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Cette Invention concerne un procede de fabrication d'un produit fromager par traitement d'une matiere de depart consistant en un
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(54) Titlee METHOD FOR MAKING NOVEL CHEESE PRODUCTS BY PROCESSING AN INITIAL MATERIAL

(54) Titre: PROCEDE DE FABRICATION DE NOUVEAUX PRODUITS FROMAGERS PAR TRAITEMENT D’UNE MATIERE DE |
DEPART

(57) Abstract

The invention concerns a method for making a cheese product by processing an initial material consisting of a cheese, comprising the
following steps: a) thermal and mechanical treatment such as kneading the initial cheese, after fractionating into strands at a temperature
T; of not more than 65 °C, to break down in limited manner the initial cheese protein structure; b) cooling the mixture resulting from step
a) to a temperature ranging between T1-8 °C and T1-20 °C, advantageously between T1—10 °C and T1~15 °C inclusively; ¢) if necessary,
mechanically treating the paste resulting from step b) in an endless screw apparatus to complete the reconstruct of the protein structure and

stabilise the emulsion; and, wherein steps a) and b) are carried out by adding to the initial raw material an amount of water of not less than
7 wt.% and not more than 20 wt.% with respect to the initial material weight. |

(87) Abrégé

Cette invention conceme un procédé de fabrication d’un produit fromager par traitement d’une matiere de départ consistant en
un fromage, comprenant les étapes suivantes: a) traitement thermique et mécanique de type pétrissage du fromage de départ, aprs
l fractionnement en brins 2 une température Ty d’au plus 65 °C pour obtenir une destructuration limitée du réseau protéique du fromage |
| de départ; b) refroidissement du mélange de |'étape a) a une température T, située dans 1’intervalle compris entre T1—8 °C et T1-20 °C, |
| avantageusement T1—10 °C et T1—15 °C, les bornes étant incluses; c) si nécessaire, traitement mécanique de la pate obtenue en b) dans un |
appareillage a vis sans fin pour compléter la restructuration du réseau protéique et stabiliser I’émulsion et, dans lequel les étapes a) et b)

sont réalisées par addition a la matiere premiere de départ d’une quantité d’eau d’au moins 7 % en poids et d’au plus 20 % en poids par
rapport au poids de 1a matiére de départ.
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“PROCEDE DE FABRICATION DE NOUVEAUX PRODUITS FROMAGERS PAR
. TRAITEMENT D’UNE MATIERE DE DEPART”
L'invention concerne un procédé de fabrication de nouveaux

croduits fromagers par traitement d'une matiere de départ consistant en un
frbmage et les prccuits obtenus par ce procede.

On zcnnait déja des fromages obtenus par traitement de produits

L

fromagers 1ssus du traitement de lait; on peut citer comme tamille la plus
représentative de cette catégorie de produits celle des fromages fondus: ces
- derniers sont obtenus par broyage de toute catégorie de fromages Issus du lait,
plus spécifiquement des fromages a pate pressée, melange avec dautres
matiéres premiéres laitieres (poudre de lait entier, partiellement cu totalement
19 écrémée, beurre, matiére grasse laitiere anhydre, babeurre, concentres
protéiques, etc...) en quantité variable selon le type de produits finis que I'on veut
obtenir, incorporation audit mélange de sels de fonte choisis dans la familie des
polyphosphates, orthophosphates ou citrates de sodium, potassium, calcium,
puis traitement thermique du mélange a des températures comprises entre 80 et
15 140°C pendant un temps allant de quelques secondes a plusieurs minutes,
dépendant de la température. Pour la réalisation de ce procédé les sels de fonte
sont utilisés pour leurs propriétés chélatantes du calcium, ce qui entraine une
solubilisation des protéines facilitant I'émuisification par un effet stabilisant sur le

pH.
20 Toutefois l'inconvénient majeur d'un tel procédé est qu'il conduit 2
un type de fromages qui, maigre une valeur nutritionnelle equivalente aux
produits mis en oceuvre et une possibilité de présentations variees (portions,
tranches, blocs, etc) et une excellente conservation, supérieure a celle du produit

initial, différent totalement du produit d'origine aussi bien par leur texture que par
25 leur gout.

