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INTRODUCTION

L’industrie fromagere est un secteur prometteulevoesoin croissant en fromage d’'une
part, et vu la richesse du fromage en nutrimerdsrggels pour la croissance humaine d’autre

part.

Cette vaste propagation du fromage implique un Ildépement des techniques
d’amélioration de la qualité de ces produits. Lhasi DOUIET ne se trouve pas exclue de
cette conception : elle intensifie les efforts ett@n ceuvre de nouveaux produits et cherche
toujours les conditions les plus favorables powueer la meilleure qualité possible pour le

consommateur.

L'usine DOUIET est caractérisée par une productionltivalente du lait et des
produits laitiers (Lait pasteurisé, Yaourt, LbengRage....) pour lesquels elle est amenée a

faire le contrble de qualité a chaque étape degeaduction.

En effet, la production du fromage a pate mollespapar plusieurs étapes dont la plus
cruciale est I'étape de l'affinage au cours deuddig il ya transformation des constituants du
fromage jeune en une multitude de composés rerddgpéte plus ou moins onctueuse et

fondante et lui conférant son goUt et arbme poteseiner a la table du consommateur.

Ainsi, I'objectif de mon stage est I'étude de liagt des parametres physico-
chimiques du fromage tels que : pH, Matiere gradéshydratation ; ainsi que les parametres

microbiologiques sur la pate molle du fromage awrsale I'affinage.

Ce rapport de stage traitera trois parties:

v" Une premiére partie sera consacrée a la présentiitentreprise d’accueil.

v" Une deuxiéme partie bibliographique sur les froesagiotamment ceux a pate

molle fabriqués a I'usine DOUIET.

v' Une troisiéme partie pratique présentera les rdiffis essais effectués a
DOUIET, suivis des résultats et conclusion.



PRESENTATION DU DOMAINE
DOUIET

| -Domaine DOUIET

C’est une exploitation agricole qui s’étend sur saeerficie d’environ 700 Ha dont
330 Ha est une surface cultivable et qui dispose2 d@rages «Ain Allah» ainsi que
«BOURKIZE>» situé & 15 Km au nord-ouest de la vilee Fes. Elle est constituée de divers
secteurs de production animale, agricole et la@tetremploie un effectif d’environ 700 a 1000

employés dont 32 cadres, et a pour mission :

v’ la production.
v’ la transformation.
v la commercialisation des produits.

1-Historique

Tableau 1: historique des domaines agricoles.

Date Evénement

1970 | - Création de la ferme dont la production est déstiuniquement au propriétaire.

1997 | - Construction de la nouvelle usine de la produckiitiere dans le but d’élargir le
champ de commercialisation et de viser une nouctéatéle.

1998 | - Création de trois départements distincts (€leviageiculture et produits laitiers).

2000 | - Mise en place du systéme HACCP.

2003 | - Certification Iso 9001 qui vise a accroitre ddisfaction de ses clients.

2007 | - Repentification Iso 9001.

- Certification Iso 22000 qui assure la sécurit&cdasommateur.

2010 | - Création d’'une nouvelle usine a WAD NJA destiada production des yaourts,
lait, leben et jus a base du lait ,dans le butghaenter la production , ainsi

'ancienne usine a été destinée a la productioimainage.




2-Présentation du Domaine
Le domaine DOUIET de Fés se caractérise par lasitéede ses activités productives
en matiere de, légumes, fruits, viandes et predaitiers. Il comprend 3 départements :
v' Département d’élevage.
v' Département d’Horticulture.

v' Département des produits laitiers.

2-1-Département d’élevage

C’est la base de la production laitiére car le s@ude la qualité des produits laitiers
sont tributaires de la qualité du lait collecté joaur. Il comprend deux complexes placés sous

la responsabilité du chef de département.

2-2-Département d’Horticulture
Comprend trois activités principales :

v Arboriculture (péche, vigne,...... )

v Floriculture

v Céréaliére.
2-3-Département des produits laitiers et fromagerie

Le secteur de production et transformation laiti@rété crée en 1977 sur surface de
2150 nf et il assure une capacité de production de 2iomslde litres par an.

