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Le lait donne naissance par transformation à une panoplie de produits qui concèdent à

la consommation du lait sous des différentes formes grâce à la dissimilitude des gouts,

textures et présentations proposées (Buttriss, 2003) .Les rénovations réalisés ces dernières

années dans la technologie de la production des produits laitiers ont permis d'élaborer des

produits de haute technologie pour répondre aux besoins des consommateurs et de l'industrie

(FAO, 2020).

Les desserts lactés sont des aliments, conçus pour apporter les qualités nutritionnelles

de base du lait sous des formes faciles à assimiler et d’une grande variété de point de vue

rhéologique et organoleptique (Luquet 1990). Ces divers types de desserts lactés divergents

de par leur composition, processus de fabrication mais également par leur date limite de

consommation (Gret, 2002 ; JORA, 2013). Parmi ces produits on compte les crèmes

desserts, qui sont des préparations à base de lait additionné de matières sucrantes, de matières

aromatisants, et éventuellement de crème.

Devant l’importance sans cesse croissante de la demande des consommateurs en

produits, l’investissement dans ce secteur d’activité est forcément porteur. En effet, l'industrie

des desserts et crèmes lactés s'est développée au point de devenir une branche importante de

notre industrie laitière en Algérie. Cette industrie est fortement dépanadant des marchés

extérieurs caractérisés par la variation qualitatives de la matière première et la fabrication de

ces crèmes desserts nécessite un traitement thermique systématique et un conditionnement

soigné (Branger et al., 2009).

C’est pourquoi durant le processus de fabrication, des analyses microbiologiques,

physico-chimiques ainsi que l’analyse sensorielle sont exigés afin de garantir les

caractéristiques nutritionnelles et organoleptiques du produit fini. Ces contrôles permettent de

déterminer les causes et les origines des souillures et des contaminations pouvant apparaître

dans le produit fini.

Dans ce contexte, le travail présenté dans ce mémoire effectué au niveau de la SARL

RAMDY vise à évaluer la qualité physico-chimique et microbiologique d’une crème dessert

« flan nappée » soumis à trois températures différente « 6°C, 22°C, 30°C) et de contrôler

également la qualité des matières premières utilisés.

Ce travail est divisé en deux volets :

Le premier volet est consacrée à une revue bibliographique sur le lait et les produits

laitiers, en particulier la famille des desserts lactés à l’instar les crèmes desserts ;
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Le second volet concerne la partie expérimentale, ou une exposition de matériels et

méthodes utilisées pour l’évaluation des différents paramètres physico-chimiques,

microbiologiques et sensorielle ainsi qu’une seconde partie qui regroupe les résultats obtenus

et leurs interprétations.
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I. Lait

I.1 Définition

Le lait est défini comme « Le produit intégral de la traite totale et ininterrompue d’une

femelle laitière bien portante, bien nourrie et non surmenée. Le lait doit être recueilli

proprement et ne doit pas contenir du colostrum » (Alis, 1975).

Du point de vue physicochimique, le lait est un produit très complexe. Une connaissance

approfondie de sa composition, de sa structure et de ses propriétés physiques et chimiques

sont indispensables à la compréhension des transformations du lait et des produits obtenus

lors des différents traitements industriels, il peut être commercialisé à l’état mais le plus

souvent il subitdifférents traitements pour limiter les risques hygiéniques et assurer une

conservation plus longue(Vignola,2002).

I.2 Différents types de lait de consommation

L’évolution des processus technologiques et les techniques de conservation et de distribution

ont permis l’élaboration d’une large gamme de « laits de consommations » qui se caractérise

notamment par le taux de matière grasse et par le traitement thermique appliqué généralement

pour leur conservation(Luquet, 1990).

 Selon le taux de matière grasse

Dans cette catégorie on retrouve le lait entier dont la teneur en matière grasse s’élève à 3.5%

minimum. Lait partiellement écrémé qui contient 1 ou 2 % m/m de matière grasse et lait

écrémé qui comprend au maximum 0,3 % de matière grasse(Marie, 2013).

 Selon le traitement thermique appliqué

On rencontre dans cette classe, le lait cru qui n’a subi aucun traitement ou d’effet équivalent.

Lait pasteurisé qui a subi un traitement de pasteurisation dans le but de détruire tous les

micro-organismes pathogènes potentiellement présents dans le lait ainsi que la plus grande

partie des autres microorganismes et des enzymes susceptibles d'altérer les propriétés

organoleptiques du lait mais aussi le lait stérilisé qui a subi une pasteurisation particulière, soit

un traitement thermique à des températures très élevées ou Ultra Haute Température(UHT)
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qui consiste à chauffer le lait entre 132°C et 150°C pendant quelque secondes (2 à 6) (Marie,

2013).