Ainsi 'analyse du taux de peptisation traduisant un changement de
structure des protéines au cours du procédé, mesuré par le taux d'azote non
sedimentable lié a la libération des protéines solubles au cours du traitement de
fabrication indique une valeur comprise entre 40 et 50, pour des fromages

30 obtenus par des traitements thermiques supérieurs 8 100°C contre des valeurs
proches de 0, pour des fromages n'ayant pas subi de traitement.

Le procédé de fonte impliqué déstructure en outre fortement la

matiere premiére mise en oeuvre ce qui explique la différence de proprietes

texturales et organoieptiques entre le produit d'origine et le produit final.
FEUILLE DE REMPLACEMENT (REGLE 26)
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Afin d'obtenir des produits finaux dont les caracteristiques
gustatives et texturales se rapprochent du produit d'origine tout en offrant des
presentations variées et une conservation améliorée, certains auteurs ont
propose des procédés moins déstructurants. On peut ainsi citer la demande de
brevet WO 95/19689 qui décrit un procédé de reconstitution de fromages a pate
pressee cuite, déclassées ou en morceaux, le procédé décrit consistant a diviser
la matiere premiére en morceaux de forme réguliére, & soumettre le fromage
diviseé sans adjonction d'eau ni aucun autre ingrédient a des operations de
malaxage et de cisaillement contrblés et & une cuisson a une temperature
comprise entre 70 et 80°C de préférence dans un appareil de type cuiseur-
extrudeur. Selon les auteurs, le procédé n'entrainerait aucune degradation des
proteines lors du traitement et le produit fini présenterait des caractéristiques
biochimiques, physico-chimiques, et organoleptiques comparables a celles de ia
matiere premiére.

Toutefois, les auteurs de la précédente invention ont étabi que les
tempeératures utilisées ne sont pas, contrairement aux indications du document,
sans consequence sur I'état des protéines et la pe&e aromatique. En outre des
essais realisés par la demanderesse mettant en oeuvre ledit procede ont montré
que les produits obtenus présentaient une exsudation de matiere grasse
entrainant des présentations de produits peu attractives pour le consommateur.
Cette exsudation s'explique par une mauvaise émulsification et par consequent
une mauvaise liaison de la matiére grasse au réseau protéique..

En. effet, des traitements thermiques a des températures' de l'ordre
de 70° C entrainent une dénaturation du prodult ; a ces températures la texture

des produits est plus proche en terme de rhéologie de celle d'un fromage fondu
que de ceile d'un fromage naturel.

En outre, le procédé mis en oeuvre est applique uniqUement a des
fromages a pate pressée cuite, soit des produits a extrait sec élevé, et, nécessite

pour sa mise en oeuvre la division du fromage d'origine en morceaux de forme
reguliére ainsi que I'utilisation d'un appareil de cuisson-extrusion adapts.

Par ailleurs, ce procédé a comme objectif la mise au point de

produits dont la texture et les qualités aromatiques sont le plus proches possibles
de la matiére premiére de départ.

Le brevet EP 0 260 194 se propose de résoudre les difficultés de

FEUILLE DE REMPLACEMENT (REGLE 26)
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mauvaise tenue d'une émulsion de ce type par incorporation d'un agent
emuisifiant et decrit un procédé comportant une premiére etape d'addition de
proteines au fromage et une seconde étape de traitement mecanique de mise en
forme, le fromage de départ étant sélectionné parmi les fromages affinés ayant
au moins 50 % de matieres séches et plus spécialement paimi les fromages a
pate presseée cuite ou non, auxquels on rajoute a raison de 5 a 10 % des
proteines choisies parmi les protéines ayant une fonction émulsifiante 2 une
temperature inférieure a leur température de coagulation, ces deux matiéres
premieres étant mélangées afin de permettre un traitement meécanique de mise
en forme ulterieure du fromage et I'obtention d'un fromage ayant une texture, un
gout et une couleur substantiellement identiques a celles du fromage de départ
ainsi qu'une forme spécifique résultant du traitement mécanique employe.

