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Nécessité de Ia cave de fermentation

Des analyses effectudes en laboratoire aupris
d’ALP ont montré que des bactéries proploni-
ques peuvent relstivement blen se développer
8 de basses températures (14°C) également.
Cela a pu étre prouvé non seulement pour les
deux cultures Prop 01 et Prop 86 mals auss!
pour beaucoup d’sutres souches. Il semblerait
méme que toutes les bactéries proploniques
possédent cette propriéts.

MARIE-THERESE FROHLICH-WYDER, ELISABETH
EUGSTER-MEIER*. Dans la pratique, un affinage
de fromages 2 grandes ouvertures 4 une tempéra-
ture constante n'est pas habituel, mais renoncer 4
faire séjourner le fromage en cave de fermentation
pourrait simplifier la logistique d'affinage et se
révéler intéressant du point de vue financier. En
outre, il ne serait plus nécessaire de bloquer la
fermentation propionique subséquente en utili-
sant de basses températures. Le développement
de 'ardme ainsi que celui de la pdte ont été forte-
ment influencés en raison de 1'absence de tempé-
ratures d'affinage élevées.

Essal dans la fromagerie pliote

Lors d'un essai réalisé A I'échelle modele, on a
cherché a clarifier si 'observation faite en labora-
toire était applicable au fromage. Concrétement,
cela signifiait que l'on renongait 2 un séjour en cave
de fermentation. Laffinage a eu lieu 2 une tempé-
rature constante de 14 et 16°C. 3 différentes cul-
tures de bactéries propioniques ont été testées: la
culture Prop 96, qui fait partie de l'assortiment de
cultures de ALP et qui est bien diffusée, la culture
Prop 03 constituée de 2 souches, de la culture Prop
0l (cette derniére faisant également partie de
I'assortiment d'ALP) et de la souche 128. A chaque
fois, ces trois cultures combinées avec les deux
températures daffinage, ont été testées dans un
fromage 2 pite mi-dure pasteurisé et dans un
fromage & péte dure pasteurisé.

Analyses des fromages mdrs

Comme on pouvait sy attendre, la durée de for-
mation des ouvertures et par conséquent la ma-
turation ont été plus longues. Les fromages 2 pite
dure ont mis 180 (14°C) et 120 jours (16°C) pour
mflrir et les fromages A pate mi-dure 120 (14°C)
et 90 jours (16°C). Si l'on considére I'impact de
l'affinage sur la qualité du fromage, il faut non
seulement tenir compte de la température mais
aussi de la durée de maturation.

D'une manitre générale, on a plutdt observé une
fermentation propionique faible (tableau). Les
conditions rencontrées par rapport au fromage a
pite mi-dure tel que par exemple un pH un peu
bas ne sont pas vraiment favorables aux bactéries
propioniques. L'état de la protéolyse érait plus
avancé pour les fromages stockés 2 14°C que ceux
stockés 2 16°C, ce qui sexplique par la durée de
maturation plus longue. C'est la culture Prop 96
qui s'est le mieux développée dans le fromage 2
pate mi-dure; ceest elle qui a transformé le plus
d'acide lactique en acide propionique.

Ces mémes cultures ont €€ nettement plus acti-
ves dans le fromage 2 pite dure; 2 I'exception de
la culture Prop 03, les deux autres cultures
ont fermenté€ une grande partie de l'acide lactique
et la souche 128 pratiquement l'ensemble. Le taux
de succinat plus élevé pour la souche 128 indique
une activité élevée de I'aspartase ce qui a engendré
davantage d'ouvertures (photo). Laffinage 2 14°C,
la durée plus longue de maturation en particulier,
a en revanche engendté des valeurs de la protéo-
lyse plus élevées.

Caractéristiques sensorielles
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Au niveau des propriétés sensorielles également,
clest la culture Prop 96 qui a donné les meilleurs
résultats pour le fromage 3 pite mi-dure: les
fromages écaient plus sucrés, dégageaient davan-
tage d'ardme, étaient plus tendres et présentaient
une meilleure ouverture (figure). La température
d'affinage plus élevée a engendré davantage
d'aréme, davantage de sucrosité, une pite plus
tendre et davantage d'ouvertures.

Toutefois, en ce qui concerne le fromage i pite
dure, par rapport 2 |'intensité ardmatique, c'est la
souche 128 qui a donné les meilleurs résultats.
Sans cela, c'est encore une fois la culture Prop 96
qui a obtenu la meilleure note d'ensemble grice
a une intensité de l'aréme plutdt doux. De méme,
la température d'affinage plus élevée a engendré
une meilleure note d'ensemble du point de vue
sensoriel avec davantage de sucrosité et moins
dacidité. En général, I'intensicé de 1'ardme des
fromages a pate dure était pluté faible par rap-
port a l'emmental.

Conclusions

Les différentes durées de maturation ont partiel-
lement engendré des effets contraires. D'une par,
la durée de maturation plus longue i 14°C a dé-
bouché sur une protéolyse plus intense et d'autre

Prop 96, 14 °C

Prop 03, 14 °C

part, la température plus élevée de 16°C a joué un
réle plus important pour la formation du goiit et
de l'ouverture.

En résumé, on peut retenir ce qui suit pour les

fromages modeles pasteurisés:
— Une fermentation propionique se produit éga-

lement lors d'affinage a températures constantes
(14 et 16°C) et sans séjour en cave de fermenta-
tion.

— La durée de formation des ouvertures se pro-
longe de maniére correspondante; l'ouverture est
plus petite.

— Cest l'affinage 2 16°C donc la durée de matu-
ration la plus courte qui a permis d'obtenir les
meilleurs résultats du point de vue sensoriel.

— La culture Prop 96 sest révélée la meilleure
aussi bien pour le fromage 2 pite mi-dure que
pour le fromage 2 pte dure; la souche 128 a fait
ses preuves par rapport au fromage a pate dure
surtout.

Ainsi, il est possible de fabriquer un fromage 2
grandes ouvertures de bonne qualité sans séjour
en cave de fermentation en adaptant la durée de
maturation.

*Agroscope Liebefeld Posieux, 3003 Bern-Liebefeld
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Fromages pasteurisés & péte dure a grandes ouvertures. (photo: ALP)
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“ | : { “ |
| ; Acide proprionique | - Succinat GMS wmn | NPV
|
‘ GE || o N\ mmoikg (mmotkg) | (mmotkgy | (BT | (%)
‘ 1 Culture Prop 96 | 4 | 737 36 | 645 285 | 704 |
} j Aoz 4 188 53 } 1278 293 676 ‘
o | Soucke 128 4| 406 43 1735 | 299 | 671 ‘
| | |
S| Affnage | 14C 6 07 40 1042 | 295 L2
| | | | |
= 6 6 40 48 997 289 | 665
‘< |
| | 4 | Cultwre "' = ” = *"
kY
| § | Affinage - - - - e
| € door || - - - = -
| Culture Prop 96 4 816 87 288 222 61.6
Prop 03 4 614 64 685 25 617
Tableau: analyses des Souche 128 | 4 | 854 7126 35 226 623
romages murs. )
pH *p < 0.05 S Affinage VZAA 6 76.0 77 305 234 65.7
s S 16 6 | %2 75 367 215 580
< 0.001 S
— pas sjgnificatit ~| PH Culture - - - - - ‘
GMS = lactate total S i - _— |
TN = azote total E‘ Affinage - - - J
WLN = azote hyadrosoluble S =
NPN = azote non-protéig = 1 Jour - ~ - - o i
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