II. Produits laitiers

Les produits laitiers ou laitages, sont les transformations alimentaires obtenus à partir de lait,

ils représentent un secteur phare de l’industrie agro-alimentaire. Ils entrent dans la

composition de nombreuses préparations, auxquelles ils apportent selon le cas, texture,

saveur, ou couleur. Ils sont très intéressants sur le plan nutritif et éminent dans la notion

d’équilibre alimentaire.Ils sont, en général, des denréespérissables, de l'agriculteur au

consommateur, la chaîne du froid doit être respectée pour certains de manière qu'ils

restentcomestibles(Luquet, 1990 ; Buttriss, 2003).

Au sein de ces produits, on distingue une classe de « l’ultra-frais laitier », produits frais à date

limite de consommation courte, à conserver entre 0 et 6 ◦C. L’ultra-frais laitier comprend trois 

« sous-catégories » de produits : les yaourts et autres laits fermentés, les fromages blancs

(fromages blancs lissés, de campagne ou en faisselle, petits suisses. . .) et les desserts lactés

frai<s (crèmes desserts, laits gélifiés, semoules et riz au lait, etc.) (Lubrano-Lavadera et al.,

2014; Saunders, 2016 ; Verruk et al., 2019).

II.1Dessert lactés

II.1.1Historique

Les desserts lactés ont d'abord été des préparations traditionnelles ou familiales à base de lait,

elles étaient servies entre les plats, pour occuper les convives des banquets attablés pendant

delongues heures, d'où leur appellation « entremets ».Entre le XVIème et le XIXème siècle,

les entremets apportés sur les tables pouvaient être salés ou sucrés. Les entremets sucrés

étaient les plus fréquents en Italie et en Angleterre.

Ce n'est qu'au XIXème siècle que l'entremet sucré tel qu'on le connaît aujourd'hui a

vraiment pris sa place dans la culture culinaire .Composé de lait, de sucre, parfois d'œufs et de

crème, il est à l'origine de nombreuses recettes, devenues des classiques de notre répertoire.

Crèmes au lait et aux œufs, crèmes au chocolat ou à la vanille, riz au lait et au caramel, ou

encore crèmes brûlées, ontdonnés lieu à autant d'adaptations qu'il y a de régions et sont

aujourd'hui appelés « desserts lactés ».
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Sur une base d'ingrédients communs, la variation des proportions et des modes de

préparation est sans doute à l'origine de la diversité des recettes. En effet, aujourd’hui,

l'innovation décline lesrecettes traditionnelles en de nombreux produits originaux, grâce à de

nouveaux mariages de saveurs, textures et parfums, tout en répondant aux exigences de

naturalité, goût et intérêt nutritionnel des consommateurs (Syndifrais, 2011 ; Lubrano-

Lavadera et al., 2014).

II.1.2 Définition

Ce sont des préparations comportant une proportion majoritaire de lait ou de crème,

desucre et des arômes. Ne bénéficiant pas d’une protection acide, leur fabrication nécessite un

traitement thermique systématique et un conditionnement soigné. Selon la texture recherchée,

on ajoute différents types d’additifs : gélifiants, épaississants ou émulsifiants. (Jeantet et al.,

2008).

II.1.3 Type des desserts lactés

Les desserts lactés sont consommés partout dans le monde, très appréciés notamment

du fait de leurs grande variété de texture(Matignon et al., 2014).

Ils regroupent entre autres les desserts gélifiés (laits gélifiés, flans), les crèmes desserts et les

desserts foisonnés (mousses), que l’on distingue par les agents de texture utilisés

(épaississants, gélifiants, émulsifiants) (Branger, 2007; Saunders, 2016).

Il existe plusieurs types de desserts lactés, et on distingue 3 grandes catégories :laits

emprésurés, desserts sans œufs et entremets aux œufs.

II.1.3.1Catégorie des laits emprésurés

Cette catégorie comporte :

 Laits dits emprésurés aromatisés : Il s’agit de laits (entier, partiellement écrémé ou

écrémé, pasteurisé ou stérilisé) dont on modifie la consistance par l’action de la

présure. Il est additionnéd’arôme, de sucre mais il peut contenir également des

ferments lactiques(Ducarre, 2011).

