (Vierling, 1998) La
grisonnant du lait allégre conforme est suave Le lait échauffé (pasteurisé, paniquant ou stérilisé)
a un talent un peu converti du lait cru. Alimentation des vaches laitiéres en utilisant quelques-uns

fourrages
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L'ensilage peut donner un arriére-goQt, en particulier de I'amertume, au lait. La prolifération
de certains micro-organismes extra mammaires peut également donner au lait un godt amer.
(Turan et Vuillaume, 1967)

3. Flaveur

Le résultat d'un délicat équilibre de multiples composés : Acides, alcools, esters, amines,
carbonyles, composés soufrés, etc. Interactions avec les lipides et les protéines (Vierling, 1998.)
4. Viscosite :

Il s'agit d'une fonction d'espece (le lait de brebis est plus visqueux que le lait de vache) (Vierling,
1998).

1.3.2-caractéristiques physico chimiques

1.PH

Le pH du lait normal de vache est de 6,7, le milieu agueux contient plus d'ions (H30 ) que
les ions de (OH-). Cette valeur s'explique par le regroupement de base des protéines acides
ionisables et dissociables (Jaque, 1998).

2. Densité

La densité du lait a 15°C varie entre 1,028 et 1,035, correspondant a une moyenne de 1,032.
Chaque composant affecte la densité du lait, car la matiére grasse est le seul composant avec une
densité inférieure a 1 (Vignola, 2002).

3. Acidité titrable

L'acidité titrable correspond au titrage a la soude en présence de phénolphtaléine comme
indicateur coloré. La présence de phénolphtaléine indique une neutralisation limitée par un

changement de couleur vers le rose pale (Fanni et Novak, 1987).

4. Le point de congélation

Selon Aboutayeb (2011), le point de congélation est la température de transition du liquide au
solide. Neville et al. (1995) ont montré que le point de congélation du lait est Iégerement

inférieur a celui de I'eau pure car la présence de solides dissous abaisse le point de

( 1
L ¢ )
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Congelation.

Cette propriété physique est mesurée pour déterminer si de l'eau a été ajoutée au lait. Sa

valeur moyenne est de -0,54 a -0,55°C, qui est aussi la température de coagulation du sérum. .
5. Point d’ébullition

Le point d'ébullition est la température qui se produit lorsque la pression d'une substance ou
d'une solution est égale a la pression appliquée. Le point d'ébullition est Iégerement supérieur au
point d'ébullition de 100,5 degrés Celsius (Vignola, 2002).
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1. Généralités sur les fromages :

2. Définition du fromage :

Tres apprécié par les gens dans presque toutes les régions du monde pour ses propriétés
nutritionnelles et sensorielles, le fromage est une forme ancienne de conservation et de
transmission de la substance utile du lait. (protéines, lipides et un peu de calcium et de

phosphore). (Romain Jeantet et al., 2017).

Le fromage est un composant important (protéine, matiére grasse) du lait résultant de
I'excrétion du caillé (présure généralement obtenue a partir de la caillette des jeunes vaches
avant le sevrage) produit par acidification et/ou action d'enzymes. est assimilé a un concentré

de La production se compose de quatre phases.

Standardisation, coagulation/acidification, deshydratation et purification du lait (Fig. 02). La
transformation du lait (normalisation) du fromage repose sur des "normes™ physico-chimiques
et microbiologiques établies par des ingénieurs. Le passage de I'état liquide a I'état gélifié
(coagulation) dépend du fait que la coagulation est causée par l'acidification ou par l'action
des enzymes de coagulation. Apreés separation des phases (déshydratation), le caillé peut subir

ou non un affinage spécifique a chaque type de fromage. (Romain Jeantet et al 2017).

T e 1. Standardisation
2. Coagulation (enzymatique
Gel [ atiou lactique) / acidification
--- 3. Egouttage

Lactosérum

| Caillé

-+ 4. Affinage

Fromage affiné

Figure N°02 : Bases de la fromagerie
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3. Le camembert
3.1 Définition

Le camembert est un fromage a pate molle qui est affiné sur une surface cylindrique plane,
notamment a l'aide de moules. La couleur de la pate varie du créme au jaune clair, et la
texture est douce de la surface au centre du fromage et ne s'effrite pas facilement. 1l mesure 10
a 11 cm de diamétre et environ 3 cm d'épaisseur. (Sweeney et al., 2004). 1l peut étre fabriqué
a partir de lait cru ou pasteurisé. Il ne peut pas étre consommé immédiatement apres sa
création. Il doit étre stocké pendant un certain temps dans les conditions nécessaires aux

modifications biochimiques et physiques du fromage. (Codex Stan, 2010)

Tableau N°2 : Composition moyenne des pates molles de type camembert pour 100 g de
fromage (SICARD, 2010).

Constituants Composition pourl100 g de produit
Eau (9) 50
Energie (kcal) 310
Glucides (9) 4
Lipids () 24
Proteins (Q) 20
Calcium (g) 400
Phosphor (mg) 250
Magnésium (mg) 20
Potassium (mg) 150
Sodium (mg) 700
Zinc (mg) 5
Vitamin A (Ul) 1010
( ]
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3.2. Constituants du camembert

Eau

L'extrait sec est 100% hydraté. Cela dépend de la teneur en matiéres grasses du lait ou de la
creme a ajouter et de la quantité d'égouttement. Une pate molle peut contenir plus de 50 %
d'’humidité (ADRIAN et al, 2003).

