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EUGSTER-MEIER*. Dans lapratique, unaffinage

de fromages agrandes ouverturcs aune tempera-

ture constante nest pashabituel, mais renoncer a

faire sejourner lefrornage encave de fermentation

pourrait simplifier la logistique d'affinage etse

reveler interessant dupoint devue financier. En

outre, ilneserait plus necessaire debloquer la

fermentation propionique subsequente enutili-

sant debasses temperarures. Ledeveloppement

de l'arome ainsi que celiü de lapate ont erf forte-

mcnt influences enraison de l'absence de tempe-

ratures d'affinage elevecs.

Essai dans lafrornagerle pllote

Lors dun essai realis~ al'echelle modele, on a

cherch~ aclarifier si l'observation faite en labora-

toire etait applicable au frornage. Concretement,

cela signifiak que l'on renoncait aun sejour encave

de fermentation. L'affinage aeu lieu aune tempe-

rature constance de14et l6°C. 3difierentes cul-

tures debacteries propioniques onterf tescees: la

cukure Prop 96,qui fait partie de lassortiment de

cultures deALP etqui estbien diffusee, lacukure

Prop 03constituee de2souches, de lacukure Prop

01 (cette demiere faisant egalement partie de

lassortiment d'ALP) etde lasouche 128.Achaque

fois, ces trois cultures combinees avec lesdeux

temperatures d'affinage, onterf testees dans un

frornage apate mi-dure pasreuris~ erdans un

frornage apate dure pasteurise.

Analyses des fromages mürs

Comme onpouvait s'yattendre, laduree de for-

mation des ouvercures etpar consequent lama-

turation ont 6t6 plus longues. Les fromages apate

dure ontmis 180 (l4°C) et120 jours (l6°C) pour

mürir et les fromages apate mi-dure 120 (l4°C)

et90 jours (l6°C). Si l'on considere l'impact de

l'affinage surkqualit~ du frornage, iltaut non

seulement tenir compte de latemperature mais

aussi de laduree dematurarion.

Dune maniere generale, onaplutöt observ~ une

fermentation propionique faible (tableau). Les

conditions rencontrees par rapporr au frornage a

pate mi-dure telque par exemple unpH unpeu

bas nesont pas vraiment favorables aux bacteries

propioniques. L'etat de laproteolyse etait plus

avanc~ pour les fromages Stockes al4°C que ceux

Stockes al6°C, ccqui s'explique par ladürfe de

maturation plus longue. C'est lacukure Prop 96

quis'est lemieux developpee dans le frornage a

pate mi-dure; c'est eilequiatransform~ leplus

d'acide lactique enaeide propionique.

Ces memcs cultures ont ete nettement plus acti-

ves dans le frornage apate dure; al'exception de

laculture Prop 03, les deux autres cultures

ont fermenrf une grande partie de l'acide lactique

etlasouche 128 pratiquement l'ensemble. Le taux

desuccinat plus elev~ pour lasouche 128 indique

une activirf elevee de l'aspartase ccqui aengendrf

davantage dbuvertures (phoro). L'affinage al4°C,

laduree plus longue dematuration enparticulier,

aen revanche engendrf des valeurs de laproteo-

lyse plus elevees.
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Au niveau desproprieies sensorielles egalement,

c'est lacukure Prop 96quiadonne lesmeilleurs

resukats pour le frornage apäre mi-dure: les

fromages etaienc plus Sucres, degageaient davan-

tage d'aröme, eraient plus cendres etpreseniaient

une meilleure Ouvertüre (figure). La temperature

daffinage plus elevee aengendre davanrage

d'aröme, davantage desucrosite, une pate plus

tendre etdavantage douverrures.

Toutefois, enccqui concerne le frornage apate

dure, par rapport al'intensite aromatique, c'est la

souche 128quiadonne lesmeilleurs resukats.

Sans cela, c'esr encore une fois laculture Prop 96

quiaobcenu lameilleure note d'ensemble gräce

aune intenske de l'aröme plutöt doux. De meme,

la temperature daffinage plus elevee aengendre

une meilleure note d'ensemble dupoint devue

sensoriel avec davantage desucrosite ermoins

d'acidke. En general, l'intensite de l'aröme des

fromages apate dure etait plutöt faible par rap-

port al'emmental.

Conclusions

Les differentes durees dematuration ont partiel-

lement engendre des effeis coniraires. Dune parc,

laduree dematuration plus longue al4°C ade-

bouche sur une proteolyse plus incense etdaurre

pari, latemperacure plus elevee de l6°C a)oue un

role plus imponant pour la formarion dugoüt et

delbuverture.

En resume, onpeut rerenir ccqui suit pour les

fromages modeies pasreurises:-Une fermentation propionique seproduit ega-

lement lors daffinage aremperatures consianres

(14et l6°C) etsans sejour encave de fermenta-

tion.-Laduree de formation des ouvertüresse pro-

longe demaniere correspondante; l'ouverture est

plus petice.

-C'esr l'affinage al6°C donc laduree dematu-

ration laplus courre quiapermis dbbrenir les

meilleurs resukats dupoinr devue sensoriel.-Laculture Prop 96s'esr revelee lameilleure

aussi bien pour le frornage apate mi-dure que

pour le frornage apate dure; lasouche 128 afair

ses preuves par rapport au frornage apäre dure

surrout.

Ainsi, ilest possible de fabriquer un frornage a

grandes ouvertures debonne qualke sans sejour

encave de fermentation enadaprant laduree de

maturation.
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