II.1.3.2 Catégorie des desserts sans œufs

Selon Ducarre (2011), cette catégorie regroupe :

 Dessert gélifiés aromatisés : (type flans) Ils sont préparés à partir de lait entier,

partiellement écrémé ou écrémé, pasteurisé ou stérilisé. Ils sont obtenus en ajoutant
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au lait du sucre, des épaississants et/ou des gélifiants (dans la limite de 2 % en poids

de produit fini), du lait en poudre et des colorants.

 Crèmes desserts : Elles sont préparées à partir de lait entier, partiellement écrémé ou

écrémé, pasteurisé ou stérilisé. Elles sont obtenues en ajoutant au lait des matières

sucrantes, épaississantes, gélifiantes, aromatisants et éventuellement de la crème.

 Riz au lait : Le riz entre pour 8% dans la composition des desserts lactés

« traditionnels » (5% pour les autres) et doit être cuit dans le lait pour que le riz au lait

puisse être qualifié de traditionnel.

II.1.3.3 Catégorie des entremets aux œufs

On peut trouver :

 Dessert foisonnés ou mousses : Sont des produits à base de lait additionné de

matières sucrantes, de matières aromatisants, œufs et crèmes, l’obtention de leurs

texture repose sur l’utilisation des agents de texture (gélifiants, épaississants) et

éventuellement agents de foisonnement (Branger, 2007).

 Gâteaux de riz : Les composants « clé » en sont le riz (pas moins de 10 % pour les

traditionnels et 5 % pour les autres) et les œufs (5 % minimum). Le riz doit être cuit

dans le lait pour que le gâteau de riz puisse être qualifié de traditionnel (Ducarre,

2011).

 Gâteaux de semoule : Ils doivent répondre aux mêmes critères que les gâteaux de riz

mais avec la semoule pour céréale principale. Le pourcentage de semoule est de 7%

minimum pour les produits « traditionnels » et 5% pour les autres (Ducarre, 2011).

 Œufs au lait : Ils doivent y être présents dans une proportion de 15% minimum pour

les desserts « traditionnels ». La cuisson se fait au four et les gélifiants sont proscrits

(Ducarre, 2011).

 Flans aux œufs : Comme pour les œufs au lait, le lait est majoritaire (toujours 50%

minimum) et les œufs présents à hauteur de 5% minimum (Ducarre, 2011).

II.1.4 Procédé de fabrication des desserts lactés

Le procédé de fabrication des desserts lactés est composé de plusieurs étapes (voir

figure en annexe I).
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III. Crèmes desserts

III.1Historique

Les crèmes dites “dessert” sont apparues dans le commerce dans les années 1980. La

multiplication des marques dénote une forte demande. À base de gélose lactée, caramélisée ou

chocolatée. Imitation des crèmes dessert pâtissières, elles sont loin d’en avoir le raffinement

et la valeur alimentaire (Jacques, 1991).En 1970 la 1er saveur qui fut apparu est la crème

dessert chocolat crée par Daniel Carasso fondateur de Danone et qui donna le nom de

« Danette » à cette crème dessert, mais ne fut commercialisé qu’en France et en Belgique

beaucoup plus, puis en 1978 deux nouvelles saveur voient le jour : caramel et vanille. C'est le

début d'une longue liste qui s'allongera au fil des années (IFOP, 2008).

En Algérie, C’est la crème renversée au caramel, dite crème dessert caramel, qui est la

plus connue chez nous avant l’apparition des autres saveurs qui monopolisent les marchés

aujourd’hui. Sa texture moelleuse, l’onctuosité si caractéristique à l’œuf coagulé, le goût du

lait, l’arôme de la vanille et le parfum du jour (caramel, café) font de la crème dessert

caramel un de ces desserts dont on redemande(Jacques, 1991).

III.2 Définition

Les crèmes desserts n’ont pas de définition légale, à la différence des laits gélifiés.

Cependant elles sont soumises à la dénomination crème :c’est donc une fabrication préparées

à l’origine avec du lait non écrémé, concentré ou non, enrichi ou non en crème, additionnée de

sucre et d’une matière aromatique naturelle et l’emploi d’agents de texture naturelle tel que

l’amidon. (Gret, 2010).