Protéine

Selon le procéde de fabrication, le camembert a une teneur en azote de 30 a 50 % de la matiére
séche. 1l est hautement digestible et I'une des meilleures sources de protéines alimentaires
(MIETTON, 1995).

Glucides (lactose)

Presque tout le lactose est disponible dans les régimes sans lactose et est soit converti en

acide lactique par coagulation ou maturation, soit excrété avec le lactosérum par
déshydratation (FREDOT, 2007).

Matiere grasse

On le trouve dans la plupart des fromages a I'exception des fromages « maigres » et a pate molle
(ALAIS et LINDEN, 1993).

3.3. Composition et valeur nutritionnelle

Le camembert est considéré comme un aliment qui favorise la croissance et I'entretien du
corps humain. Avec une teneur en protéines de 10 a 30 %, c'est l'aliment le plus riche en
protéines (Dillon et Berthier, 2006). Parmi ces protéines, nous avons homme la caséine.
C'est un ingrédient clé dans la fabrication du fromage qui forme la matrice de la fabrication
du fromage (Vignola, 2002). Contient une quantité négligeable de lactose.

Presque tout le lactose est absorbé a partir d'un régime sans lactose et soit converti en acide
lactique pendant la coagulation ou la maturation, soit excrété avec le lactoserum pendant la
miction (Fredot, 2006). La teneur en matieres grasses du camembert varie entre 25 et 40 % et est
riche en calcium (200 a 700 mg/100 g), en phosphore, en sodium et en vitamines (surtout du
groupe B) (Eck, 1990).

11.3.4.Les étapes de fabrication du camembert

1. Nature de la matiere premiere

- Un lait cru de bonne qualité bactériologique et physico-chimique doit étre utilisé pour
la production de fromages a pate molle de type camembert selon les critéres suivants :

[ o]
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Conformité : jusqu'a 100 000 germes/ml.
- satisfaction : 100 000 a 300 000 bactéries/ml.
- Non approprié : Plus de 300 000 bactéries par ml.

(REMEUF F et al. 1991) ont montré que la capacité a transformer le lait en fromage dépend
de certains parametres tels que :

» Composition chimique (particuliérement riche en caséine).
» Lanature de la charge microbienne et du microbiote.
> Prolifération de bactéries lactiques.

» Enfin, son comportement vis-a-vis des enzymes de coagulation, notamment la
présure (BECHENINE, 2017).

2. Traitement préliminaires du lait

Le lait recu a l'usine doit étre testé pour exclure tout lait impropre a la fabrication du fromage
(lait plus ou moins acide a forte teneur microbienne). Aprés stockage a basse température
(34°C), certains traitements technologiques sont appliqués au lait de fromagerie
L'homogénéisation etle traitement thermique garantissent de bons rendements de production et
garantissent un produitfinal de valeur (BOUTERFA, 2019).

3. Standardisation

D’aprés JEANTET et al, (2008), La standardisation est nécessaire pour se conformer aux
normes légales et techniques et améliorer les rendements fromagers. Cela se fait en ajustant la
teneur en matiéres grasses et la teneur en protéines. Les industriels peuvent utiliser différentes
techniques pour ajuster la teneur en protéines du lait entre 30 et 40 g/l, la plus courante étant
I'ajout de poudre de lait écrémé.

4. Homogénéisation

Le produit peut subir une étape d’homogenéisation qui améliore la stabilité de I'émulsion
grasse en réduisant la taille des globules gras et améliore la texture, la structure, I'aspect et
I'onctuosité du fromage. Cependant, en raison du surcodt (maintenance et équipement) et du
temps de production plus long, I'hnomogenéisation n'est pas recommandée sauf pour les

produits a forte teneur en matieres grasses (ECK et GILLIS, 2006). ).

5. Traitements thermiques
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Le traitement thermique du lait pour faire du fromage dépend de la température et du temps
de chauffage. D'une part, elle peut affecter le microbiote naissant, et d'autre part, elle peut
affecter la composition physique et chimique du lait. Cet effet se manifeste par des
modifications des propriétés du lait et donc de la qualité du produit final, notamment de sa
valeur nutritionnelle (ECK et GILLIS, 2006).

La thermisation (traitement a 64°C pendant 15-20 secondes) est utilisée (dans les fermes ou
dans les fromageries) pour éliminer les bactéries psychotropes dans le lait réfrigeré. Les plus
connus dentre eux sont Pseudomonas, Achromobacter et Flavobacterium, qui sont
pasteurisés (72-74 °C pendant 15-20 secondes) et 132 °C. . Bactérie extracellulaire
produisant des lipases et des protéases résistantes a la stérilisation (UHT).

~2 secondes. (LENOIR et al. 1983). Ces enzymes sécrétées produisent des saveurs
désagréables (yerba maté, amer, pourri) et réduisent également le rendement en fromage
(BOUTERFA, 2019). ).
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1. Propriétés biologiques de Rhamnus alaternus L.

1.1. Genéralités

Rhamnus alaternus L. est un genre de plantes a fleurs de la famille Ramunacia , Cette famille de
plantes est utilisée dans la médecine traditionnelle et les préparations culinaires. C'est une
famille internationale d'arbres, d'arbustes et de graminées avec environ 50 genres et 900 espéces
(Richardson et al., 2000). En Algérie, neuf especes végétales de trois genres de régions

differentes ont été identifiées et classées selon des caractéristiques morphologiques (Quezel et
Santa, 1963).

1.2. Classification

Le classement de la famille Rhamnacea est le suivant (tab03) (Mobile Reference, 2008)

Tableau N°3 : Classement scientifique du R. alaternus.

