PERSONNE RESSOURCE :
A. DESCHENES
= 023377 80 82

TF19

ANIMATEUR PRINCIPAL :
NIVE AU S. COSSE ou T. LERENDU
I (Professeurs au CFPPA,
5 4 5 euros spécialistes en technologie fromageére)
HT DU 26 AU 28 OCTOBRE 2010 (2 JOURS) SEM 43
(par personne)
LIEU DE FORMATION :
ENIL - 50000
STLO

AFFINAGE DES PATES MOLLES

<O OBJECTIFS GENERAUX

A TI’issue de la formation, les stagiaires devront
+ FEtre capables de caractériser le fromage a son entrée en cave.
« FEtre capables de maitriser les différents paramétres d’affinage.

+ Etre capables d’assurer la gestion des paramétres d’affinage

< O™ PUBLIC CONCERNE ET PRE REQUIS

 Techniciens, Agents de maitrise de fabrication.

CONDITIONS DE FORMATION

» La formation est assurée par les enseignants de I’ENIL de Saint L6 et se déroule dans
les locaux du hall technologique de Saint Lo.

* Une intervention d’un fournisseur de ferments d’affinage viendra compléter I’interven-
tion des enseignants.

* Une salle est mise a disposition par le centre.

* Une série de documents synthétiques sera remise aux participants.

MOYENS ET METHODES PEDAGOGIQUES

* Les contenus théoriques sont complétés par des phases appliquées et des études de cas.
» Une attention particuliére sera accordée aux probleémes rencontrés.

* Pour les démonstrations, I’ensemble des matériels nécessaires sera mis a disposition.

<O> optiONS

» Ce sujet peut étre abordé en entreprise selon une approche «a la carte» et adaptée aux
besoins identifiés.



POSITIONNEMENT TECHNIQUE

1 F 1

PROGRAMME DE LA FORMATION

lére journée
Principe et g@n@ralit®s

1 La définition et la notion de substrat (facteurs internes)

- Descripteurs chimiques du fromage
- Incidence de la composition du caillé
- Relation entre la technologie mise en oeuvre et la composition de la pate

2 Les agents de I’affinage (facteurs internes)

- Les enzymes naturelles du lait (plasmine, lipase, autres)

- Les agents coagulants (enzymes microbiennes et présure)

- Les enzymes d’origine microbienne (flore initiale, flore de contamination, et flore sélec-
tionnée)

2¢me journée

3 Les facteurs de I’affinage (facteurs externes)

La température, I’activité de I’eau

- LepH

L’aération (vitesse) et la composition de 1’atmosphere
Soins en cave

4 Les évolutions des constituants du caillé
- La fermentation du lactose (glycolyse)
- Le pH (évolutions)

- La lipolyse et la dégradation des acides gras
La protéolyse et la dégradation des acides aminés

5 Principaux défauts
- Gonflements précoces

- Coeur crayeux
- Amertume
- Mucor - Pseudomonas - Géotrichum candidum - bleu