III.3 Caractéristiquenutritionnelle

Une crème dessert est habituellement constituée de poudre de lait, sucre, d’amidon, de

chocolat en poudre, caramel…etc. Elle a une composition nutritionnelle très variée(tableau I)

avec des teneurs bien définie(Lubrano-Lavadera et al., 2014).
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Tableau I : Compositions chimiques d’une crème dessert

Nom Teneur moyenne

Energie, Règlement UE N° 1169/2011

(kJ/100 g)

558

Energie, Règlement UE N° 1169/2011

(kcal/100 g)

133

Protéines, N x 6.25 (g/100 g) 3,35

Glucides (g/100 g) 17,9

Lipides (g/100 g) 5,1

Sucres (g/100g) 15,7

AG saturé (g/100g) 3,3

Sel chlorure de sodium (g/100g) 0,14

(Source : ANSES et CIQUAL, 2020)

II.4 Caractéristiques organoleptiques

On qualifie d'organoleptique tout ce qui est susceptible d'exciter un récepteur

sensoriel. Ainsi, l'apparence, l'odeur, le goût, la texture ou encore la consistance constituent

les qualités organoleptiques d'un produit(Dixon, 1968 ; Klicast, 1996).Le tableau II résume

les caractéristiques organoleptiques des crèmes desserts.

Tableau II : Caractères organoleptiques de la crème dessert

Caractères organoleptiques Description
Aspect Produit lisse et homogène, pas de grumeau
Couleur marron foncé, marron claire …etc. « selon la

variété »
Odeur Cacao cuit, caramel, cookies…etc. « selon la

variété »

Texture Fluide et longue. Produit épais en bouche et
onctueux.

Goût Chocolat au lait avec une note légèrement amère,
caramel ou bien chocolat au lait avec une saveur
de cookies « Sucrée »

(Source :Dixon, 1968 ; Klicast, 1996).
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III.5 Ingrédient ajoutés

Sachant que la matière première principale et commune à tous les types de desserts

lactés est le lait (dont les crèmes desserts), d’autres adjuvants peuvent être ajoutés selon la

recette.

Le sucre est un ingrédient habituel et indispensable pour un dessert. Il peut être

additionné sous différentes natures (saccharose, fructose ou glucose). Ils peuvent également

contenir des agents sucrants à l’instar les sirops de glucose-fructose(Saunders, 2011 ;

Lubrano-Lavadera et al., 2014 ; Saunders, 2016).

D’autres ingrédients spécifiques peuventêtre ajoutés (tableau III) dans la composition

des crèmes desserts, apportant une large palette de textures (crème, œufs, riz, semoule) et de

saveurs (chocolat, caramel, fruits. . .) (Mayade et al., 2007 ; Saunders, 2011 ; Lubrano-

Lavadera et al., 2014). Quant aux additifs alimentaires ajoutés, ils remplissentdifférentes

fonctions. Les épaississants et les gélifiants procurent de latexture. Les émulsifiants

permettent de réaliser ou de maintenir un mélange homogène de deux ou plusieurs phasesnon

miscibles. Les arômes et aromates (vanille, caramel, citron, café, cannelle, etc.) contribuent à

la grande variabilité de goûts des crèmes desserts. Pour certains desserts allégés,

desédulcorants comme l’aspartame ou les glycosides de stéviolpeuvent également être

utilisés. Nombre des additifs utilisés sont issus de denrées naturelles végétales(amidon,

pectine, gomme de caroube ou carraghénanes, etc.)(Saunders, 2011 ; Lubrano-Lavadera et

al., 2014).

Tableau III : Composition d’une crème dessert

Ingrédients %

Lait entier pasteurisé. 74

Poudre de lait écrémé. 9,1

Sucre. 8,7

Crème UHT « ingrédient facultatif » 5

Amidon modifié. 2,5

Arôme. 0,4

Carraghénanes. 0,2

Colorent naturels « ingrédient facultatif » 0,1

Totale 100
(Source : Branger et al., 2009).
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III.6 Procédé de fabrication

Les crèmes desserts sont préparés à partir de lait épaissi « poudre de lait » et par l’emploi

d’agents de texture naturels (amidon et carraghénanes).Elles sont sucrées et aromatisées à la

vanille, au caramel, au chocolat et à tous les parfums de fruits(Saunders, 2011 ; Saunders,

2016 ; Verruk et al., 2019).

Le procédé de fabrication est simple. Le plus délicat est sans aucun doute la mise au point

d’une « recette » avec le choix des ingrédients et de leurs proportions respectives, car c’est la

quantité de sucre, d’arôme et éventuellement l’ajout de colorants naturels qui vont déterminer

la saveur, le goût et la couleur (Gret, 2002).

