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@ Procédé pour fabriquer des fromages a pate pressée
clite ou non cuite & ouvertures.

On ajoute des particules solides alimentaires dans le lait
avant emprésurage, ou dans le caillé emprésuré, ou entre
Femprésurage et le soutirage.

Application dans l'industrie fromageére.
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La présente invention est relative & un procédé
pour fabriquer des fromages & pite pressée cuite et non-cuite
a ouvertures.

La présence d'ouvertures dans certains fromages
a pate pressée cuite de type emmental ainsi que dans les froma-
ges de type maasdam, est Lliée & une production gazeuse se déve-
loppant & L'intérieur méme de la pdte du fromage. L'homme du
métier n'est pas sans savoir que cette production de gaz est
dle aux bactéries propioniques qui consomment l'acide Llactique
initialement contenu dans cette péte.

La présence d'ouvertures et leurs formes harmonieu-
ses ne sont pas seulement dlles & <cette production gazeuse,
mais aussi aux points de rupture dans Lla pdte du fromage. Ceci
est connu de L'ouvrage "Swiss cheese varieties" de G.W.
Reinbold (Pfizer Inc. New-York 1972). D'aprés cet auteur, Lle
nombre et la Llocalisation des yeux <(ou ouvertures) dépend,
d'une part, de la quantité de dioxyde de carbone produit par
les bactéries propioniques, et, d'autre part, de la présence
de points faibles dans la p8te du fromage qui permettent et
favorisent le rassemblement d'une quantité suffisante de gaz
pour former ces Yyeux.

A L'appui de cette théorie sur Lla formation des
yeux, Reinbold cite par exemple Le fait que Llorsque Ll'on uti-
Lise les techniques conduisant & Lla fois & une épuration bacté-
riologique et & une épuration physique du Lait - comme par
exemple la bactofugation = on obtient souvent des emmentals
peu ou pas ouverts malgré une production de gaz intense. Selon
Reinbold, cette observation s'explique par la disparition des
points de rupture dans la pdte, disparition dle & L'épuration
physique. ‘

Jusqu'a présent, on s'est surtout attaché & maitri-
ser La quantité de gaz carbonique (dioxyde de carbone) produi-
te dans la pé&te, ainsi qu'3d sa vitesse de production. C'est
pourquoi jusqu'3d maintenant a-t-on surtout étudié Lla produc-
tion de gaz carbonique dans la péte.

Un exemple dfun tel procédé amélioré est publié
dans le document EP-A-181 049 dans lequel est notamment décrit
un procédé ayant pour but de former des ouvertures, selon le-
quel de petites bulles de gaz ayant un diamétre compris entre

0,1 et 0,8mm sont 1introduites dans le lait de cuve de fromagerie.
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Selon un autre exemple de Ll'art antérieur décrit
dans Lle document FR-A-2.592.279, il est proposé d'ensemencer
le lait avec des lactobacilles avant l'emprésurage de maniére
a régulariser l'ouverture des fromages : ces lactobacilles pro-
duisent du gaz avant les bactéries propioniques pour créer des
points de rupture avant lLe début de la fermentation propioni=-
que.

Ces procédés de Ll'art antérieur ne donnent pas plei-
nement satisfaction, car ils sont difficilement maitrisables
et leurs résultats sont trop aléatoires.

Aussi un des buts de La présente invention est-il
de fournir un procédé pour fabriquer des fromages & pate pres-
sée cuite et non cuite & ouvertures, qui permet L'obtention
d'ouvertures réguliéres et réparties harmonieusement au sein
de La péte.

Un autre but de L'invention est de fournir un tel
procédé, qui permet d'augmenter la valeur ajoutée du fromage
obtenu.

Ces buts ainsi que d'autres qui appara?tront'par
la suite, sont atteints par un procédé pour fabriquer des fro-
mages & pdte pressée cuite et non cuite & ouverture, qui est
caractérisé selon la présente invention par le fait que Ll'on
ajoute des particules solides alimentaires dans le lait avant
empresurage , ou dans le caillé emprésuré ou entre Ll'empresu-
rage et le soutirage. Ces particules ont une taille générale-
ment comprise entre 0,1 et 5,0 mm et de préférence entre 1,5
mm et 3,5 mm.

Avantageusement, les particules solides alimentai-
res sont choisies dans un ensemble de particules alimentaires
constitué notamment par des grains de caillé tannés, des frac-
tions laitiéres tannées, extrudées ou éventueLLemenf expansées,
contenant ou non des inclusions d'air ou de bactéries produc-
trices de gaz, ou tout autre fraction solide alimentaire, y
compris des graines aromatiques telles que le cumin, déja em-
ployé dans Lle but d'aromatiser des fromages & pite pressée non
cuite sans ouverture comme le gouda.

De préférence, on ajoute de 500 & 3000 particules

solides alimentaires par tonne de Lait & emprésurer.