Regne Plantae Regne Plantae
Division Magnoliophyta
Classe Magnoliopsida
Ordre Rhamnales
Famille Rhamnaceae
Genre Reynosia
Sous genre Rhamnus
Espece Rhmanus alaternus
Sous espéce R. alaternus eu-alaternus Maire (Quezel et Santa, 1963)
( ]
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1.3. Caractéristiques morphologiques

Rhamnus alaternus est un arbuste indigéne qui atteint une hauteur de 4-5 m et une envergure de
2-3 m. Il est toujours vert, caractérisé par une peau extérieure verte, mais avec le temps, il
devient gris et lisse, devenant brun-noir, rugueux et craquelé. Les feuilles sont alternes, ovales-
lancéolées, pétiolées, brillantes, & marges cartilagineuses dentelées et vertes sur les deux faces.
Les fleurs sont verdatres, dioiques, petites, unisexuées et fleurissent en grappes sans pétales.
Apparait de janvier a avril. Les tiges sont dressées et ramifiées, et les rameaux sont nus, alternes
et sans épines. Ses fruits sont de trés petit diametre (4-6 mm), peu charnus, de couleur rouge et

noir & maturité, et sont récoltés en automne (Gulias et al. 2004).
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Figure N°03 : Rhamnus alaternus L. (Penzig, 1902).
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Figure N°04 : Fleurs, nectar, Fruit et pollen de R. alaternus (Aronne et Wilcock, 1995).
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1.4. Ecologie et répartition géographique

Cet arbuste est caractéristique de la zone cotiére. Avec les lentisques, les arbousiers, le
myrte et d'autres plantes a feuilles persistantes, ils jouent un roéle important dans la
composition des makis qui couvrent une grande partie de la cote méditerranéenne et des Tles.
En France on le trouve encore en Isere, Ardéche, Aveyron, Lot, Vienne, Maine-et-Loire et
Bretagne (Penzig, 1902). R. alaternus habite les pentes calcaires seches du sud de la France,
de la Corse, de I'Algérie et du nord de la Tunisie (Ben Ammar et al., 2008 ; Chancerel,
1920).

2. Usage traditionnel

En médecine traditionnelle, R. alaternus est utilis¢é comme digestif, diurétique, laxatif et
antihypertenseur pour traiter les complications hépatiques et cutanées (Bhouri et al. 2012).
Les fruits de R. alaternus ont des propriétés acides et laxatives et sont utilisés en médecine
vétérinaire (Gubb, 1913). Les feuilles infusées forment un bain de bouche astringent
(Chancerel, 1920). En raison de son feuillage persistant, touffu et dense, R. aterne est souvent
cultivé dans les parcs comme plante ornementale formant des touffes et des haies compactes.
Surtout si vous avez beaucoup de baies sphériques et rouge vif, vous pouvez obtenir un tres
bel effet. Le bois dense et a grain fin peut étre utilisé pour la menuiserie (Penzig, 1902) et est
un petit arbuste populaire pour la décoration du jardin et du bois. Floraison en fin de
printemps (Bergeret et al., 1909) .

3. Les flavonoides de Rhamnus alaternus

Rhamnus alaternus comprend l'alaternine, la quercétine, le kaempférol (Ben Ammar et al.
2008), le kaempférol-3-O-isorhamninoside (1), la rhamnocitrine-3-O-isorhamninoside (2) et
la rhamnétine-3-O-Contient de I'isorhamninoside (3)....... Ce dernier présente une puissante
activité de piégeage des radicaux contre le DPPH et les anions superoxydes et est un
inhibiteur de H202 induit par la peroxydation lipidique. Le premier flavonoide (kaempférol
3-O-isoramninoside) présente un effet inhibiteur plus puissant sur la xanthine oxydase. Les
triglycosides de flavonol présentent une activité antimutagene et antigénotoxique sans
génotoxicité (Bhouri et al. 2012 ; Ben Ammer et al. 2009).
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1. Matériel et méthode

1.1. Objectif

Le but de cette étude était d'étudier I'effet améliorant de la poudre de nerprune sur les propriétés
organoleptiques du fromage de type camembert. Tentative de fabrication artisanale d'un fromage
au lait de vache enrichi a nerprun alaterne. Une analyse physico-chimique et des tests sensoriels
des produits finis «fromagers» ont été effectués pour sélectionner la formulation optimale du
fromage. .

1.2. Présentation de la fromagerie artisanale

Il s'agit d'une fromagerie fondée par la famille MEDJDOUB au niveau du village TOGHZA dans
lacommune de CHORFA Wilaya de Bouira. A l'origine, ils exercaient leurs activités d'élevage en
vendant leurs produits (lait, fromage, etc.). Des visites de petites unités familiales ont montré que
ces éleveurs disposaient du matériel artisanal pour cette activité et que tout, y compris la traite,
était fait a la main. Nous avons une dizaine de vaches et nous fabriquons a la main des fromages
de type camembert. Le produit est traité et stocké dans une chambre froide pour le traitement. Ce
fromage est principalement commercialisé dans la commune de Chorfa sous le nom de Camembert
TOGHZA.