3-Laboratoire d’analyse et contr6le de qualité
Le laboratoire de I'annexe QUED NJA » est équipé d'outils d’analyses physico-

chimiques et microbiologiques de pointe.

3-1-Types de contrble
3-1-1-Contréles physico-chimiques
Les contrbles physico-chimiques ont pour objeatifgdrantir au produit sa stabilité et

sa consistance en ce qui concerne ses caractéestiqrganoleptiques. Les analyses

effectuées sont :

v'Détermination de la matiére séche.
v'"Mesure de pH.

v'"Mesure de la matiére grasse.
v'"Mesure de la teneur en sucre.

v'Mesure de la viscosité.



3-1-2-Contrdles sensoriels

Consistent a la mise en évidence et la descrigt@mpropriétés organoleptiques d’'un
produit par les organes de sens. lls décriventdterce ou l'intensité d’'une ou plusieurs

propriétés :

v Analyse du go(t
v' Analyse de la texture
v' Tests de la synérése

3-1-3- Contréles microbiologiques
La qualité microbiologique d’'un produit alimentagiree présente sous deux aspects :
v' Aspect commercial: qui se caractérise par le risque d’altération.

v' Aspect hygiénique: qui caractérise le risque pour la santé du aonsateur.

Les analyses se font pour tous les produits fabaget concernant les coliformes
totaux et fécaux, les levures et moisissures #bia mésophile aérobie totale.

v" Dénombrement des coliformes

v' Dénombrementdes levures et moisissures.

v Dénombrement de la flore mésophile aérobie totale.

4-Organigramme du département des produits laitiers
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Figure 1: Organigramme du département des produits laitier

[-Généralités sur le Fromage
1-Définition

La dénomination "fromage" est réservée au profuihenté ou non, affiné ou non,
obtenu a partir des matiéres d’origine exclusiverntagtieres suivantes : lait, lait partiellement
ou totalement écrémé, creme, matiere grasse etitvabet ceci, qu’ils soient utilisés seuls ou

en meélange et coagulées en tout ou en partie aganttage, ou apres élimination partielle de

la partie aqueuse (Lavanchy et al., 1993).

Le fromage est un aliment de base, riche en gsigsetéines, calcium et phosphore a
longue conservation en comparaison de la duréemulgecvation du lait a partir duquel il est

fabriqué.



2-Types de fromages

Le secteur fromagerie des domaines DOUIET regrompeertain nombre de
fromages présentés dans le tableau suivant (Layatdi., 1993). :

Tableau 2: Les différents types du fromage au domaine Etoui

Type de pate Produits
Pate pressée cuite Emmental
Pate pressée non cuite Zouaghi
Pate molle Tomme / Mini Tomme
Pate fraiche Fromage frais (Jben 0%)

Fromage blanc
Fromage affiné caprin
Fromage frais caprin

Cottage cheese

3-Les fromages a pate molle

Les fromages a pate molle (Figure2, www .Les figena pate molle et crolte lavée)
sont affinés durant une période relativement codgeuttés et moulés, mais non pressés et

non cuits.

Leur taux d’humidité varie entre 50 et 60 % etreatieres grasses représentent de 20 a 26%

du poids du fromage.

lIs ont une crodte plus ou moins veloutée et sortbat mangés tels quels, avec du pain, car

ils perdent beaucoup de saveur lorsqu’ils sont féésw

Les fromages a pate molle se répartissent en cktégories définies par I'aspect de la
crolte :les fromages a croQte fleurigrecouverts d’une mince couche de duvet blanc ou
moisissure) comme le camembert, le Brie et le Guoicers, etes fromages a crodte lavée

(par une saumure Iégére qui aide a maintenir I'diténiet la souplesse de la pate et de la



crodte) comme le munster, le pont-I'évéque ou ligpes (www .Les fromage a pate molle et

crolte lavée).

Figure2: Le camembert

4-Processus de fabrication du fromage a Pate Molle.
4-1-Préparation du lait.