2682010

3

IL a été en effet prouvé de maniére tout a fait
surprenante, que l'adjonction de particules solides alimentai-
res permet, d'une part, de créer un nombre suffisant de points
faibles permettant la formation d'ouvertures et, d'autre part,
d'obtenir une bonne répartition des ouvertures dans Lla péate
et une régularité de la forme de ces ouvertures. Il est en ef-
fet trés important, que l'on puisse présenter au consommateur
une tranche de fromage comportant des ouvertures réguliéres
et harmonieusement réparties : ces deux qualités caractérisent
un fromage de bonne qualité. A L'inverse, la présence d'ouver-
tures irréguliéres ou mal réparties dans la pdte signifie sou-
vent que la fermentation ne s'est pas correctement déroulée.
Le fromage risque alors de présenter, outre son apparence anor-
male, des défauts de golt ou d'odeur qui seront mal pergus par
le consommateur.

Parmi les particules solides alimentaires, on peut
choisir Les agents d'addition tradionnels tels que Lles graines
de cumin dont Lla taille est d'environ 2 mm en moyenne et que
L'on ajoute dans le Lait avant emprésurage a raison d'environ
13 mg par Litre de lait. On peut également utiliser d'autres
graines de méme taille comme le chenevis, Ll'alpiste, le Llin,
etc.

Les particules alimentaires peuvent aussi &tre cons-
tituées par des grains de caillé tannés ou des morceaux de ca-
séine polymérisés. Les grains de cajllé sont prélevés aprés
brassage aprés feu puis chauffés & 1009C dans un solvant tam-
pon acétoacétique ayant un pH de &,6 par exemple.

Quelque soit le type de particules solides alimen-
tajres choisi, celles-ci sont ajoutées dans Lles Llaits avant
L'emprésurage, ou dans le caillé emprésuré ou entre l'emprésu-
rage et le soutirage.

Les exemples de réalisation ci-aprés ne sont donnés
qu'a titre illustratif de fagon notamment & mieux faire com-
prendre & L'homme du métier, d'une part, la mise en oeuvre du

procédé et, d'autre part, les avantages surprenants de celui-
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EXEMPLE N° 1 : graines de cumin.
Aprés thermisation et crémage, on répartit Le lait

en deux quantités égales (850 L) dans deux cuves : l'une sera
soumise au procédé traditionnel conduisant & Lla fabrication
d'emmental; Ll'autre sera soumise au méme procédé avec apport
de 11, 25 g de graines de cumin avant L'emprésurage.

Les temps de fabrication et d'affinage pour le té-
moin et L'essai (L'emmental comportant des graines) sont stric-
tement identiques. A L'issue de l'affinage, on découpe les fro-
mages de fagon a noter Lleur aspect : le témoin est massif et
présente de grosses ouvertures; l'essai a tendance & &tre char-
gé avec une taille d'ouverture normale. Ainsi L'adjonction des
graines de cumin a conduit 3 Ll'obtention d'un emmental ayant
des ouvertures réguliéres et harmonieusement réparties dans
Lla masse, lui conférant ainsi un aspect agréable pour Le
consommateur.

Quant aux graines de cumin, il a ¢été relevé que
83,6% des ouvertures contiennent une graine de cumin qui est
toujours située aux abords de celles-ci et jamais dans la péte,
sauf dans Lla zone corticale du fromage.

EXEMPLE N2 : grains de caillé tannés.

Les grains de caillé dissus d'une fabrication d'em-

mental ont été préparés comme décrit ci-dessus et dintroduit
dans une cuve de 10 L de lait & raison de 10 grains par cuve,
cing minutes avant l'emprésurage.

On a observé une bonne distribution de ces grains

de caillé dans le fromage obtenu.
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REVENDICATIONS

1. Procédé pour fabriquer des fromages a pdte pres-

sée cuite et non cuite & ouverture, caractérisé par le fait
que L'on ajoute des particules solides alimentaires dans Lle
lait avant emprésurage, ou dans le caillé emprésuré, ou entre

L'emprésurage et Lle soutirage.

2. Procédé selon La revendication 1, caractérisé
par le fait que Lles particules solides alimentaires ont une

taille généralement comprise entre 0,1 et 5,0 mm.

3. Procédé selon Lla revendication 2, caractérisé
par le fait que la taille des particules solides alimentaires
est comprise entre 1, 5 et 3, 5 mm.

L, Procédé selon L'une quelconque des revendica-
tions 1 & 3, caractérisé par le fait que les particules soli-
des alimentaires sont choisies dans un ensemble constitué par
des grains de cailté tannés , des fractions laitié-
res tannées, extrudées ou éventuellement expansées, contenant
ou non des inclusions d'air ou de bactéries productrices de
gaz, ou tout autre fraction solide alimentaire, y compris des
graines aromatiques, tel que le cumin.

5. Procédé selon la revendication 1, caractérisé
par le fait que Ll'on ajoute de 500 & 3000 particules solides

alimentaires par tonne de lait & emprésurer.
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