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PROCEDE DE FABRICATION D’'UN FROMAGE FRAIS CONDITIONNE EN FAISSELLE ET COMPORTANT DES

MARBRURES DE CONCENTRE DE FRUIT.

@ Le procédé de fabrication d’un fromage frais composé
d’une partie caillé lactique (2) et d’'une partie fourrage (1) a
base de concentré de fruit, 'ensemble étant conditionné en
faisselle dans un pot d’égouttage fermé par un couvercle,
consiste, aprés une opération de moulage en faisselle du
caillé lactique et d’égouttage, a placer la faisselle en pot
pour compléter 'égouttage du caillé lactique, puis aprés un
certain temps d’égouttage en pot, a injecter ledit fourrage
dans le caillé lactique égoutté en pot & I'aide d’au moins une
seringue déplacée a lintérieur de la faisselle. Le temps
d’égouttage en pot est ajusté de telle maniére que la quan-
tité de sérum récupéré dans le pot soit sensiblement égale
a la quantité de fourrage injecté dans le caillé lactique.
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Linvention porte sur un procédé de fabrication d'un fromage frais
composé d'une partie caillé lactique et d'une partie fourrage a base de
concentré de fruit, 'ensemble étant conditionné en faisselle dans un pot
d’égouttage fermé par un couvercle.

On connait déja des produits laitiers, tels que fromage blanc frais ou
yaourts, qui associent au fromage des fruits soit par mélange, soit par
couche de fruits au fond du pot, soit encore par conditionnement séparé. Les
fruits peuvent étre en morceaux ou sous forme de coulis.

La présente invention s’intéresse a un fromage frais comme indiqué plus
haut mais qui présente en coupe un aspect de marbrure du fourrage au
milieu du caillé lactique. Ceci requiert donc que le fourrage ne migre pas
vers le pot a travers la faisselle.

A cet effet, l'invention a pour objet un procédé de fabrication d'un fromage
frais composé d'une partie caillé lactique et d'une partie fourrage a base de
concentré de fruit, lensemble étant conditionné en faisselle dans un pot
d’eégouttage fermé par un couvercle, caractérisé en ce qu'il consiste, aprés
une operation de moulage en faisselle du caillé lactique et d’égouttage, a
placer la faisselle en pot pour compléter I'égouttage du caillé lactique, puis
apres un certain temps d’égouttage en pot, a injecter ledit fourrage dans le
caillé lactique & l'aide d’au moins une seringue déplacée a l'intérieur de la
faisselle, le temps d'égouttage en pot étant ajusté de telle maniére que la
quantite de sérum récupéré dans le pot soit sensiblement égale a la quantité
de fourrage injecté dans le caillé lactique.

Selon une mise en ceuvre particuliére du procédé selon I'invention, un
agent de texturation est ajouté au caillé lactique avant son moulage en
faisselle pour empécher la migration du fourrage vers le pot.

Selon encore une mise en ceuvre particuliére du procédé selon I'invention,
le fourrage est injecté dans le caillé lactique pendant la remontée verticale
de la seringue a l'intérieur de la faisselle. On a constaté qu’ainsi, on obtient
une bonne répartition du fourrage dans le caillé.

Un exemple de mise en ceuvre du procédé de fabrication selon I'invention
et du produit en résultant sont illustrés sur les figures. )

La figure 1 illustre la phase d'injection du fourrage dans le caillé lactique
mis en faisselle.

La figure 2 illustre 'aspect marbré du caillé lactique avec le fourrage.
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La figure 3 est un organigramme illustrant les étapes successives de
fabrication du fromage frais selon l'invention.
Le fromage frais composé d'une partie caillé lactique et d'une partie

fourrage & base de concentré de fruit fabriqué selon le procédé de I'invention

est conditionné en faisselle dans un pot d'égouttage fermé par un couvercle.
Il présente en coupe comme visible sur la figure 2 un aspect de marbrure du
fourrage 1 a lintérieur du caillé lactique 2.

Comme visible sur la figure 1, le procédé de fabrication consiste, aprés
moulage et égouttage en faisselle du caillé lactique, & placer la faisselle 3
dans le pot 4 de conditionnement pour compléter I'égouttage du caillé
lactique 2, puis aprés un certain temps d’égouttage en pot, a injecter le
fourrage 1 dans le caillé lactique égoutté en pot a l'aide d’au moins une
seringue 5 deplacée a l'intérieur de la faisselle. Ce temps d'égouttage en pot
permet d’homogénéiser la structure du caillé lactique et empécher une
migration du fourrage a travers la faisselle.

Le temps d’égouttage en pot est ajusté de telle maniére que la quantité de
sérum 6 récupéré dans le pot 4 soit sensiblement égale a la quantité de
fourrage 1 injecté dans le caillé lactique.

Dans le procédé de fabrication selon I'invention, la seringue 5 est piquée
par le dessus dans le caillé lactique mais le fourrage 1 est injecté dans le
caillé lactique 2 pendant la remontée verticale de la seringue 5 a l'intérieur
de la faisselle 3 comme illustré par la fléche représentée sur la figure 1. On a
constaté qu'il est préférable de débuter l'injection de fourrage a environ un
centimétre du fond 3A de la faisselle et d'arréter linjection du fourrage a
environ un centimétre en dessous du niveau supérieur 3B du caillé lactique
et pour empécher que le fourrage ne se diffuse dans le caillé lactique.