Dans ce procédé, les protéines sont additionnées au fromage a

traiter lorsque celui-ci est a une température comprise entre 40 et 80°C, de

preference 80°C, et le mélange est traité mécaniquement 2 1ine tempeérature

comprise entre 40 et 50°C. L'agent émuisifiant utilisé est choisi de préférence

dans la famille des séroprotéines, ces demiéres étant sélectionnées pour leur
proprietés émulsifiantes a 'exclusion de toutes les autres propriétés. Le procédé

decrit dans le brevet EP 0 260 194 permet donc I'obtention d'une émuision de

metlleure qualité que celle du brevet WO 95/19 699 mais présents l'inconvénient
d'etre limité a des fromages ayant un extrait sec superieur a 50 %. En outre,
Iadjonction au fromage a traiter de séroprotéines a un taux compris entre S et 10
% n'est pas sans incidence sur la présence de go(ts différents de ceux de |a
matiere premiére de départ (golt lactosé). De plus, le spectre d'action des
seroprotéines n'est pas suffisant & la réalisation d'une emulsion compléte
eliminant toute exsudation uitérieure de matiére grasse é‘la surface du produit.
Ce défaut se retrouve dans le goGt des produits obtenus (produit gras en bouche,
tres pateux) ce qui peut étre acceptable pour des produits composites obtenus
par extrusion de la pate fromagére et d'un fourrage fromager ou de nature

differente, mais devient rédhibitoire pour un produit essentieilement & base de
fromage.

Enfin, EP 0 535 728 décrit la réalisation de produits fromagers
obtenus a partir d'un fromage naturel ayant la texture et les qualités aromatiques
de celui-ci, par mélange de matiéres premieres d'origines différentes a une

FEUILLE DE REMPLACEMENT (REGLE 26)
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température inférieure a la temperature de pasteurisation, soit 35 a 65° C. La
réalisation de tels produits nécessite la mise en oeuvre d'un mélange de 30 & 40
% de fromage non affiné contenant 60 % d'humidité et d'une source protéique
pouvant étre du fromage affiné tel que du cheddar. Aprés traitement, le fromage

est emballe et le produit final présente une teneur en eau comprise entre 40 et 30
% et est destine a étre tranché et étalé sur une tartine.

Il est par ailleurs connu de 'homme de métier des produits appelés
‘cold-pack cheese" commercialisés essentiellement aux Etats-Unis qui consistent
en produits realises a partir de mélange de fromages sans chauffage.

On peut citer a cet effet le brevet US 1 522 383 qui décrit Ia
realisation d'un "cold-pack”, par émulsification a basse température, dans lequel

la texture originale du fromage est détruite par agitation rapide, moussage ou
malaxage sous pression.

Les fromages obtenus de ce type ont souvent des textures plus
molles et plus pateuses que les fromages naturels.

Par ailleurs, ils sont destinés essentiellement a étre étalés sur des
tartines, par exemple en accompagnement de "crackers", de tacos, etc ...

La mise au point de ces produits nécessite la mise en oeuvre d'un

melange qui contient 30 a 90 % de fromage non affiné ; par ailieurs, les
caracteéristiques du produit final le rendent tartinable.

Le but de l'invention est de proposer un fromage nouveau obtenu
par traitement d'un fromage de départ et ayant les caractéristiques aromatiques

du fromage de départ mais présentant une texture souple, élastique, voire
fondante en bouche, et destiné & étre consommé selon les modes traditionnels,
c'est-a-dire en portions découpées par le consommateur et dégustées telles
quelles sans étre étalées sous forme de tartines au sous forme de fromages de
faible grammage (bouchée).