Le lait de la traite du soir est refroidi et ntaimu a une température inférieure a
10°C jusqu'au le lendemain matinLe lait des deux traites matin et soir est cféauf

(thermisé) a 58°C, puis maintenu 15 minutes a tettgpérature.
4-2-Addition des ferments

Le lait thermisé est refroidi a 40°Cyenjoutant les ferments. Le lait continue de se

refroidir jusqu'a la température d'emprésuragé@5

4-3-Addition de la présure

Apres un repos de 45 min, on ajoute 2Qenprésure liquide pour 100 litres de lait,
emprésuré a 35°C. Durée de la coagulation: 35midQtes.
4-4-Décaillage

Lorsque le caillé est tres ferme, on le
rompt avec le
Durée 10

tranche-caille  (Figure3).

minutes.




Figure 3: Tranchage du caillé
4-5-Brassage

v Un maximum de petit-lait est soutiré apres avassi& reposer le grain au fond de la
cuve.

v Le brassage est réalisé pendant 5 minutes afiritefd\agglomération du grain.

v' 15 % d’eau est ajouté a 35 - 36°C.

v'  Le brassage final est réalisé 10 minutes.

4-6-Moulage / égouttage

v’ Le petit-lait est soutiré (en grande partie).

v Le brassage est réalisé afin de bien mélangerd@ssgau petit-lait.
v Le caillé est directement versé dans les moules lavguiseur.
v

Les Tommes sont versées apres 5 minutes, en pdamwhmes par moule.

<\

Les moules sont placés autour d'un bidon d'eaudehai recouverts d'une toile
plastique jusqu'au soir. La température sous pressede 25°C _(www.fromage-

xavier.com/Lafabrication-du-fromage)

v' Les Tommes sont démoulées au plus tot apres l@helggouttage. Le moment de
démoulage dépend du pH de la Tomme; il doit étré,8e

4-7-Salage
Les Tommes sont démoulées lorsque le pH est inféde5.30, stockées en cave et

salée au bain de sel pendant 30 a 45 min pourdesnes et pendant 15 a 30 min pour les
mini-Tommes.
4-8-Affinage

v' Température : 9 °C + 2 °C.



v" Hygrométrie : 92 %.

v" Durée d'affinage : 3 semaines.

5-Affinage
5-1- Définition

Affiner un fromage, c’est conduire retitriser 'ensemble des transformations qui
s’opérent de maniére naturelle, en surface ehtéfieur des fromages. L’affinage correspond
a une seconde étape de transformation, c’est wape dondamentale pour la qualité des
fromages. Il décrit une succession de phénomeneasdogiues tres complexes
(développement de la crolte, évolution de la textde la pate, révélation des arbmes ...)
(fr.wikipedia.org/wiki/Affinage)

5-2- Conditions d’affinage

Pour obtenir une crolte imperméable, reégle avec subtilité la température et
I'nygrométrie de la cave.
Les conditions d’affinage pour un formage Tommet son

v Ladurée : 3 semaines

Température : 9+ 2

L’humidité : 90%

Composition de I'atmosphere (02, NH3, CO2)

Mouvements et homogénéité de I'air

AN NEENEEN
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Figure 4: Processus général de la fabrication du fromageeampélle.

I-Matériel

1- Matériel utilisé pour les analyses physico-chimues

verrerie usuelle (pipettes graduées, tube a esraisttes,...).
pH-metre (INOLAB).

centrifugeuse (SIGMA).

bain marie, balance électronique.

AN N NN

solvants (acide acétique, acide sulfurique, alsmbmylique).

2-Matériel utilisé pour les analyses microbiologigaes
v' Verrerie usuelle (pipettes pasteur, tube a ess#g pétri stérile ...).
v' Appareils : étuve, autoclave, compteur de colonmi&fsigérateur.
v" Milieux de culture : YGC, Désoxycholate.

