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Préparation de fromage a pate molle a partir
du lait de brebis avec ou sans moisissure
superficielle
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Summary

Possibilities of making soft cheeses with or without surface
development of Penicillium  were studied [rom ewes milk produced
in Greece and in Bulgaria. Ste Maure cheese technology was adapted
ta the production of bath varieties. Characteristics  of obtained cheeses
were the following: Humidity 40 % Fat 20 % pH 4,45 Na Cl 1,45 %.
From results of tasting consumer panels, it can be claimed that new
varieties of cheeses will be accepted by consumers of bath countries.
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INTRODUCTION

La fabrication de fromage a pate molle figure depuis longtemps
parmi les solutions envisageables pour améliorer la valorisation des
laits de chévres et de brebis (F.A.O., 1961).

Dans le cadre d'un programme de recherches mené conjointement
par la Grece et la Bulgarie, nous avons étudié la fabrication d'une
série de fromages a pate molle au lait de brebis.

Dans un premier temps, nous avons essayé d'adapter la techno-
logie du fromage Sainte-Maure a la fabrication au lait de brebis.
Deux variétés de fromage ont ainsi été fabriquées, I'une avec moisis-
sure superficielle, l'autre sans. Il faut noter que les fromages recou-
verts de pénicillium sont inconnus dans les deux pays. Par contre,
les fromages frais acides sont les plus appréciés des consommateurs.

Cette note présente les résultats obtenus en ce qui concerne
I'ajustement  des parametres technologiques, les caractéristiques bio-
chimiques et organoleptiques des fromages, les coefficients de trans-
formation des composants du lait et I'évolution des matiéres azotées
des fromages au cours de l'affinage.

MATERIEL ET METHODES

Le lait de brebis provenait d'une part de la region de lonnina
au Nord-Ouest de la Grece et dautre part de la région de Plovdiv
en Bulgarie.

La composition de ce lait provenant de races locales (Vlamiki ;
Karagouniki) a fait précédemment I'objet d'une étude (Veinoglou
et al., 1982).

La présure utilisée était la présure en poudre Hansen 1 pour
100000.

Nous avons utilisé les ferments mésophiles des Laboratoires
Roger (France) composés de Str. lactis, Str. cremoris et Str. diace-
tylactis. Les ferments utilisés en Bulgarie étaient constitués d'un
mélange similaire mais d'origine bulgare.

La matiere grasse du lait était déterminée selon la méthode acido-
butyrométriqgue de Gerber (Schneider, 1954).Les protéines et le lactose
étaient déterminés selon les méthodes de la F.LL. (F.LL., 1962, 1964,
1968). L'acidité était exprimée en degrés Dornic,

On a prélevé un fromage entier sur chaque fabrication apres
10jours d'affinage, puis aprés 20, 30 et 40 jours de conservation a 1°C.

Les fromages prélevés ont été découpés en dés et conservés a la
température de 2-4°C dans des flacons fermés.
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La matiere grasse des fromages était déterminée selon la méthode
de Van Gulik (Schneider, 1954). L'azote total, les fractions solubles,
I'extrait sec et le sel étaient déterminés par les méthodes F.LL. (F.LL.,
1961, 1962, 1964).

Le coefficient de maturation a été défini comme le rapport azote
soluble sur azote total. L'analyse des amino-acides a été réalisée
selon la méthode de Dimitrov et al. (1976).

Le coefficient de transformation est la proportion du constituant
du lait retenu dans le fromage.

La dégustation a été réalisée par le personnel de nos laboratoires.
La notation était effectuée suivant I'échelle proposée par la réglemen-
tation francaise avec un maximum de 20 points (Cogitore, 1972).

Les dégustateurs ont examiné les fromages en tant que nouveaux

produits, et en tenant compte des habitudes de consommation en
Grece et en Bulgarie.

Aprés les 10 premiers jours d'affinage, les fromages étaient em-

ballés dans wune feuille de papier sulfurisé et conservés a 1o C
pendant 40j.

La technologie proposée a la suite des premiers essais est pré-
sentée par le tableau 1.

RESULTATS

La composition moyenne du lait de brebis utilisé est présentée
dans le tableau 2. Aucune standardisation du lait n'était réalisée, mais
le rapport protéines/matiere  grasse était stable, de l'ordre de 0,8.

Le caillé était ferme et facile a travailler.