En outre, le produit que I'on souhaite obtenir, bien que contenant
encore des germes d'affinage actifs, doit avoir une durée de conservation
relativement longue. Par ailleurs, pour obtenir un fromage aussi "naturel" que

possible, on cherchera a éviter l'incorporation de tout additif, tel que des agents
d'emulisification.

Dans une demande de brevet précédente non publiée (EP 97 401
164) la demanderesse a déja décrit la réalisation de produits fromagers de ce

FEUILLE DE REMPLACEMENT (REGLE 26)
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type obtenus par traitements thermique et mécanique modérés d'une matiére
premiere de depart consistant en un fromage. Le procédé impliquait la mise en
ceuvre dun agent structurant constitué par un mélange, dans un r"apbOrt
détermine d"acide sorbique (ou sorbates) et d'acide citrique (ou citrates), pour
permettre la reemulsification du produit. Or, de facon tout-a-fait inattendue, les
travaux des inventeurs ont montré que |'objectif de l'invention pouvait étre atteint
sans recourir 2 un agent structurant, par simple ajout d'une quantité d'eau
déterminée, a la matiére premiére de départ et en soumettant celle-ci & un
traitement thermique et mécanique modérés sans addition d'autres ingrédients,
de maniere a obtenir des produits présentant & la fois les caractéristiques
aromatiques du produit de départ et une texture fondante et onctueuse en
bouche.

En effet, les travaux des inventeurs ont démontré que la réalisation:
d'une legere destructuration de la matiére premiére, par action d'un traitement
thermique modeéré, en présence d'une quantité d'eau déterminée suivie d'une
restructuration au cours du refroidissement du produit permettrait d'obtenir des

produits fromagers présentant une texture souple, onctueuse, fondante et
conservant les qualités aromatiques du produit d'origine.

Pour la realisation de l'invention la quantité d'eau rajoutée est d'au
moins 7 %, de préférence d'au moins 10 % et d'au plus 20 %, de préférence d'au
plus 13 % en poids par rapport au poids de la matiére premiére d'origine.

La température de traitement thermique est comprise entre 30 et
65° C.

L'invention a ainsi pour objet un procédé de fabrication d'un produit

fromager par traitement d'une matiére premiére de depart consistant en un
fromage finement divisé, comportant les étapes de

a) traitement thermique et mécanique de type pétrissage du

fromage en présence d'une quantité d'eau d'au moins 7 % en poids et d'au plus
20 % en pqids, par rapport au poids de la matiére premiére de départ, a une
temperature Ty d'au plus 65°C, pour obtenir une déstructuration limitée du réseau

proteique du fromage de départ ;

D) refroidissement du mélange a une température T» située dans

lintervalle compris entre Ty — 8°C et T, -20°C, avantageusement Ty —10°C et T:
-13°C, les bornes étant incluses '

FEUILLE DE REMPLACEMENT (REGLE 26)
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Cc) eventuellement traitement de |a pate obtenue dans une vis sans
fin de type filatrice pour finaliser |a restructuration du réseau protéique : et

d) eventuellement mise en forme de |a pate obtenue, cette derniére

pouvant avoir lieu a l'issue de |'étape ¢) ou de I'étape a) ou b) dans le cas ou
'étape C) est omise.

La temperature de refroidissement est choisie en fonction du

traitement thermique pour |la premiere éetape. Le refroidissement du mélange
permet de poursuivre la restructuration du réseau protéique et la constitution
d'une emulsion stable des matieres grasses avec les autres constituants.

L'étape de refroidissement est indispensable a la texturation du
produit car elle permet I'emulsification de la matiére grasse, le renforcement de
'élasticite de la pate et la garantie d'une bonne qualité hygiénique des produits
en evitant les zones critiques.