Boites de pétrie stériles

Pipettes stériles de 10ml

Micropipettes

Les pailles stériles de prélevement

Les pipettes de 1ml stériles les tubes

Des tubes remplis d’eau peptonée stérile

Bec bunsen

Autoclave

AN N NN Y N N NN

Alcool



v Etuve

[I-Méthodes d’analyses
La méthodologie de travail adoptée dans cettecétgtlla suivante :

Apres le prélevement des échantillons ; ils somherés au laboratoire et deux types
d’analyses sont réalisées :
» Analyses microbiologiques.

» Analyses physico-chimiques.

1-Analyses microbiologiques
A-Dénombrement des coliformes

Les bactéries coliformes appartiennent a la fanués Enterobacteriaceae qui sont
des batonnets Gram négatif et qui peuvent entrailzeréduction des nitrates en nitres, la
fermentation du glucose et 'absence d’oxydase.

But |:Le dénombrement des coliformes indicaelune contamination par la matiéere fécale.

A-1-Echantillonnage
Les échantillons analysés sont des Tommes et Toimmes, qui ont été prélevés de

facon aseptique devant la flamme par des coutdaukses par I'alcool et sont mis dans des
plastiques stériles.

A-2-Milieu de culture
Pour le dénombrement des coliformes fécaux, Ikemiutilisé est DL (Gélose

lactose+ Citrate au Désoxycholate), ce derniec@spose de :

Peptone pepsine de viande...............c..cee.... 10g

LACIOSE. ... it 10g
Désoxycholate de sodium...............ccoevnneee.. 19
Chlorure de sodium.............ouvviiiiiiiiiccceeenenn. 59
Phosphate di potassique..................vvcommmmmnse. 29
Citrate ferrique ammoniacal.................cccee..... 19

Citrate de sodium..........cceeiiiiieiieiiiiieeeeeeeeiiiees 19



Rouge neutre.........cccooeevvevivivien et s 0,030
Agar agar bactériologique...................ecceenn... 159

Préparation du milieu

v" On dissout 45,5g du milieu distillée, et on ledaisremper 10a 15mn

v" On homogénéise bien, puis on chauffe tout en dgitéquemment et on fait
bouillir jusqu’a dissolution compléte

On répartit, puis on stérilise a I'autoclave a’t2fendant 15mn

On met a I'étuve 45°c

On le laisse refroidir jusqu’a 42°c

AN NEENEEN

On met en suspension 45,5g du milieu dans de Hesiliée.

v" On agite pour bien homogénéiser, puis on chauffqyia ébullition en agitant
fréqguemment pour assurer une dissolution compléte
v On stérilise a I'autoclave a 120°c pendant 15mn
v On maintien la gélose au bain marie a 48°c, pouellgureste sous forme
liquéfiee
A-3-Ensemencement
Devant un bec bunsen et dans un milieu stérile :
v" On prépare des dilutions décimales de nos échamill
v' On préléve 1ml de la dilution T0dans une boite de pétrie stérile puis on coule le
milieu de culture déja préparé et on homogénéigmensement.

A-4-Incubation
v" On place les boites retournées a I'étuve a 44°@aar24h
v" On fait la lecture
v" Les colonies se caractérisent par une couleur réayee et un diamétre supérieur a
0,5mm.
v" Le nombre de colonies est multiplié a I'inversdaldilution afin de calculer le nombre
d’unités formant colonie par millilitre (UFC/ml).
B-Dénombrement des levures et moisissures

B-1-Milieu de culture



Le milieu utilisé c’est YGC sélectif, ce milieutedmposé de :

Extrait autolytique....................................5Q
GlUCOSE.....i it 5@

Chlorampheénicol.............cccoviiiiii i, 0,19

Agar agar bactériologique...............ccvvennnn. 129

Préparation du milieu

v" On dissout 21g du milieu dans 1l d’eau distillée J@laisse 10a15mn

v" On homogénéise bien, puis on chauffe tout en agitéquemment et on fait bouillir
jusqu’a dissolution complete

v' On répartit, puis on stérilise a I'autoclave a 2@endant 15mn

v' Mettre a I'étuve 45°C

v" On le laisse refroidir jusqu’a 42°C

2-Analyses physico-chimiques
2-1-Analyse du pH

But Cette analyse est effectuée pour déterminer tgcetdun produit, elle se fad l'aide

d’'un pH métre.