1.3. Processus de Fabrication du fromage : pour la fabrication du fromage, on a effectué les
étapes les étapes de fabrication selon le diagramme suivant :
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IRéception Lait| lait de vache

470°C pendant 15mn (0.022g/L) Emprésurage (T= 26-30°C)

\

IMaturation (ph 6,3)| I’ajout de ferments lactiques mésophiles et thermophiles
l’ L’ajout de ferments d’affinage (penicillium et Getrichum)
[Emprésurage | ajout de chlorure de calcium
l Ajout de la présure 30 a 35 ML /100L
le caillé est découpé en petit cubes de2a 2,5 cm
‘ Petit brassage aprés 10mn (soutirage du lactosérum)
le caillé est mis en moules d’une forme ronde de 120 gr

4

[Egouttage (T° 25 & 30 C°)| pendant 24h  retournement chaque 3h

Démoulage

Salage fromage salé en saumure a 18%

IAffinage (T 10 et 14 C°)| retournés chaque jour (12 jours)

$

[Emballage et commercialisation |

Diagramme de fabrication du Camembert

T4 Analyses Organoteptiques :

L'analyse sensorielle utilise les sens pour analyser les propriétés sensorielles des produits.




CHAPITRE IV: MATERIEL ET METHODES

Les propriétés sensorielles du fromage comprennent :

Texture et sensations olfactives, gustatives (i.e. odeur, godt). L'apparence, la couleur, I'odeur et
le golt du fromage stimulent les sens. Voir, entendre, toucher, sentir et goGter, dans une plus ou
moins grande mesure, provoque une forte réaction accepter ou rejeter. Ce sont ces différentes
propriétés du fromage qui sont discutées pour une meilleure classification. .

La dégustation de notre camembert s'est déroulée en deux phases : une évaluation sensorielle pour

identifier le fromage et un test gustatif. Le fromage a été dégusté par 20 juges.

1.5. Analyses physico-chimiques d’un fromage : Selon les normes d’AFNOR (1986)

1. Détermination du PH :
Principe

Le pH a été mesuré par Méthode potentiométrique a l'aide d'un pH-métre .

Mode opératoire

- 4 g d'échantillon dissous dans 100 ml d'eau distillée chaude

- Agiter le mélange et laisser refroidir.

- - Calibrer le PH-metre a l'aide de solutions tampons. .

- Prélevez suffisamment d'échantillon V pour immerger I'électrode.

-Ensuite, faites attention a la valeur du PH. Avant chaque mesure, les électrodes doivent étre
rincées a I'eau distillée et séchées avec du papier absorbant.

2. Teneurenchlorures:

Meéthode par titrage potentiométrique selon la norme 1SO 5943 :2006

Principe

Suspendre I'éprouvette dans I'eau. Titrage potentiométrique des ions chlorure avec une solution

étalon de nitrate d'argent imperméable apreés acidification a I'acide nitrique
La préparation des échantillons

Avant de procéder a l'analyse, un échantillon représentatif est prélevé en enlevant les crodtes ou
les surfaces moisies du fromage, I'échantillon est rapé ou broyé, la masse broyée est rapidement

mélangée et I'échantillon est placé dans un récipient pour étre testé. .

Mode opératoire
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- Peser 2 2 5 g de I'échantillon d'essai dans un récipient approprié, ajouter 30 ml d'eau & environ
55°C, utiliser un mélangeur pour suspendre I'échantillon d'essai, puis ajouter 2 ml d'eau de
rincage et rincer le mélangeur avec environ 10 ml d'eau. Ajouter ensuite 3 ml de solution d'acide

nitrique dans le récipient. Placer les électrodes de mesure et de référence dans la suspension.

- Titrer le contenu du récipient avec une solution étalon de nitrate d'argent a I'aide d'une burette
sous agitation constante jusqu'au point final. Le point final correspond a la différence de potentiel
maximale observée entre deux ajouts d'un méme volume de nitrate d'argent d'environ 0,05 ml.

Solution étalon de nitrate d’argent.

Expression des résultats :

Calcul de la teneur du chlorure wei en pourcentage massique avec 1’équation :

Wl = ((V1-Vo) x( ¢ /1000) xM/ m) x100

Soit

M : Masse molaire utilisée pour exprimer le résultat en fraction massique en pourcentage ;

m : Masse de I'échantillon d'essai (grammes)
V0 : Volume en ml de la solution étalon de nitrate d’argent utilisé pour la prise d’essai ;

V1 : Volume en ml de la solution étalon de nitrate d’argent utilisé pour détermination.

3. Détermination de la matiére seche :

Dans cette méthode, mettez 5g de fromage dans un plat vapeur et placez-le dans un
four a une température de 103°C * 2°C. Les capsules sont ensuite placées dans un
dessiccateur pendant quelques minutes pour refroidir et laisser revenir a température
ambiante avant d'étre pesées. Le résultat est calculé a I'aide de la formule :

Matiére séche % = (mz-mo/mz-mo)*100
mo: le poids de la capsule vide.

maz : le poids de la capsule + poids d’échantillon avant étuvage.
m2: le poids de la capsule plus celui d’échantillon apres étuvage et dessiccation.

4. Deétermination de la teneur en cendres

La méthode utilisée est la méthode de minéralisation par calcination (Laurent, 1991)
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Principe

C'est la méthode la plus simple. Chaque échantillon est cuit a 550°C jusqu'a I'obtention d'un
résidu blanc cassé de poids constant.

-Mode opératoire

- Peser une capsule de porcelaine vide.

- Peser 2 g d'échantillon dans ces capsules en porcelaine.

- Placer les capsules dans un four fermé. La température est progressivement augmentée pour
éviter une cuisson violente du produit entrainant des pertes. Maintenir a une température de 550 +
15 °C jusqu'a obtention d'un poids constant de couleur blanchatre (5 heures).

Impression des résultats

La teneur en cendres est calculée par la formule suivante :

MO (%) = (Mi-Mf)/p x 100

Soit
MO : Matiére organique en (9) ;

Mi: Masse initiale (Masse de creuset + la prise d’essai en (g)).
MF: Masse finale (Masse de creuset aprées incinération en (g)).
P : Masse de la prise d’essai (g).