Pour la realisation de linvention, on peut partir de fromages de
toute categorie issus du lait et obtenus selon les technologies tradiionnellement

employées. Les fromages sont obtenus par les étapes successives suivantes :

(1) prise en masse Ou coagulation du lait standardisé ou d'un
concentre laitier par action d'un agent coagulant,

(2) mise en forme du caillé égoutté ou non dans des moules,

(3) egouttage spontaneé ou par action de la pression permettant
d'obtenir I'extrait sec desiré du produit final,

(4) salage ou saumurage, qui confere a la pate la teneur en sel
souhaitee et permet la formation d'une crolte superficielie, et

(S) ressuyage, et |

(6) pour les fromages a crolte naturelle, ensemsncement de la
surface du fromage en une flore superficielle adaptée aux types de fromages que
'on veut obtenir, et que I'on met a développer au cours d'une période d'affinage

plus ou moins fongue au cours de laquelle on procéde & des soins favorisant la
croissance de la flore.

Tous les types de fromages obtenus selon le procédé ci-dessus
decrit sont adaptés a la réalisation de l'invention ; toutefois ceux possédant un
extrait sec supérieur a 40 % en poids, sont préféreés.

Préalablement & la déstructuration-restructuration du fromage de
depart, celui-ci est divisé ou découpé en morceaux, brins, ou mis sous forme de

FEUILLE DE REMPLACEMENT (REGLE 26)
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semoule.

Avantageusement, le fromage de départ est rapé en brins de
diametre compris entre 1,5 et 3 mm, par exemple a l'aide d'une rape habituelle
du commerce. On peut également transformer le fromage de départ en semoule.

On ajoute au fromage la quantité d'eau souhaitée calculée selon
I'extrait sec du produit de depart et du produit fini que I'on souhaite obtenir : cette
quantite n'excede pas 20 % en poids du fromage de départ, mais est de
préference inferieure a 15 % en poids, notamment dans le cas ou I'on souhaite
obtenir un produit final ayant les caractéristiques organoieptiques du produit
d'origine tout en ayant une texture onctueuse et fondante en bouche.

L'etape a) est réalisée avantageusement, en soumettant le fromage
de depart en morceaux, brins ou semoule aprés addition d'eau, a un traitement
thermique doux, consistant a chauffer le produit de départ a une température
comprise entre 30 et 65°C pendant une durée comprise entre 20 s et 3 mn, de
preference de 45 s au plus, tout en brassant la pate fromagére afin de réaliser un
mélange homogeéne, sous cisaillement modéré.

Les traitements de I'étape a) sont effectués dans tout appareil
approprie. On peut citer les systémes a injection de vapeur; tels les "cutters"

employes en charcuterie ou en technologie de fromage fondu et les pétrins
utilisés en boulangerie.

La vitesse de brassage est avantageusement comprise entre 100 et
600 tmin, de préférence 100 et 300 t/min, pour des appareillages utilisés

traditionnellement dans I'industrie fromagére. Ainsi, la vitesse de brassage est de
preference comprise entre 100 et 150 t/min pour I'hélice d'un appareillage de type
"petrin” et 250 et 300 ¥min pour le couteau d'un appareillage de type "cutter".

L'etape b) est avantageusement conduite en refroidissant la 'péte
obtenue a une température comprise entre 25 et 50°C pendant une durée de 1 &

5 mn. La température de refroidissement est dépendante de la tenipérature de
chauffage mais n'est pas supérieure a 50°C.

Le traitement mécanique de I'étape b) est du méme type que celui
de I'etape a) bien que les conditions puissent varier dans !a gamme specifiee ci-

dessus, les étapes a) et b) ont lieu avantageusement dans le méme appareillage.

Avantageusement, les étapes a) et b) sont menées sous vide partiel

FEUILLE DE REMPLACEMENT (REGLE 26)
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de facon a eviter les pertes aromatiques et reduire 'oxydation du produit ; le vide
est avantageusement compris entre 0,4 et 0,7 bar (0,4.10° Pa et 0,7.10° Pa).

