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Résumé

Résumé

Le fromage est un aliment de haute qualité nutritionnelle. Afin de vérifier le fromage
fondu pasteurisé fabriqué par la laiterie et fromagerie de Boudouaou s’il est propre a la
consommation et répondant aux exigences normatives, deux types d’analyses sont effectuées :
microbiologiques pour voir si le fromage est contaminé ou non, et physico-chimiques en
mesurant différents parametres tel que le pH. Ces analyses permettent de déterminer la qualité
du produit.

Dans la présente étude, au niveau du laboratoire de contréle de qualité de la laiterie,
nous avons contr0lé la qualité du fromage ainsi que les matieres premieres usagées pour sa
fabrication : I’eau de process, la poudre de lait, le fromage en bloc, le cheddar.

Les résultats des analyses effectués ont révélé que le fromage fondu pasteurisé
fabriqué par LFB est de bonne qualité durant tout son processus de fabrication.

Mots clés : Fromage fondu pasteurisé, laiterie fromagerie de Boudouaou, Qualité
physico-chimique, Qualité microbiologique.

Abstract

Cheese has a food of high nutritional quality. In order to verify the pasteurized
processed cheese made by the dairy of Boudouaou if it is fit for consumption and meets the
normative requirements, two types of analysis are carried out: microbiological to see if the
cheese is contaminated or not, and physico-chemical by measuring different parameters such
as pH. These analyzes determine the quality of the product.

In the present study, at the milk quality control laboratory level, we checked of the
cheese as well as the raw materials used for its manufacture: process water, milk powder, bulk
cheese, cheddar cheese.

The results of the analyzes carried out revealed that the pasteurized cheese produced
by LFB is of quality throughout its manufacturing process.

Key words: Pasteurized processed cheese, cheese dairy of Boudouaou, physico-
chemical quality, microbiological quality.
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