La teneur en cendres est calculée & I'aide de la formule suivante :
Taux de cendres (C%) = 100 - MO (%)

5. Dosage des lipides :
» Principe:

Les échantillons séchés sont extraits a I'éther de pétrole a l'aide d'un appareil Soxhlet, le solvant
est évapore, les échantillons sont séchés puis pesés. (AFNOR, 1991)

» Mode opératoire :
1. Sécher un ballon de 500ml a 150°C pendant 1h, refroidir au dessiccateur pendant 30min, puis
peser.
2. Peser 10g de produit dans la cartouche du soxhlet et placer a I’intérieur de 1’extracteur.

3. Verser 200ml d’éther du pétrole dans le ballon et 50ml dans le compartiment et cartouche.
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4. Le ballon et ensuite chauffé pendant 7h.

5. Le solvant est eliminé du ballon par distillation.

6. Le résidu du ballon est séché dans une étuve a 80°C, apres refroidissement au dessiccateur
pendant 30min

7. Le ballon contenant les lipides est pesé.

» Expression des résultats :

Le taux de la matiére grasse est calculé par la formule suivante :
MG(5%)= (P2—P1) /MEg) *100

Ou:

P1 : poids du ballon vide (g).

P2 : poids du ballon aprés évaporation (g)
MEe : masse de la prise d’essai ()

100 : pour exprimer le pourcentage.

1.6. Analyses microbiologiques d’un fromage : Selon les normes de J.O.R.A (1998) :

1.6.2. Préparation de la solution mere

Peser 10 g d'échantillon & I'aide d'une balance stérile dans un flacon stérile de 250 ml. Apres avoir
ajouté 90 ml d'eau physiologique stérile, le mélange a été chauffé au bain-marie a environ 45 °C
pendant 20 minutes afin de mieux dissoudre les composants de la prise d'essai, aprés quoi une
suspension homogéne contenant la plupart des composants s'est formée. Homogénéiser a la main
en remuant jusqu’a. Fromage entier fondu. Cette suspension représente une dilution mére (TM)
équivalente a une dilution au 1/10 ou 10-1.

1.6.3. Les germes recherchés et leurs dénombrements

Pour évaluer la qualité microbiologique du fromage, les bactéries suivantes sont recherchées et
dénombrées.

> Escherichia coli.
> Les salmonelles.

» Staphylococcus aureus
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1. le dénombrement des Escherichia coli.

Mode opératoire pour le dénombrement de L’Escherichia coli béta-glucuronidase positive.
Partie 2 : Technique de comptage des colonies a 44 C° au moyen de 5-bromo-4-chloro-3-indolyl
béta-D-glucuronate 1SO 16649-2:2001

Suspension mere

|

Faire les séries de dilutions

;

X g prise d’essai + 9 xg diluant

O9mldeTS

101 102
Ensemencement en profondeur de 1ml
Couler 15 ml du milieu : TBX

Homogénéiser l’inochum et le milieu

|

Laisser se solidifier retourner les boites préparées, et les incuber a 1’étuve a 44°C pendant 18H a
24H
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Expression des résultats :
Pour que le résultat soit valide, il est nécessaire de compter dans au moins 1 boite au minimum 15

UNF caractéristiques.
1- casgeneral : selon ISO 7218

2- Estimation des petits nombres :
Si Y C<15 (colonies caractéristique) le résultat s’exprime comme suit :

Yc

v.nd

2.1- Si les deux boites de la 1dilution ne contiennent aucune UFC caractéristiques le résultat

s’exprime comme suit : N = 1/d

2.2- SiDans la 1* dilution Y C >300 (colonies caractéristiques et non caractéristiques) et dans
la 2°™ dilution Y C<300 et aucune colonies caractéristiques est dénombré le résultat s’exprime

comme suit :

1/d1> N> 1/d;

2.3- Si Dans la ler dilution YC >300 (colonies non caractéristiques) et dans la 2em dilution
> C<300 et aucune colonies caractéristiques est dénombré¢ le résultat s’exprime comme suit : N<

1/d2
3. Cas particulier

3.1-Cas ou UFC (caractéristiques) supérieur a 150 pour la premiére dilution avec UFC
caractéristiques inférieur a 15 pour la dilution suivante ;

3.1.1- On applique le cas générale Si 167> UFC >150

3.1.2- Si UFC > 167 on ne retient que le calcul de la deuxiéme boite.

3.2- Cas ou UFC (caractéristiques) supérieur a 150 dans toutes les boites, le résultat s’exprime

comme suit : N > 150/d>
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3.1-  Casseule les boites de la forte dilution contiennent moins de 150 UFC caractéristiques le
Yc

v.nd

résultat s’exprime comme sulit : N =

> ¢ : I’ensemble de colonies caractéristique.
V : volume applique a chaque boite ensemence.

n : nombre de boite retenue.

d : le facteur de dilution.

2. Dénombrement des Salmonelles

Ce sont des bactéries a Gram négatif qui se développent sur un milieu hectoene a une température
de 37 °C pendant 24 a 72 heures et forment de petites colonies de couleur verte ou bleu-vert.

Principe

En raison de leur rareté, un processus de réanimation et d'expansion équivalent a I'enrichissement
ou au pré-enrichissement cellulaire est utilisé. Ces manipulations L'isolement est ensuite realisé
sur différents milieux géloses sélectifs.