La figure 3 montre 'ensemble des étapes de fabrication du fromage frais
en faisselle selon linvention. En 30, le lait entier est classiquement
pasteurisé a une température de 77°C pendant 9 secondes, puis en 31, il est
écrémé avant d'étre standardisé en 32. L'étape de standardisation 32
consiste a ramener le taux de matiéres grasses et de matiéres protéiques du
lait écrémé a un niveau donné. Dans le cas d’exemple,«le‘taux de matieres
grasses est ramené a 65 g/l et.le taux de matiéres protéiques est ramené a
36,5 g/l.
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L’eétape 32 est suivie d’'une étape de texturation 33 consistant a ajouter un
additif texturant au lait écrémé conférant au caillé lactique une meilleure
cohésion favorisant 'aspect de marbrure du fourrage dans le caillé lactique.

A titre d’exemple d’additif texturant, on a utilisé 'additif alimentaire connu
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sous la marque « LYGOMME AYS 41 » a raison de 25 grammes pour 100
litres de lait entier. Cet additif est constitué de gélatine et de protéines
laitieres. Il permet d’obtenir un caillé lactique qui peut recevoir un fourrage
sans risque de migration de celui-ci & travers la faisselle.

L'étape 33 est suivie classiquement des étapes de pasteurisation 34, de
refroidissement 35, de maturation 36, d’emprésurage 37, de coagulation 38
conduisant a l'obtention du caillé lactique 2. A titre d'exemple, la
pasteurisation en 34 est réalisée a une température de 95°C pendant 180
secondes. On refroidit en 35 a environ 21/23°C. la maturation en 36 dure
environ 3 heures. Le PH a l'issue de I'étape 37 est compris entre 6,55 et
8,60 et la coagulation en 37 est réalisée pendant 18 heures a une
température de 21 a 23°C.

L'étape 38 est suivie d'une étape de moulage 39 du caillé lactique 2 en
faisselle et d’égouttage 40 pour éliminer une certaine quantité de sérum du
caille lactique. Le temps d’égouttage est d’environ 7 mn pour obtenir un
extrait sec total d'environ 16,5 & 17%.

L'étape 40 d’égouttage en faisselle est complétée d'une autre étape 41
d'égouttage en pot du caillé lactique avec récupération du sérum jusqu'a
obtenir stabilité satisfaisante du caillé lactique. A titre d’exemple, le temps
d’égouttage en pot est d’environ 3 mn.

L'étape 41 est suivie de I'étape 42 d'injection du fourrage 1 dans le caillé
lactique 2 en faisselle dans un pot 4 comme indiqué plus haut. Le fourrage 1
est a titre d'exemple un concentré de fruit obtenu par évaporation a froid du
fruit. Sa température a linjection est d’environ 6,5°C et la quantité¢ de
fourrage injecté dans le caillé est sensiblement égale, voire légerement
inférieure, a la quantité de sérum récupérée dans le pot 4 aprés étape 42.

Suite & l'injection en 42 du fourrage, le pot est fermé par un couvercle non
représenté a I'étape 43. '

On obtient ainsi un fromage frais fourré au concentré de fruit ayant en
coupe un aspect marbré qui donne a la dégustation la sensation de bulles de
concentré de fruit qui éclatent dans la bouche.
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REVENDICATIONS

1/ Un procédé de fabrication d’'un fromage frais composé d'une partie
caille lactique (2) et d’'une partie fourrage (1) a base de concentré de fruit,
lensemble étant conditionné en faisselle (3) dans un pot d’égouttage (4)
fermé par un couvercle, caractérisé en ce qu'il consiste, aprés une opération
de moulage (39) en faisselle du caillé lactique et d’égouttage (40), a placer la
faisselle en pot (41) pour compléter 'égouttage du caillé lactique, puis aprés
un certain temps d’égouttage en pot, a injecter ledit fourrage dans le caillé
lactique égoutté en pot a l'aide d’au moins une seringue (5) déplacée a
lintérieur de la faisselle, le temps d'égouttage en pot étant ajusté de telle
maniere que la quantité de sérum récupéré dans le pot soit sensiblement
égale a la quantité de fourrage injecté dans le caillé lactique.

2/ Le procedé selon la revendication 1, dans lequel un agent de
texturation est ajouté (33) au caillé lactique avant son moulage en faisselle
pour empécher la migration du fourrage vers le pot.

3/ Le procéde selon la revendication 1 ou 2, dans lequel le fourrage (1)
est injecté dans le caillé lactique (2) pendant la remontée verticale de la
seringue (5) a l'intérieur de la faisselle.

4/ Un fromage frais conditionné en faisselle dans un pot d’égouttage
fermé par un couvercle, caractérisé en ce qu'il est fabriqué a l'aide du
procédeé selon 'une des revendications 1 a 3 et en ce qu'il présente en
coupe un aspect de marbrure du fourrage au milieu du caillé lactique.
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