Avant la mesure, il faut régler le zéro du pH raétn immergeant I'anse de ce dernier
dansl’eau distillée

2-2-Analyse de la MG

BuL Cette analyse est effectuée. pour déterminer Ila'eat'n_zms de la teneur de la matiere
grasse des Tommes et mini-Tommes lors de l'afénag
Méthode on enléve la croute de fromages

v on introduit I'échantillon coupé en petit morceadans un godet a fromage
gu’on fixe fermement avec le col inférieur du botyetre.

4 On verse I'acide sulfurique par I'extrémité supe@resjusqu’a ce que le niveau
d’acide atteigne une hauteur de 2/3. (L'acide siglfie induit la dissolution des
protéines et ainsi extraction de la matiére grasse)

4 On ferme le butyrometre et on le place dans la-baarie jusqu’a dissolution

complete des morceaux de I'échantillon. Au coursekte opération, le butyrometre

est agité plusieurs fois.



4 Une fois retiré du bain marie, on ajoute l'alcosb-{amylique et I'acide

sulfurique (I'alcool iso-amylique favorise la ség@aon de la matiere grasse)

v On agite le butyrometre, puis on le place danghdrfugeuse pendant 5m
4 La teneur en matiere grasse est exprimée en grgaurel00g de fromage.

2-4-Analyse de la perte de poids du fromage Tomme mini-Tomme

But | cette analyse est effectuée pour déterminer le damégpessaire a l'affinage pour

gu’un produit soit conforme en norme de poids.

Méthode

Consiste a faire le suivi de perte de poids du &gendans la salle d’affinage

en fonction du temps. Les échantillons sont pesé€aide d’'une méme balance, la premiére
pesée se fait apres le saumurage c’est-a-dire éliméigation de I'eau aprés I'égouttage. Pour
suivre la perte de poids, on a pris deux échansltoun de la Tomme de masse=1800g et

I'autre de mini-Tomme de masse= 300g.

I-perte de poids des Tommes et des mini-tommesiént I'affinage
Les résultats de la perte de poids des Teetmini-Tomme durant I'affinage obtenus

sont représentés dans les tableaux 3, 4:

Tableau 3: Présentation de la perte Tableau 4: Présentation de la perte de
poids de poids en g et en% pour des Tommes en g et en% pour des mini- Tommes.
Jour Poids (g) A%

1 1325 0

4 1315 0,75

5 1275 3,77

7 1256 5,2

9 1217 8,15

11 1198,5 9,54

12 1187 10,41

13 1163 12,22

14 1141,95 13,84

16 1118 15,62

19 1110,5 16,18




20 1106 16,52 our poids (q)  An%

21 1102 16,83 1 330 0
4 327 0,91
5 317 3,93
7 312 5,45
9 302,5 8,33
11 298 9,69
12 295 10,63
13 287,5 12,87
14 284 13,93
16 279,5 15,30
19 277 16,06
20 274.,5 16,81
21 273,5 17,12

Suivi de la perte en poids (de Uigales Tommes durant I'affinage:

1350

1300 N

1250 \

1200 \\‘ == poids
1150 \

1100 S — \\?“H-

1 4 5 7 9 11 12 13 14 16 19 20 21
Temps(jours)

poids(g)

Figure 5: courbe représentant la perte du poids (mass@netion du temps lors de
I'affinage des Tommes.

1-Analyse



D’aprés les résultats regroupés dans les deuraabl8 et 9, on a constaté trois

périodes différentes de pourcentage de perte ids po

1-1-Tomme

v JaJg: laperte de masse est importante, soit une dertenasse de 108g au bout de
7 jours, elle représente 8,15 % de la massaliiti

v JaJ,: la perte de masse est moins importante, cette peprésente 13,84 % de la
masse initiale, soit la perte de masse de 183,5paude deux semaines. Dans cet intervalle
le pourcentage de perte de poids est de 5%, ctlist-& fromage a perdu 75g.

v Jiza J;1: le fromage a perdu 16,83 % de sa masse initiadéte masse se stabilise

autour de 1100g. Dans cette phase le pourcentagertiede poids devient faible de 3%.

