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PRÉPARATION PROTEIQUE, 
STANDARDISATION ET 

ENRICHISSEMENT DES LAITS EN 
TECHNOLOGIE FROMAGERE

OBJECTIFS GÉNÉRAUX
A l’issue de la formation, les stagiaires devront

•   Être capables d’utiliser les différents moyens qui peuvent être mis en œuvre afin 
d’obtenir une matière première de qualité constante à l’emprésurage

•   Être capables de standardiser les laits tant au niveau physique, chimique et bactériolo-
gique.

PUBLIC CONCERNÉ ET PRÉ-REQUIS
•  Cadres de poroduction.

•  Ingénieurs R & D.

• Cadres techniques.

CONDITIONS DE FORMATION
•  Enseignants de l’École d’Industrie Laitière et des Biotechnologies.

•  Documents de synthèse fournis ainsi qu’un matériel de prise de notes.

OPTIONS
•  Une formation “à la carte” peut être réalisée en site industriel ou à l’ENILBIO.

MOYENS ET MÉTHODES PÉDAGOGIQUES
•   Les cours et exposés théoriques se font à l’ENILBIO où une salle parfaitement équi-

pée est mise à disposition.

•   Pour les études appliquées et démonstrations l’ensemble du matériel présent au 
laboratoire de technologie sera mis à disposition : cuves réfrigérées de stockage, 
écrémeuse, pasteurisateurs, homogénéisateur, modules d’UF, cuve Guerin, bac de 
prépressage, salles de fabrication PM-PP-PC, presses, ensemble du matériel de 
contrôles(Formagraph, Optigraph, Coagulomètre, CINAC, Consort).
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PROGRAMME DE LA FORMATION

Éléments généraux :
                                                                                                                                                                               
• Chimie laitière : la micelle de caséine - les équilibres minéraux                                                                     
• Microbiologie laitière :                                                                                                                                       

Contamination des laits réceptionnés - évolution des flores 
 

Cours appliqués :                                                                                                                                                    

• Les objectifs de la préparation des laits de fromagerie, les opérations
unitaires pouvant êtres mises en œuvre

• Variation de la composition des laits (MG, MA, minéraux, …)                                                                       
• Standardisation de la matière grasse : justifications, méthodes d’approche des taux

à mettre en œuvre, perspectives de standardisation qualitative.
• Standardisation des laits en matière azotée :                                                                                                     

justifications - les différents modes d’apport possibles de protéines 
  en standardisation des laits. Que peut-on en attendre ? Étude comparative de l’UF, de la MFT, 

de l’apport  de caséinates, de protéines sériques, de poudre de rétentat, …
• Standardisation  minérale des laits de fromagerie (le rééquilibrage micellaire) :

les maturations physiques - l’apport de minéraux 
• Standardisation du lactose (la diafiltration)                                                                                                       
• Les traitements d’assainissement bactériologique

(filtration, microfiltration, bactofugation, crémage, traitements thermiques)
• Le point sur les moyens de contrôle les plus couramment utilisés :                                                                

Problèmes généraux liés à la précision des techniques analytiques.
 Le  calibrage des techniques instrumentales, application au dosage des MAP,de l’EST par une méthode 

rapide et de la détermination du pH.
• Choix d’un schéma de préparation des laits de fromagerie :                                                                            

Place des traitements thermiques
Choix  des levains de prématuration d’égouttage et réglage du pH emprésurage

Démonstrations et travaux pratiques :                                                                                                                    

• Comportement rhéologique (à la coagulation et à l’égouttage) des laits enrichis avec différents types de pro-
téines (TP avec Formagraph et Optigraph)  

• Comportement  rhéologique sur Formagraph et Optigraph de laits ayant subi différents schémas de rééquili-
brage micellaire

• Le  calibrage des techniques instrumentales : calibrage du noir Amido, contrôle du pH,
de l’EST fromage, de la MG fromage, du dosage du calcium sur fromage

Synthèse du stage
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