La pate obtenue peut, a l'issue de I'étape b), étre transférée dans un
dispositif a vis sans fin ou elle subit un traitement mécanique simple destinee a
compléter ta restructuration du reseau proteique et stabiliser I'émuision. Le temps

de séjour dans le dispositif a vis sans fin est avantageusement compris entre 30
secondes et 5 minutes. Par traitement mécanique simple, on entend un

traitement de poussée sans autre effet supplémentaire, tel que thermique ou de
pression, comme c'est le cas pour l'extrusion. A I'extrémité de sortie de la vis
sans fin est positionnee une formatrice.

lL.es produits sortant de ce dispositif sont sous des formes variables
(billes, formes cylindriques, ovoides, etc) selon le profil de la formatrice placee a
'extrémité de sortie de la vis sans fin ; ils sont ensuite refroidis et emballés.

Les produits sortant du dispositif a vis sans fin peuvent egalement,
a la sortie de la formatrice, étre mis en moules pour conferer au produit final la
forme définitive souhaitee. De facon avantageuse, on peut faire subir au produit
placé dans le moule une legere opération de pressage pour améliorer le formage.

Le produit final est alors conditionné dans tout emballage appropriée,
enrobé avec des cires de fromagerie ou des substituts de celles-Ci ﬂtels que des
acétoglycérides ou des enrobages comestibles ; il peut étre poussé également a
la sortie de l'extrudeuse dans des coques plastiques par passage dans une
mouleuse bi-coque.

Les produits obtenus sont de toute forme et de tout grammage
avantageusement ce dernier est compris entre 1 et 500 g. '

On peut également ajouter au fromage de départ des élements
alimentaires figurés d'ongine végétale ou animale dans une proportion de 1 a 10

% en poids par rapport au poids de fromage.
En variante, les elements figurés sont ajoutés a I'etape b) cu c).
Cette altemative est intéressante dans la mesure ou elle permet de
proposer au consommateur une gamme de produits dont les caractéristiques
organoleptiques allient celles de fromages traditionnels & golt typé (gout fruite
des pates pressées cuites par exemple) avec celui des éléments figurés (noix,

noisette, pistache, arachides, morceaux de jambon, extraits végétaux, etc) en
mettant en ceuvre un procédé simple et rapide.
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Les pfoduits obtenus selon ce mode de realisation peuvent étre de
tout grammage et de tout format.

On peut également soumettre a lissue de i'étape b) le melange
obténu a partir du fromage de départ aprés division en morceaux ou rapage et
addition d'eau, a un traitement de foisonnement par incorporation d'azote ou tout
autre gaz compatible et approprié a l'aide d'un appareil de foisonnement usuel.
Dans ce cas, |a pate ne subit pas |'étape ¢) de traitement mecanique.

La pate obtenue est ensuite conditionnée aprés mise en forme dans
un moule ou déposée directement dans I'emballage définitif. On obtient ainsi tout

une gamme de produits nouveaux alliant les caractéristiques gustatives du

fromage de départ a une texture aeree.

Quelque soit l'alternative utilisée, on obtient aisément par le
procédé de l'invention une variété de produits de tout grammage et de toute
forme qui peuvent étre conditionnés dans tout mode d'embailage (sacnhets,
papier, films plastiques aluminisés, coques plastiques) ou d'enrobage (cires de

fromagerie ou succédanes).

L'invention est illustrée par les exemples ci-aprés donnés a titre
illustratif et non limitatif. Les pourcentages sont en poids.

Les poids des différents ingrédients sont indiques en pourcentage
par rapport au poids total de la pate fromageére, sauf indication contraire.

EXEMPLES :

Exemple 1 : Fabrication d'un produit & base d'une pate pressée demi-cuite

(Maasdam)

Le fromage est rapé en brins de 2 mm de diametre et introduit
apres ajout de 15% d'eau, a froid, dans une enceinte de pétrissage et de
traitement thermique sous vide (cutter) ; le mélange est salé par addition de 0,6%
(poids/poids) de NaC!, puis subit un brassage en cutter sous vide de 0,6 bar
(0,6.10°. Pa) a une température de 55° C, le chambrage sous vide partiel et
agitation mécanique, a la température atteinte dure 50 secondes, le produit est

refroidi sous agitation mécanique réduite jusqu'a une température de 40° C sous
vide partiel (0,7 bar/0,7.10° Pa) pendant 2,5 minutes.