III.7 Défauts de fabrication

Les défauts de fabrication de la crème dessert sont d’ordre physicochimique (exsudation du

sérum due à un extrait sec trop faible ou un chauffage insuffisant), d’ordre bactériologique

(contamination par des Leuconostocqui sont gazogènes et/ou moisissures et les levures) ou

encore d’ordre thermodynamique (séparation de phases) ou d’ordre rhéologique (texture non

satisfaisante et organoleptique (gout amère ou rance)(Gret, 2002)
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I. Présentation de l’organisme d’accueil

I.1 Historique

La SARL RAMDY (SARL Laiterie DJURDJURA) a été créée le 01/01/1983. Elle

s’est spécialisée dans la production des yaourts, crèmes desserts, fromages frais et fondus. Le

15 octobre 2001, le groupe français DANONE s’est associé avec la laiterie DJURDJURA

pour les activités yaourts, pâtesfraiches et desserts. Depuis, l’activité de la laiterie

DJURDJURA s’est consacrée à la production des fromages fondus, aux pâtesmolles

(camembert) et au lait pasteurisé.

Deux années plus tard, elle s’est implantée dans une nouvelle unité située en plein

cœur de la zone d’activité TAHARACHT (Akbou) Bejaia triplant, ainsi, sa capacité de

production en fromage fondus.

Dans le souci de répondre à une demande croissante du consommateur, la laiterie s’est

équipée d’un matériel hautement performant dont une nouvelle conditionneuse de 220

portions / minute, et une ligne complète du fromage barre.

En juin 2004, la SARL laiterie DJURDJURA a changé de raison sociale pour devenir

SARL RAMDY.Aujourd’hui, les produits laitiers DJURDJURA s’affichent sous la nouvelle

dénomination ‘RAMDY’. En octobre 2009, la SARL RAMDY a repris la production de

yaourts et crème desserts.

I.2 Infrastructures

L’entreprise dispose d’un complexe intégré composé de deux principaux départements

de production ‘Atelier yaourt et crème dessert, Atelier fromage’, et pour une surveillance de

la qualité du produit et une protection optimale du consommateur, la SARL RAMDY

s’estéquipée d’un laboratoire d’autocontrôle afin d’effectuer toutes les analyses physico-

chimiques et microbiologiques exigées. Ce laboratoire est composer de différentes pièces :

salle d’analyses physico-chimiques et analyses des eaux ; salle d’analyses microbiologiques ;

une autre sallepour la stérilisation et la préparation des milieux de cultures, mais également

une salle de réunion ainsi que lebureau du responsable. L’Organigramme de l’entreprise est

illustre dans « Annexe II ».
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I.3 Activités

Les principaux produits fabriqués pas l’entreprise RAMDY sont :

 Yaourt aromatisé : yaourt fraise 100g, banane 100g,pêche 100g, fruits des bois 100g,

multi packs rouge 100g, multi packs jaune 100g, multi packs vanille 100g, multi sens

80g, multi sens 75g, mono citron 80g, mono orange 80g ;

 Yaourt nature 100g ;

 Yaourt brassé aux fruits : mono fraise 100g, mono abricot 100g, mono pêche100g,

mono fruits des bois 100g ;

 Brassé aux fruits : mono fraise 100g, mono abricot 100g, mono pêche 100g, mono

fruits des bois 100g ;

 Crèmes desserts : flan nappé 90g, caramel 90g, chocolat 90g, cookies 90g, cappuccino

90g ;

 Fromage portion : 16 PS Ramdy, 08 PS Ramdy, 16 PS gyzmo, 08 PS gyzmo, 16 PS

tartine, 08 PS tartine, 16PS huile d’olive, 08 PS huile d’olive ;

 Fromage barre : barre 1700g, barre 900g, barre 600g, barre 300g ;

 Fromage en vrac.

II. Processus de fabrication de la crème dessert (flan nappé)

La technologie de fabrication de la crème dessert « flan nappé » au niveau de la

laiterie RAMDY « Figure 1 » suit une panoplie d’étapes

II.1 Préparation du mix (poudrage)

La première étape consiste à incorporer les différents ingrédients « qui compose la

masse blanche du produit fini »; gélifiant, sucre, arome, texturants, sel, l’eau de reconstitution

ainsi que la poudre du lait. Le mélange se fait dans des tanks de 5000 L à une température de

65°C pendant 2 heures afin d’éviter la gélification.

Une fois que tous les ingrédients sont bien mélangés, un premier prélèvement (prise

d'échantillon) du mix s'effectue au niveau du tank de standardisation pour la mesure de

l’EST, MG et du pH et la gélification (si tous les paramètres sont conformes, le produit sera

validé pour être stérilisé, autrementil sera rectifié par l'ajout de l'eau, ou d'autres ingrédients).
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II.2 Réhydratation, préchauffage et homogénéisation

Le mélange des différents produits est reconstitué dans la même cuve pour permettre à

la poudre du lait d’absorbé les constituants, puis préchauffé aux environ de 70°C pour

atteindre la température nécessaire à l’homogénéisation.