Mode opératoire

La recherche de Salmonella a été réalisée en deux étapes.
a) Enrichissement

- 0,1 ml de solution mere 10 -1 a été ajouté a un tube a essai contenant 9 ml de

bouillon SFB.

- Bien homogénéiser la solution.

- Incuber ensuite les tubes dans une étuve a 37°C pendant 24 heures.

Si le tube est trouble, le résultat est considéré comme positif.
Isolement
-A partir des tubes positifs, prélever avec une pipette pasteur deux goutte de la suspension
bactérienne sont ensemencées par technique de stries sur des boites de pétri contenant un milieu
Héktoén déja solidifié (ensemencement en surface).

-Les boites sont incubées a 1’étuve pendant 24 heures a 37°C.

» Sélection et numeration des colonies
- Fournir un nombre suffisant de colonies caractéristiques, c'est-a-dire des colonies claires avec un

centre noir, pour I'examen biochimique.
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» Expression des résultats
La gamme de colonies est de 30 a 300 colonies, qui sont conservées pour la présentation finale

des résultats.

Multipliez le nombre de colonies par I'inverse de la dilution. Les résultats sont exprimés en
nombre d'UFC/qg. .

3. Dénombrement des Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus est une bactérie Cocco a Gram positif et catalase positive, ce
dernier d'environ 0,5 a 1,5 um de diamétre, non sporulé, non mobile et probablement
anaérobie, appartenant a la flore humaine, en particulier nasale et visible sur la peau.
Staphylococcus aureus est une bactérie qui provoque de nombreuses infections et

intoxications alimentaires.

Principe

La premiére dilution 10-1 est ensemencée a la surface de la gélose Baird-Parker préalablement
replacée dans la boite de Pétri. Compter les colonies caractéristiques et/ou non caractéristiques qui

apparaissent dans le produit apres 48 heures d'incubation a 37°C.
Mode opératoire

- Dans cette méthode, Staphylococcus aureus est examiné et dénombré sur milieu de Baird-
Parker.

- Sécher la boite de gélose dans une étuve a 46 °C + 1 °C (retirer le couvercle et retourner la
gélose face vers le bas) jusqu'a ce que les gouttelettes aient completement disparu de la surface du
milieu.

« Homogénéiser une dilution au 10éme de 10-1 a la surface d'une plaque de gélose avant
ensemencement.

- Ajouter ensuite 0,1 ml de la dilution décimale de 10-1 préalablement préparée a la surface de la
gélose Baird-Parker.

- Utiliser ensuite une pipette stérile (pipette rateau) pour étaler la dilution avec précaution et le
plus rapidement possible sans toucher le bord de la boite.

- Fermez la boite et laissez-la a température ambiante pendant 15 minutes.

- Incuber au four a 37°C pendant 48 heures. *Ainsi a la recherche de Staphylococcus aureus

[ )
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Elle est réalisée en utilisant la méthode d'inoculation de surface. Le principe est de couler le milieu
comme décrit précédemment, de le laisser refroidir puis d'étaler la solution sur un agitateur

stérile.
Sélection et numération des colonies

- Les colonies caracteéristiques apres 48 h d'incubation sont noir brillant et convexes, de 1 mm de
diamétre minimum et 2,5 mm de diamétre maximum, entourées d'un halo de flash et de

sédiment.

- Aprés 48 heures d'incubation, les colonies sans traits sont noires et brillantes avec des glagures
ou des halos nuls ou a peine visibles avec ou sans bordures blanches étroites. 1l peut également
étre gris sans zones transparentes.

- Les colonies caractéristiques et/ou les colonies non caractéristiques sont comptées
manuellement. Selon les criteres, s'il y a <102 colonies caractéristiques et/ou non caractéristiques

dans une boite, celles-ci sont conservées.




Reésultats et discutions
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2. Résultats et discutions

2.1 Résultats des analyses physico-chimiques :

Les résultats obtenus dans le tableau suivant sont présentés comme la moyenne de deux

essais.
Tableau N°04 : Résultats des analyses physico-chimiques.
Echantillon PH Matiére matiere
Teneuren | qache % Teneur en grasse %
chlorure % cendre (%)
El 6 2.2 57.93 4.1 35.86

-Taux des chlorures.

A partir du tableau n°5 on remarque une teneur en chlorure légerement éleveée donc Elle est
supérieure a la teneur de 1,45 % de KOTHE (2021) et a la teneur de 1,9 % de NaCl d'EI-AMINE
(2018).

Cette teneur en sel serait due a la teneur en eau du camembert. Selon MANSOUR (1972), la teneur
en sel est a peu pres proportionnelle a la teneur en humidité du fromage. et approximativement
proportionnelle a la diffusion du sel dans le fromage. Selon FORGE (1977), la diffusion du sel
est altérée dans certains types de fromage, ce qui affecte la taille des pores de la matrice du
fromage et controle simultanément la diffusion de NaCl et la rétrodiffusion de NaCl. Eau La
viscosité apparente La phase aqueuse du fromage, la tortuosité de la matrice du fromage et I'eau
liee aux protéines sont également des facteurs importants affectant la diffusion du sel dans le

fromage (BOISARD,2012).
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-La matiere grasse
Les résultats montrent une faible teneur en matiere grasse par rapport & la norme Codex
(Codex STAN 276.1973) qui est au minimum de 30% et au maximum de 55%. Elle entre
donc dans le champ d'application du Code.
L’extrait sec total
Il a été suggéré Teneur élevée en extrait sec dans le camembert en conserve s'expliquer par la
perte de composants laitiers dans le lactosérum. Le lactosérum se caractérise par une teneur

élevée en Matiére seche représentant 67,02 nutriments dérivés du lait, LACHEBI et al (2018).