1-2-Mini-Tomme
Nous avons trouvé les mémes résultats conceragmburcentage de perte en poids que

ceux trouveés pour les Tommes durant les trois sesal’affinage.

2-Interprétation
v' La perte de poids est liée a la perte d’eau coetelans le fromage. Cette perte est due

a I'exsudation de I'eau par contraction du gel.

v' L’agrégation des micelles protéiques et la fornmaties liaisons calcium, phosphate et
hydrogéne participent activement a un phénomenealigmérisation, c'est-a-dire création
d’'une chaine protéique, chose qui conduit a lareatibn du caillé.

v' La perte d’eau est importante durant les 7 prenjmuss de I'affinage puisque le
fromage contient toujours de I'eau dans les cayptésfiques. Le poids de caillé se stabilise
autant que la durée d’affinage des Tommes estighggie.

Pour que l'affinage passe dans de bonnes condiipit est important de maitriser

la température et 'hygrométrie.



[I- pH des Tommes durant I'affinage

1-Résultats

Les résultats du pH des Tommes au cours de laférsont représentés dans le

tableau suivant :

Tableau 5: présentation du pH pour des Tommes durant I'afitna

Semaines Date de fabrication pH
S1 17 avril 4,92
18avril 4,61
19avril 4,81
S2 17avril 5,94
18avril 6,20
19avril 5,82
S3 17avril 7,11
18avril 6,90
19avril 7,10
> Suivi du pH pour des Tommes durant I'affinage
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Figure 6: courbe représentant la variation du pH en fonatiwtemps lors de
I'affinage des Tommes.

2-Analyse



D’aprés les résultats regroupés dans le tabl®awri a constaté que le pH augmente
au cours des 3 semaines d’affinage pour les 3cftons (le 17, 18,19auvril).

3-Interprétation
Lors de I'addition des ferments lactiques le laetqui est un constituant essentiel du

Lait subit une fermentation lactique et aboutibadrmation de I'acide lactique donc il y a
acidification.
Lors de l'affinage, les levures et les moisissutelérant des pH inférieur a 5

consomment cet acide lactique (Bishtr et al., 1999)

[I-MG des Tommes durant I'affinage.

1-résultat

Les résultats de la MG obtenus lors de I'affindge Tommes sont représenté dans le
tableau suivant :

Tableau 6: présentation de la MG pour des Tomme durarffinage.

Semaine Date de fabrication MG (%)

S1 17auvril 26
18auvril 27
19avril 28,5

S2 17avril 24,5
18avril 25
19avril 26

S3 17avril 23
18auvril 24,6
19avril 22




» Suivi de la MG durant l'affinage des
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Figure7 : courbe représentant la variation de la MG en fonalu temps lors de
I'affinage des Tommes.
2-Analyse
D’aprés les courbes du pourcentage de MG en fandatio temps d’affinage, on

constate une légére diminution de %de MG pour leécBantillons des Tommes (17,
18,19avril).

3-Interprétation
Dans le lait la MG essentiellement composé deyt@gides, se trouve sous forme

globulaire protégée par une membrane naturelle E@p cependant les globules sont
relativement fragiles et les plus volumineux peuv@&ne scindés lors de la transformation
fromagere en globule de plus petite taille, dansaseleur membrane est en partie composé de
caséine qui peut étre hydrolysée lors de procedsiitnage, I'action des lipases est alors
plus facile, ces lipases sont :
v D’origine naturelle : la lipoprotéine lipase présente dans le laitesu
thermolabile d’ou sa destruction lors de la passation.
4 D’origine microbienne : les bactéries lactiques possedent une fadbieite
lipolytigue mais elles participent a la caractdi@wades fromages.
-les levures ont des activités modérées et vasi€les les espéeces dans des zones de pH
comprises entre 4,5a 7.