Les tableaux 3 et 4 indiquent la composition des fromages, fleuris
ou non, aprés conservation a 1o C pendant 40 j.

Ces résultats portent sur 7 fabrications. Tous les produits étaient
sans défaut et de bonne qualité.

A la lecture de ces données, nous pouvons constater qu'il n'existe
pas de différences significatives quant a la composition de ces deux
types de fromage, si ce n'est au niveau de l'acidité. La composition
en acides aminés des fromages est indiquée dans le tableau 5.

Afin d'évaluer l'intérét économique d'une telle fabrication, nous
avons calculé les coefficients de transformation ainsi que les rende-
ments. Les valeurs de coefficients obtenus pour les deux types de
fromages sont les suivantes;

- matiére grasse: 97 % ;

- extrait sec 1 70,4 %.

Les rendements étaient trés satisfaisants puisque leur moyenne
était de 30,95-31,18kg de fromage pour 100 kg de lait en Grece et
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TABLEAU 1 - TABLE 1

Technologie du fromage type Saint-Maure, obtenu a partir du lait de brebis

Technalagy

Opération

emprésurage

salage

affinage

conservation

oi

a cheese, type Saint-Maure, made [rom sheep's milk

Températures
Technologie de conservation
et d'humidité

Réception de 50 kg de lait, acidité 21.22°D.

Pasteurisation 68°D . 10 min.

Refroidissement 22°D-24°D.

Ensemencement en ferments lactiques 2 %.

Prématuration du lait jusqu'a 24°D-25°D.

Emprésurage 5-6g pour 1001 de lait (1 : 100000).

Temps de prise 12 min. 23°C-24°C
Durée totale du caillage : 18-20h.

Découpage - Acidité 75°D-85°D.
Egouttage en poches de toile.

Salage sec et moulage.

Transport au haloir. WC

Pulvérisation avec le pénicillium.

Pulvérisation avec le pénicillium. 65 % H

Transport au haloir. 10°C
85:90% H

Transport au frigo. + 1°C

Emballage. 85 % H
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TABLEAU 2 - TABLE 2
Composition  moyenne du lait de brebis

Mean composition  of sheep's milk

Grece Bulgarie
Poids spécifique 1.033 1.034
Acidit¢ D 22 22
Matiere grasse % 6.94 6.57
Protéine totale % 5.69 5.24
Caséine % 461 3.48
Extrait sec % 17.56 17.50
Prot. / M. gras. 0,82 0,80

TABLEAU 3 - TABLE 3
Composition  des fromages obtenus a partir du lait de brebis avec pénicillium

Composition  of cheeses made from sheep's milk with penicillium

Jours de conservation a 1°C

10 20 30 40

pH

Moyenne 4,45 4,76 4,88 5,10

Min - max 4,25-4,60 4,60-5,20 4,65-5,15 4,90-5,30
Acidité (oD)

Moyenne 0,49 0,68 0,74 0,84

Min - max 0,44-0,60 0,54-0,78 0,66-0,92 0,68-1,00
Matiere grasse (%)

Moyenne 20;4 21,1 20,8 21,1

Min - max 19,0-22,5 19,5-23,0 18,5:23,0 20,0-23,0
Humidité (%)

Moyenne 60,0 60,27 59,9 60,1

Min - max 58,25-62,74 57,64-62,74 57,57-61,88 57,26-61,8
Matiere grasse

Extrait  sec 51,1 53,2 51,8 52,8
NaCl (%)

Moyenne 1,40 1,40 1,25 1,39

Min - max 0,94-1,80 1,10-1,77 0,98-0,72 1,13-1,59
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TABLEAU 4 - TABLE 4
Composition des fromages obtenus a partir  du de brebis pénicillium
Composition  of cheeses made from sheep's milk without penicillium
Jours de conservation alc
10 20 30 40

pH

Moyenne 4,34 451 4,68 4,85

Min - max 4,1-4,64 4,2-4,75 4,45-4,85 4,6-5,05
Acidité  I-I»

Moyenne 0,51 0,55 0,55 0,56

Min - max .0,45-0,56 0,40-0,60 0,48-0,64 0,44-0,74
Matiere  grasse (%)

Moyenne 20,4 20,6 20,2 20,6

Min - max 19,0-23,0 19,5-23,0 19,0-21,0 19,0-22,0
Humidité (%)

Moyenne 60,58 60,9 60,75 60,79

Min - Max 59,24-62,5 59,93-63,1 60,12-62,54 59,40-62,76
Matiére  grasse

Extrait  sec 51,73 52,72 51,48 52,48
NaCl (%)

Moyenne 1,27 1,25 1,28 1,24

Min - max 0,92-1,8 0,8-1,59 0,6-1,76 0,95-1,49

de 30,5-31,1en Bulgarie, pour un taux d'humidité de 60 %. Ces rende-
ments peuvent s'expliquer par la composition du lait utilisé.