L'augmentation du taux d'EST au cours de la maturation pourrait s'expliquer par la concentration
des composants de la matiere séche (principalement lipides et protéines) au cours de la maturation
(HALZOUN, 2015).

-Le pH

On constate une légére augmentation du PH par rapport a ceux rapportés par les travaux de

BOUTROU et al, (1999).qui peut probablement s’expliquer par le type de lait.

Comme on peut dire que cette 1égére élévation du PH probablement dus au type du sel utilisé.
Selon BAE et al (2020), le type et la concentration de sel ont un effet significatif Affecte la
protéolyse et les changements de pH, ainsi que la croissance fongique de surface.

En général, le pH des fromages frais, a pate molle et a pate pressée était compris entre 4,80 et 5,40
au centre du produit. Il est important de faire la distinction entre le centre du fromage et la croGte.

La faible acidité de I'écorce favorise la croissance de bactéries pathogenes.
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2.2 Résultats des analyses microbiologiques :

Tous les résultats obtenus sont résumés dans le tableau suivant.

Tableau N°05 : Résultats de I'analyse microbiologique

Uniti *Norme
/Germes Ul u2 U3 U4 U5 (UFClg)
E.coli Abs 1.1 .10° Abs 1.108 1.10 10
salmonella Abs Abs Abs Abs Abs Abs
staph Abs Abs Abs Abs Abs 10°
aureus

*Norme : normes du Journal officiel N°5 27 mai 1998.

staph: Staphylocoques ; Abs: Absence..

1. Les Salmonelles

S'il n'est pas présent dans I'échantillon de camembert, il est conforme a la norme, Cela signifie
que le camembert répond aux normes algériennes. En effet, les bactéries ne sont pas présentes

dans la matiere premiere.

Il est conclu que le camembert est microbiologiquement et hygiéniquement favorable et que les

conditions de production du camembert sont acceptables.

Selon REFFAS et SEKKALI, (2019) ; AMRI et DEBOUB, (2019) ; LAHRECH et al ;(2018)
absence totale des Salmonelles, ces résultats sont acceptables par rapport aux normes.

2. les Staphylocoques

Les résultats staphylococciques indiguent une absence totale dans I'étude de LAHRECH et al.
(2018). L'absence de ces bactéries dans le camembert est due a l'utilisation de matiéres premieres
de qualité microbiologiquement satisfaisante et au bon respect des régles générales d'hygiene

dans la fabrication du camembert. .
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3. Les E. coli

Selon MAHAUT et al (2000) le respect des regles d'hygiene lors de la production et de la
transformation du lait permet une production artisanale de fromage aux qualités hygiéniques
acceptables. .

2.3. Résultats des analyses sensorielles

a.La couleur

couleur(jaune claire)

B camembert 5%

B camembert 10%

couleur(blanche)

® TEMOIN

Figure N° 05 : résultats de la caractérisation sensorielle selon la couleur

—t

l34
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D'apres les résultats présentés sur la Figure 06, la différence de couleur (blanc dans le controle
et jaune pale dans les deux échantillons contenant 10% de poudre de plante) est due a I'effet de la
plante sur le camembert.

b. Aspect

texture(granulée)

B camembert 5%

B camembert 10%

TEMOIN

M texture(souple)

M texture(granulée)

Figure N°06 : les résultats de caractérisation selon I’aspect

D’aprés les résultats présentés dans la figure 07 nous révele le choix du parametre souple de
80% des dégustateurs le témoin, par contres plus de 20% des dégustateurs ont mentionnés le
paramétre granulé pour le témoin et cela di a I’effet de la poudre de la plante.
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c. Test de préférence

F
test de satisfaction
18
16
14
12
10
8
6
4
2
0
TEMOIN CAMEMBERT 5% CAMEMBERT 10%
L [ acceptable mbon |

Figure N° 07 : résultats de test de préférence.
Sur la base de ces résultats, nous avons constaté que les dégustateurs préféraient le contrdle végétal

et le camembert. Cela signifie que l'incorporation de plantes a différentes doses joue un role
important dans la sélection du dégustateur.




CONCLUSION

Conclusion

Depuis plusieurs années les hommes ont testés et sélectionneés les plantes les plus adaptées
pour lutter contre les maladies, source de de médicaments et de produits de santé, le monde
végétal offre un potentiel inépuisable d’actifs naturels capable de soulager nos troubles, a
rééquilibrer nos systémes organiques, a nos défendre contre les agressions et restaurer nétre
organisme.

La fabrication du camembert demande soin et savoir-faire, car ses propriétés le rendent
dépendant de la qualité inhérente du lait et des manipulations nécessaires lors de la

transformation.

Etant donné que notre pays posséde une énorme biodiversité et que chaque plante posséde un
grand réservoir de métabolites secondaires aux propriétés thérapeutiques et

pharmacologiques particulieres qui doivent étre exploitées par la recherche, je vous suggere :
 Mener des études biochimiques sur le fruit de nerprun alaterne.

« Identification de nouvelles substances bioactives naturelles qui répondent a une variété de

problémes de santé et peuvent servir d'alternatives aux drogues synthétiques.