Le vide est interrompu et la masse obtenue selon les etapes
précédentes, est vidangée dans un appareil & double vis, ou se poursuit la
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restructuration du mélange, par un travail mécanique de poussée.
Cet appareil complété a l'extrémité de sortie par une formatrice.
delivre des mini-pieces de 50 g, pré-formées de forme "ovoide".

La mise en forme définitive est effectuée par un pressage
iInstantane en moules.

Les produits ainsi obtenus subissent un refroidissement rapide dans
une enceinte de refrigeration basse température (2° C).

Les produits sont ensuite démoulés a froid, puis enduits a l'aide
d'une cire d'enrobage ou d'un enrobage comestible.

Les produits ainsi préparés regoivent un sur-emballage.

Exemple 2 : Fabrication d'un produit & base d'une pate pressée cuite
(mimolette)

La mimolette est reduite en "semoule" (grains de 0,2 mm de
diametre). La matiére premiére ainsi préparée, est introduite & froid dans une
enceinte de pétrissage et traitement sous vide (pétrin). On ajoute une guantité
d'eau egale a 18 % par rapport au poids total du fromage de départ.

Le mélange obtenu est alors salé & 0,4 % (poids/poids) de NaCl.

Le melange ainsi préparé subit :

- un brassage sous vide partiel (0,6 bar/0,6.105 Pa) durant 1 mn,
sous agitation mécanique pbis un traitement thermique sous vide partiel (0,6

bar/0,6.10° Pa) de 2 mn, sous agitation meécanique, pour atteindre une
tempeérature de 50° C :

- un chambrage, sous vide partiel (0,6 bar/0,6.10° Pa), sous
agitation mécanique, a la température atteinte, pendant 40 s,

- un refroidissement sous agitation mécanique réduite, sous vide
partiel (0,6 bar/0,6.10° Pa) jusqu'a une température de 40° C, pendant 40 s.
Le vide est interrompu.

La masse obtenue est vidangée et alimentée vers un foisonneur de
type ®Mondomix.

La masse foisonnée est dosée en barquettes de 100 g, qui sont
thermoscellées sous atmosphére contrdiée.

Les produits ainsi conditionnés subissent un refroidissement rapide
dans une enceinte a réfrigération statique a basse température (4° C).

FEUILLE DE REMPLACEMENT (REGLE 26)
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Exemgle 3 : Obtention de barre fromageére aux fruits secs

La matiére premiére composée d'émmental subit a froid une

réduction de taille, sous forme de brins de 1 mm de diametre.

La matiéere premiere ainsi préparee additionnée d'une quantite de
20 % d'eau est introduite a froid dans une enceinte de pétrissage et de traitement
thermique sous vide partiel.

Le mélange ainsi obtenu est alors salé avec 0,6 % (poids/poids) de
NaCl.

Le meélange subit ensuite un traitement thermique sous vide partiel
(0,5 bar/0,5.10° Pa) sous cutter pendant 40 s, pour atteindre une température de

50° C et un chambrage, sous vide partiel (0,5 bar/0,5.10° Pa), sous agitation
mécanique, a cette température, pendant 50 s. Il est refroidi sous agitation

mécanique réduite, jusqu'a une tempeérature de 40° C sous vide partiel (0,6
bar/0,6.10° Pa) pendant 2 mn.

Le vide est interrompu.

A la masse ainsi traitée, sont alors ajoutés des éléments figures
consistant en un melange de noisettes et d'amandes grillees et d'abnicots secs.

L'ensemble obtenu est melangé par agitation mécénique lente
meénageée (environ 35 tours/min) durant 40 s pour obtenir un mélange homogene.

La masse est vidangee et mise sous forme de barres avec une
doseuse/extrudeuse (poids 50 g).