-les microorganismes les plus lipolytique dandiesiages conduisent a la formation
des esters, des méthylcétones, des alcools semesdigs lactones et des produits

volatiles qui expliquent cette faible diminution9dwde MG. (Lavanchy et al.,1993)
IV-Les coliformes totaux et fécaux

1-Résultats

Les résultats des C.T .F obtenus lors de I'affirdgg@ ommes sont représentés dans le
tableau suivant :

Tableau 7 présentation des C.T.F pour des Tomme durarfingeye.

Semaines Date de fabrication C.FT

17avril 0

S1 18avril 0

A

19avril 0

S2 17avril 0

18avril 0

2-Analyse 19avril 0
S3 17avril 0

18avril 0

19avril 0

D’apreés les résultats du suivi des C.F.T duranBlessmaines d’affinage pour les 3

échantillons (17, 18,19auvril) on remarque I'absetes C.F.T.
3-Explication

Le lactose contenu dans le lait crus en préserséedments lactiques subit une
fermentation lactique aboutit a la formation deidke lactique

On aboutit a une acidification du lait et donctdesgion des coliformes totaux et
fécaux qui ne tolérent pas les pH acide, d’ou atesele leur multiplication (Mourgues et
al.,1977).

V- Les levures et les moisissures.

1-Résultats



Les résultats obtenus sont représentés dans é&atablivant :

Tableau 8présentatiomes levures et moisissures durant I'affinage deaniies

Semaines Date de fabrication Le\{u_res et
moisissure

S1 17avril 200

18auvril 360

19avril 280

S2 17avril 950

18avril 800

19avril 750

S3 17avril 1063

18avril 1060

19avril 1070

> suivi des levures et moisissures au cours derafe des Tommes
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Figure8: courbe représentant la variation des levures éissares en fonction du
temps durant I'affinage des Tomsne

2-Analyse
Suivant les résultats, on remarque I'augmentatiodEC des levures et moisissures

durant les trois semaines d’affinage pour les téolsantillons (17, 18,19auvril).



3-Explication
Ce résultat peu étre expliqué par le fait que cesamrganismes tolérent des pH acide

et allant jusqu’au pH neutre, ils Sont égalemeatrtiorésistants : résiste a des températures
élevées (Bishtr et al.,2001)

CONCLUSION

Le travail que jai effectué au sein du doneaDOUIET m’a permis de montrer que :

Les levures et les moisissures jouent un réledorehtal dans la formation de la crodte du
fromage, de son godt, son arbme, sa texture dlimarvention de leur sécrétion

enzymatiqueyui agit sur les triglycérides, la caséine et tedse.



Ces levures et ces moisissures ont une caramjadstres importante : c’est leur
tolérance a des pH acide de 4,5 allant jusqu'antrairement aux coliformes fécaux et totaux
qui sont thermosensibles et ne tolérent pas lesa@tke ceci montre I'importance de ces
micro-organismes dans la formation du fromage dieraffinage.

Enfin jai pu déterminer lors de cette expérienaedamaine de DOUIET les facteurs

déterminant la qualité du fromage lors de I'affjaaet qui sont :

e LaT°C
* L’'Hygrométrie
* La Composition de I'atmosphere (02, NH3, CO2)
* La Mouvements et homogénéité de I'air
* La Charge des locaux
* L’Hygiéne des locaux
* Les Levures et moisissures
Ces facteurs permettent d’identifier les défautgdit (rance, amertume), de la saveur (salé),

de l'aspect (texture) et de I'acidité du fromage.

Ce stage m’'a permis aussi de comprendfenigtionnement et le suivi de différentes
étapes de production de fromage (Tomme) au niveda tfomagerie du domaine DOUIET

ainsi que les différents aspects du fonctionnerdenhatériel mis en ceuvre.

Les analyses de contrble de qualité que jaictfi@es au sein de laboratoire, m’ont
permis de me familiariser avec le matériel utiksal’avoir une vision sur le déroulement de

travail dans le département des produit laitiers.
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