II.3 Stérilisation

Le produit est transféré dans un bac de lancement où il sera stérilisé à l’aide d’un

échangeur de chaleur tubulaire, après sa sortie de l'homogénéisateur, le mélange va subir

unestérilisation en continu à haute température (125°C) pendant quelques secondes (10-15s)

afin d’éliminer les germes d’altération.

II.4 Chambrage

Le mélange est maintenu dans un chambreur à la même température de stérilisation

pour permettrel’élimination des germes.

II.5 Refroidissement et le conditionnement

Après le chambrage et avant le conditionnement, le produit est refroidi partiellement à

une température de 80 °C, on dit alors qu’il est conditionné à chaud; au moment de la mise en

pots le caramel aromatique sera incorporé. Le produit conditionné (masse blanche + caramel

aromatique) est refroidi par passage dans un tunnel.

II.6 Refroidissement rapide

Les palettes sont acheminées rapidement vers la chambre froide et maintenues à une

température de 2 à 3°C pendant 3 h.

II.7 Stockage et conservation

Le stockage est effectué dans des chambres froides (+6C°)par un système de

ventilation afin de refroidir le cœur du produit pour assurer sa conservation pendant une durée

qui est généralement de 4 semaines au froid.
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Figure 1: Diagramme de fabrication de la crème dessert au niveau de la laiterie RAMDY.
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III. Echantillonnage et prélèvements

L'étape d'échantillonnage influence directement la qualité des résultats analytiques

obtenus. Des précautions élémentaires doivent être prises pour obtenir un échantillon

représentatif afin de minimiser les risques associés à la contamination de l’échantillon par le

préleveur et de permettre le maintien de l'intégrité des échantillons, cette étape fondamentale

suit des règles fixées par l’AFNOR et la direction générale de la concurrence, de la

consommation et de la répression des fraudes(NF ISO, 2000).

Dans le but d’évaluer la qualité physico-chimique et microbiologique de la crème

dessert « flan nappée » de jour 0 (J₀)  « produit analyser juste après la mise en pot» jusqu'à

jour 7 (J₇) « dernier jour de conservation de l’échantillon » des analyses physico-chimiques et

microbiologiques ont été effectuées. Ces analyses permettent d’évaluer la qualité des

échantillons prélevés dans la chambre « DLC » à 6˚C et ceux pris dans les deux chambres de 

stress à 22° et 30°C.

Des analyses ont été également opérée sur la matière première utilisée pour la

fabrication de cette crème dessert pour contrôler la conformité des ingrédients à la réception.

III.1 Techniques de prélèvement et choix des échantillons

III.1.1 Matière première

L’unité RAMDY réceptionne plusieurs lots de poudre de lait, sucre, flux

caramel…etc. Le prélèvement est réalisé au niveau du magasin de la matièrepremière, 5

échantillons ont été choisis d’une manière aléatoire issue d’un même lot de même fabrication

et ceci pour chaque matière.

III.1.2 Produit fini

Disposant de 3 caisses de 48 pots issus de la même production, de 3 doseurs différents,

les caisses ont été réparties dans 3 chambres à températures différentes (chambre DLC à 6°C,

les deux chambres de stress à 22°C et à 30°C).

Avant de commencer les tests, des prélèvements doivent être effectués à chaque fois

(figure 2),prendre 2 pots dans chaque chambres (1 pot destiner à l’analyse physico-chimique

et en même temps pour l’analyse sensorielle et un autre pour l’analyse microbiologique).
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J₀ J₁ J₃ J₇

Figure 2 : Plan d’échantillonnage utilisé pour le produit fini.

III.2 Températures de stockage

Pour évaluer plus profondément la qualité microbiologique du produit on s’est basé sur la

variation de la température. Les échantillons ont été stockés dans trois chambres : la chambre

de DLC à température 6˚C a fin de simuler la température des réfrigérateurs des grands 

centres commerciaux, et dans deux chambres de stress,deux températures ont été choisies

l’une à 30˚C et l’autre à 22˚C dans le but de simuler la température ambiante. Cette stratégie 

permet d’évaluer les paramètres physico-chimiques et microbiologiques du produit.

IV. Analyses physico-chimiques

Les analyses physico-chimiques appliquées à la matière première ainsi que le produit fini au

sein de l’unité RAMDY sont représenté dans le tableau IV.