- Développement de la phytothérapie curative a action anti-oxydante




ANNEXES

Annexe n°

Présentation de lieu de stage :
Ce laboratoire se trouve dans le quartier Abdelkader et Djilali coté du centre-ville POSU : 07
SOUR ELGHOZLANE wilaya de Bouira

Fiche technique de laboratoire

Le centre Algérien du contrdle de qualité et de ’emballage : laboratoire de Bouira

Fiche technique de laboratoire

Laboratoire de la répression des fraudes de Bouira

Adresse SOUR- EL GOUZLANE

Téléphone 026 96 70 25

Fax 026 96 70 36

E-mail Labobouira@gmail.com

Activité Analyse physico-chimique et microbiologique de produits agro-
alimentaires.

Superficie 3000 m?

Nom de Mr : BELAID TAYEB

Responsable

Création 2014

Tutelle Ministére de commerce CACQE

—
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ANNEXES

Annexe n°® 2

Les étapes de fabrication du camembert

cuves de chauffage moulage découpage

Egouttage Salage affinage

]
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Annexe n° 3

Matériels d’analyses physico chimiques et microbiologiques

Appareil Nom et objectif

Etuve ventilée

Pour séchage

Soxhlet
Pour détermination de matiéere grasse

Dessiccateur

Pour refroidissement

dispositif d'étalonnage

Pour détermination 1’acidité titrable

PH métre.

Pour détermination le ph
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Four a moufle

Pour détermination de tenure de cendre

Préparation des dilutions pour analyse
microbiologique

Homogénéisateur des solutions pour analyses

microbiologiques

Boites pétri et bec benzene
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Annexe n°04

Préparation de la poudre a partie des feuilles de Rhamnus Alaternus
Une fois séchées, les plantes ont été broyées a 1’aide d’un broyeur électrique, jusqu’a
I’obtention d’une poudre homogéne. La poudre obtenue sera conservée a température

ambiante, a ’abri de la lumiére et de I’humidité.

(
\

]
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Annexe n°5

Fiche de déegustation

Age: Sexe: Date:

Un échantillon de fromage artisanale enrichi d Rhamnus alaternus’, en différentes doses (E1
0%, E210%, E305%), nous vous invitons a évaluer les différents parametres sensorielles
(organoleptiques) attribues pour évaluer notre produit selon une échelle de 1 a 10.

On respectant les instructions suivantes :

+«+ Avant de commencer la dégustation, lisez attentivement le guide d’instruction et note

= Vous étes allergique aux produits laitiers !!! VVous ne pouvez pas de gouter le

yaourt
Instruction a suivre :

Installez-vous confortablement.
Vous allez commencer a gouter le premier échantillon

Regardez, sentez, et goutez 1’échantillon. Exprimez votre degré de satisfaction.

N X X

Complétez les données relatives au premier échantillon : la couleur, la texture, dégré de
satisfaction du produit a une échelle de 1 jusqu’a 10 (cochez la case, une seule case pour

chaque une)

<

Prenez un vers d’eau pour éliminer la saveur du premier échantillon

v Suivez les mémes étapes du premier produit pour le deuxiéme et troisieme produit

—
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Texture :

Produit témoin : camembert & 0% de la plante

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Souple normale granulée

Produit 1 : camembert a 5% de la plante

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Souple normale granulée

Produit 2 : camembert 3 10% de la plante

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Souple peu acide granulée
La couleur

Produit témoin : camembert a 0 % de la plante

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Blanc jaune claire créme

Produit 1 : camembert a 5% de la plante

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Blanc jaune claire créme

Produit 2 : camembert a 10 % de la plante

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Blanc jaune claire creme

—
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Salinité

Produit témoin : camembert a 0 % de la plante

1 2 3 4 5 6 10

Salé peu salé trop salé

Produit 1 : camembert & 5% de plante

1 2 3 4 5 6 10

Salé peu salé trop salé

Produit 2 : camembert a 10 % de la plante

1 2 3 4 5 6 10

Salé peu salé trop salé

Degreé de satisfaction

Produit témoin : camembert a 0 % de plante

1

1 2 3 4 5 9 10
Acceptable bon excellent
Produit 1 : camembert 3 5% de plante

1 2 3 4 5 9 10
Acceptable bon excellent
Produit 2 : yaourt 3 10% de la plante

1 2 3 4 5 9 10
Acceptable bon excellent

—
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Résumé :

Les produits laitiers et leurs dérivés sont important pour les consommateurs car c'est une partie
importante de I'alimentation, nous visons donc & formuler un fromage traditionnel au lait de
vache a base de ((nerprune alaterne)), Cette composition a été déterminée par des analyses
physico- chimiques bien étudiées et a testé son effet sur la qualité organoleptique , Ou nous
avons mene deux expériences en utilisant différentes concentrations de poudre de feuilles de
((nerprune alaterne)). Le produit a été évalué en effectuant un test de godt pour juger de sa
texture, de son goQt, de son arbme et de son goQt. Les résultats ont montré que le produit
contenant la plante est acceptable par rapport au témoin. Pour intégrer ce produit, plusieurs
tests microbiologiques doivent étre effectués afin de bénéficier de ce produit

Mots clés : lait de vache, propriétés sensorielles, analyses physico-chimiques.

Abstract

D’ Airy products and their derivatives are important for consumers because it is an important
part of the diet, so we aim to formulate a traditional cow's milk cheese based on Alantern
buckthorn, This composition has been determined by physical analyzes -well-studied
chemicals and tested its effect on organoleptic quality, where we conducted two experiments
using different concentrations of alaterne buckthorn leaf powder. The product was evaluated
by performing a taste test to judge its texture, taste, aroma and taste. The results showed that
the product containing the plant is acceptable compared to the control. To integrate this

product, several microbiological tests must be carried out in order to benefit from this product

Key words: cow's milk, sensory properties, physico-chemical analyzes