Les tableaux 6 et 7 présentent les résultats des tests de dégus-
tation obtenus pour les deux types de fromages, avec ou sans pénicil-
lium. L'examen a eu lieu 10j aprés la fabrication.

CONCLUSIONS

Apreés une sene d'essais préliminaires, nous sommes parvenus a
mettre au point une technologie adaptée a la fabrication d'un fromage
de type Sainte-Maure a partir de lait de brebis.

Les fromages, d'un format tronconique et d'un poids de 250 g,
étaient homogénes et sans défauts. Leur composition était similaire
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Composition

de fromage a pate molle a partir du lait de brebis

Mean composition

Acides aminés

-Glu.

Les valeurs
de [l'extrait

Examen

Organoleptic

Lys.
His.
Arg.
Asp.
Thr.
Ser.

Pr.
Gly.
Ala.
Cys.
Val.
Met.
lle.
Lei.
Tyr.
Phe.

sont la moyenne de deux préparations

TABLEAU 5 - TABLE 5

moyenne en acides aminés des fromages
obtenus a partir

du lait de brebis avec et sans pénicillium

in aminoacids
made [rom sheep's

Avec pénicillium

sec du fromage.

organoleptique

examination

Caractéristiques

19.6
8.92
7.58

22.00

/
13.38
53.79
16.62

8.66
13.19

/
17.78
7.73
7.73
50.07
16.34
18.26

of cheeses
milk, with and without

type Saint-Maure,

penicillium

351

type Saint-Maure

Sans pénicillium

531
1.74
1.30

3.09

/
247
8.24
1.02
1.33
2.36

/
4.1
0.40
0.74

26.61
3.34
181

et sont exprimées en mg/l00 g

TABLEAU 6 - TABLE 6

des fromages
du lait de brebis

of cheeses with penicillium,

Echelle

0-6

— Formes et présentation
extérieure
— Couleur, odeur, consis-

tance de la pate

- Golt

Total

0-6

0-8

20

10

3.9

4.2

5.2

avec pénicillium obtenus

a partir
made from sheep's milk
Jours de conservation a + 1°C
20 30 40
4.5 4.2 4.4
4.4 4.0 4.0
4.6 52 49
135 13.4 13.3

13.3
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TABLEAU 7 - TABLE 7

Examen organoleptique  des fromages sans pénicillium obtenus a partir
du lait de brebis

Organoleptic examination of cheese without penicillium, made from sheep's milk

Jours de conservation a + 1°C

Caractéristiques Echelle

10 20 30 . 40

- Forme et prés entation
extérieure 0-6 39 45 44 39

— Couleur, odeur, consis-
tance de la pate 0-6 45 43 4.1 4.2
- Godt 0-8 5.3 5.2 4.9 4.7
Total 20 13.7 14.0 134 12.8

a celle du fromage Sainte-Maure au lait de chévre. Par contre, le goQt
était plus doux et moins piquant.

Le fromage sans pénicillium qui garde son acidité, était plus
proche des produits habituellement consommés dans les Balkans.
L'acidité est en effet une caractéristique recherchée par les consom-
mateurs des pays a climat chaud.

Les rendements élevés obtenus découlent de la composition du
lait de brebis mis en ceuvre.

Les qualités organoleptiques des fromages a crolte fleurie étaient
maintenues aprés 40 j de conservation a 1°C. Par contre, dans le cas
des fromages sans pénicillium, elles se dégradaient apres 20 j de
conservation dans les mémes conditions.

En conclusion, nous pouvons affirmer que les nouveaux types
de fromages préparés a partir de lait de brebis sont d'une bonne
qualité et qu'ils sont bien acceptés par les consommateurs. lls
peuvent contribuer a une meilleure valorisation du lait de brebis en
Grece et en Bulgarie.
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