Prélèvements

1 caisse dans la chambre de

stress 30˚C

1 caisse dans la chambre de

stress 22˚C
1 caisse dans la chambre

DLC à  6˚C 

2 pots dans chaque chambre

Vérification des paramètres physicochimiques, détection des germes recherchés plus analyses sensorielles
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Tableaux IV : Analyses physico-chimiques effectuée.

Poudre de lait

(0% & 26%)

Sucre Caramel

aromatique

Produit fini

(Flan nappée)

E.S.T * * *

pH * *

MG * *

Acidité *

Densité *

Teste d’ATB *

Brix *

Dissolution *

IV.1 Matière première

Que ce soit pour la poudre de lait (0% & 26%), sucre ou bien caramel aromatique, l’analyse à

était opérée sur 5 échantillons sélectionnés de manière aléatoire, et pour chaque échantillons 3

essais ont était établis.

IV.1.1 Poudre de lait

L’unité utilise deux types de poudres de lait dont la teneur en matière grasse est de 26%

(poudre de lait entier) pour l’une et de 0% pour l’autre (poudre de lait écrémé) stockées dans

des sacs de 25 kg.

IV.1.1.1 Détermination du taux d'extrait sec totale (E.S.T)

La matière sèche est la fraction massique des substances restantes après la dessiccation

complète de l’échantillon (ISO, 1987).

 Mode opératoire (méthode interne)

2g de poudre de lait sont déposés dans une coupelle en aluminium mise dans un dessiccateur

(figure 3). La dessiccation est réalisée à une température de 105°C pendant 10min.

 Expression des résultats
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La valeur de l’extrait est lue directement sur l’appareil après 10 min,

Figure 3: Dessiccateur

IV.1.1.2 Détermination du pH

Le principe consiste a mesuré la différence de

électrode de référence réunies en un système d’électrodes combiné.

 Mode opératoire (méthode interne)

Le pH de l’échantillon est déterminé en préparant une solution en mélangeant

additionné de 90mL d’eau distillé. La mesure est r

 Expression des résultats

Lire la valeur directement sur l’écran du pH

IV.1.1.3 Test d'antibiotique (ATB)
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La valeur de l’extrait est lue directement sur l’appareil après 10 min, exprimée

Dessiccateur infrarouge type « SARTORIUS »

pH

Le principe consiste a mesuré la différence de potentiel entre une électrode de mesure et une

électrode de référence réunies en un système d’électrodes combiné.

(méthode interne)

Le pH de l’échantillon est déterminé en préparant une solution en mélangeant

d’eau distillé. La mesure est réalisée à l’aide d’un pH-

Expression des résultats

Lire la valeur directement sur l’écran du pH mètre.

Figure 4: pH-mètre de type « HANNA »

Test d'antibiotique (ATB)

exprimée %.

entre une électrode de mesure et une

Le pH de l’échantillon est déterminé en préparant une solution en mélangeant 10g de poudre

-mètre (figure 4).

»
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Réaliser pour la recherche rapide de

lactames et des tétracyclines qu’utilisent certains dans la prévention des maladies infectieuses

chez les femelles laitières(Reybroeck et Ooghe, 2012)

Pour effectuer ce teste le Kitβeta star «

simplicité.

 Mode opératoire (méthode interne)

Une solution mère a été préparée (10g de poudre de lait et 90ml d’eau distillée). Un volume

de cette solution (1mL) a été introduit dans un tube, ensuite une bandelette (MRL

introduite dans ce tube. Et ce dernier

Au cours de l’incubation, le mélange migre le long de la bandelette en entraînant les réactifs

présents au pied de celle-ci. En présence d’antibiotiques, les réactifs de détection vont être

complètement ou partiellement bloqués par la présence des antibiot

 Expressions des résultats

 Un test négatif « absence d’antibiotiques

colorer sur la bandelette (2

lactames, Tétracyclines et la 3

 Un test positif « présence d’antibiotiques

plusieurs ligne de la bandelette.

Figure 5:

IV.1.1.4 Détermination de l’acidité
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Réaliser pour la recherche rapide des résidus actifs d’antibiotiques de la famille des

lactames et des tétracyclines qu’utilisent certains dans la prévention des maladies infectieuses

(Reybroeck et Ooghe, 2012).

Pour effectuer ce teste le Kitβeta star « S » combo est recommander pour sa rapidité et

(méthode interne)

Une solution mère a été préparée (10g de poudre de lait et 90ml d’eau distillée). Un volume

de cette solution (1mL) a été introduit dans un tube, ensuite une bandelette (MRL

ce tube. Et ce dernier est placé dans un incubateur pendant 10min

Au cours de l’incubation, le mélange migre le long de la bandelette en entraînant les réactifs

ci. En présence d’antibiotiques, les réactifs de détection vont être

complètement ou partiellement bloqués par la présence des antibiotiques.