Les barres ainsi obtenues subissent un refroidissement rapide dans
un tunnel de réfrigération dynamique a basse température (4° C).

Les produits sont conditionnés individuellement a froid, en “flow-
pack” sous gaz neutre et thermoscellés. '
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REVENDICATIONS

1. Procédé de fabrication d'un produit fromager par traitement d'une matiere de
départ consistant en un fromage comprenant les etapes suivantes:
a) traitement thermique et mécanique de type pétrissage du fromage de

départ, aprés fractionnement de celui-ci a une température T, d'au plus 65°C, pour

obtenir une déstructuration limitée du réseau protéique du fromage de depart,

b) refroidissement du mélange de I'étape a) a une température T, situee
dans I'intervalle compris entre T, -8°C et T, - 20°C, les bornes etant incluses;

c) si nécessaire, traitement mécanique de la pate obtenue en b) dans un
appareillage a vis sans fin pour compléter la restructuration du réseau protéique et
stabiliser I'emulsion et,

d) éventuellement, mise en forme du produit obtenu apres l'etape c) ou
apres |'étape a) ou b) si I'étape c) est omise;
dans lequel les étapes a) et b) sont réalisées par addition a la matiere premiéere de
départ d'une quantité d'au moins 7% en poids et d'au plus 20% en poids d'eau par

rapport au poids de la matiere de depart.

2. Procédeé selon la revendication 1, dans lequel la tempeérature T, 3 I'étape b)

est situee dans lintervalle compris entre T, - 10°C et T, - 15°C, les bornes étant

incluses.

3. Procéde selon la revendication 1 ou 2, dans lequel le fromage est divisé en

brins ou semoule avant le traitement thermique de I'étape a).

4. Procede selon la revendication 1 ou 2, dans lequel le fromage est divisé en

brins ou morceaux ayant une dimension comprise entre 1,5 et 3 mm avant I'étape

a).
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5. Procédé selon I'une quelconque des revendications 1 a 4, dans lequel le

fromage de départ a un extrait sec supérieur a 40% en poids.

6. Procédé selon l'une quelconque des revendications 1 a 5, dans lequel
'étape a) est réalisée par traitement thermique et brassage du melange constitue
par le fromage de départ, et I'eau a une température comprise entre 30°C et 65°C

pendant une durée comprise entre 30 s et 2 min.

7. Pro‘cédé selon l'une quelconque des revendications 1 a 6, dans lequel
'étape b) est réalisée par refroidissement du mélange obtenu a l'issue de I'étape a),
a une température comprise entre 25°C et 50°C, pendant une durée comprise entre

1et3min.

8. Procédé selon les revendications 6 et 7, dans lequel les etapes a) et b) sont
réalisées sous un vide partiel compris entre 0,4 et 0,7 bar (0,4.105 Pa et 0,7.10°
Pa).

9. Procédé de fabrication d'un produit fromager selon l'une quelconque des
revendications 1 a 8, dans lequel on ajoute a l'étape a), b) ou c) des élements

alimentaires figurés en une quantité comprise entre 1 et 10% en poids.

10. Procédé de fabrication d'un produit fromager selon l'une quelconque des
revendications 1 a 9, dans lequel on réalise un foisonnement de la pate fromagere

obtenue a l'issue de l'étape b), I'étape c) étant omise.

11.  Produit fromager obtenu a partir d'une matiere de départ consistant en un
fromage presentant les caractéristiques organoleptiques du fromage de départ et
une texture en bouche onctueuse et fondante, obtenu par le procédé selon l'une

quelconque des revendications 1 a 10.
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12. Produit fromager obtenu a partir d'une matiére de départ consistant en un
fromage, et d'éléements alimentaires figurés, présentant les caractéristiques
organoleptiques et texturales du fromage de départ, et desdits éléments

alimentaires figurés, et obtenu par le procédé selon la revendication 9.

13. Produit fromager obtenu a partir d'une matiere de départ consistant en un

fromage présentant une texture foisonnée, et obtenu par le procédé selon la
revendication 10.
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