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LIEU DE FORMATION : ENILBIO - BP 70049 - 39801 POLIGNY CEDEX

AFFINAGE ET CONDITIONNEMENT
DES PATES MOLLES

OBJECTIFS GENERAUX

A I’issue de la formation, les stagiaires devront
« Etre capables de maitriser les différents paramétres sur I’affinage.
« Etre capables de choisir les matériaux adéquats d’emballage.

« Etre capables de caractériser et assurer la qualité des produits finis.

PUBLIC CONCERNE ET PRE-REQUIS

* Chefs d’équipes.

* Cadres techniques.

CONDITIONS DE FORMATION

* Les cours sont animés par les enseignants de I’ENILBIO, ainsi que par des experts et
des fournisseurs d’auxiliaires technologiques.

» Une salle est mise a disposition par le centre.

* Une série de documents synthétiques seront remis 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 problémes rencontrés.

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

OPTIONS

* Ce sujet peut étre abordé en entreprise selon une approche “a la carte” et adaptée aux
besoins identifiés.

* ’ENILBIO dispose d’un service expérimentation et appui technique.



POSITIONNEMENT TECHNIQUE
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PROGRAMME DE LA FORMATION

Eléments théoriques :

» [’affinage : des processus biochimiques complexes.
* Les agents et facteurs de I’affinage.

« Evolution des constituants au cours de 1’affinage.

Connaissances appliquées :
* Les fromages au démoulage : caractérisation, problemes HFD et
minéralisation.
» Evolution au cours du salage et affinage.
* Les flores de surface : description, évolution, maitrise.
 Conditionnement des locaux d’affinage : théorie, matériels et con-
duites, gestion.
* Les matériaux d’emballage (interactions contenant-contenu, mate-
riaux et complexes).
» [’emballage des pates molles
- Incidence du choix des matériaux et complexes,
méthodologie de choix.
- Etudes de cas avec évaluations sensorielles.
- Etude de I’évolution de pH, EST et perte de poids sur
différents échantillons.

Les controles pour un suivi qualitatif :

 Controles chimiques : pH, calcium, EST, MG, dosage des fractions
azotées, dosage des AGV.

 Controles organoleptiques.

* Controles microbiologiques.

Les défauts : méthodologie d’étude.

Synthése du stage