Expressions des résultats

absence d’antibiotiques » est caractériser par l’apparition des 3

colorer sur la bandelette (2 lignes représente les trois principaux antibiotique ‘

et la 3éme est considéré comme témoin).

présence d’antibiotiques » ce caractérise par l’absence d’une ou

plusieurs ligne de la bandelette.

: Incubateur d’ATB type « CHR HANSEN ».

Détermination de l’acidité

résidus actifs d’antibiotiques de la famille des β-

lactames et des tétracyclines qu’utilisent certains dans la prévention des maladies infectieuses

est recommander pour sa rapidité et

Une solution mère a été préparée (10g de poudre de lait et 90ml d’eau distillée). Un volume

de cette solution (1mL) a été introduit dans un tube, ensuite une bandelette (MRL) est

est placé dans un incubateur pendant 10min (figure 5).

Au cours de l’incubation, le mélange migre le long de la bandelette en entraînant les réactifs

ci. En présence d’antibiotiques, les réactifs de détection vont être

actériser par l’apparition des 3 lignes

lignes représente les trois principaux antibiotique ‘β-

» ce caractérise par l’absence d’une ou
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Le principe est basé sur un titrage de l’acidité par l’hydroxyde de sodium (NaOH) en

présence de phénolphtaléine comme indicateur coloré.

 Mode opératoire (méthode interne)

Une quantité d’échantillon (1g) est additionnée à 20mL d’eau distillée (reconstitution),

après 20min, quelques gouttes de phénolphtaléine sont ajoutés à la solution préparée, puis on

titre avec une solution d’hydroxyde de sodium NaOH (0,11N) jusqu’au virage de couleur.

 Expressions de résultats

L’acidité (D°)= (10×V) ÷m.

V : Chute de la burette en mL.

m : masse de l’échantillon en g.

IV.1.1.5 Détermination de la teneur en matière grasse (MG)

La technique appliquée est la méthode acido-butyrométrique de Gerber, elle est basée sur la

dissolution des protéines par addition d’acide sulfurique et la séparation de la matière grasse

favorisée par l’addition d’une faible quantité d’alcool iso-amyélinique et centrifugation (ISO

488:2008).

 Mode opératoire (méthode interne)

Dans un butyromètre introduire 10mL d’acide sulfuriqueH₂SO₄ (d=1.82), ajouter lentement

2.5g de poudre de lait additionné de 10mL d’eau distillé, verser par la suite 1mL d’alcool iso-

amylique. Apres homogénéisation du mélange, centrifuger pendant 10min 1200tours/min.

 Expression des résultats

La teneur en matière grasse est obtenue par lecture directe sur l’échelle du butyromètre

(%MG).

IV.1.2 Sucre

 Mode opératoire (méthode interne)

Pour cet échantillon ; une dissolution complète dans l’eau (une quantité de sucre mélangé

dans de l’eau distillé) est effectuée, dans le but de détecter plus précisément les corps étranger

présent.

 Expression des résultats

Déterminer visuellement si le sucre se dissout normalement.
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Révéler une absence ou présence de corps étranger « graines noirs ou marrons ».

IV.1.3 Caramel aromatique

Ilest défini comme un liquide ou solide de couleur brune pâle à brun foncé, soluble dans l’eau,

obtenu par l’action contrôlée de la chaleur sur des sucres alimentaires et dont la destination

principale est l’aromatisation des denrées alimentaires (NF V00-100, 1988).

IV.1.3.1 Détermination du taux d'extrait sec totale (E.S.T)

Le même protocole réalisé précédemment sur la poudre de lait (voir page 17) a été adapté.

IV.1.3.2 Détermination de la densité

La densité d'un corps est une grandeur sans dimension et sa valeur s'exprime sans unité de

mesure(Lézé-Lerond, 2013).

 Mode opératoire (méthode interne)

L’analyse s’effectue à l’aide d’un pycnomètre de 25mL pesé vide, puis le remplir de caramel

jusqu'au ménisque. Peser le pycnomètre rempli.

 Expressions des résultats

p = (m2 – m0) / V.

Ou p= m₂/V lorsque m₀ et directement taré sur la balance.

m0 : masse du pycnomètre vide en g.

m2 : masse du pycnomètre avec le fluide à tester en g.

V : volume du pycnomètre en cm3.

IV.1.3.3 Détermination du taux de Brix

Le degré Brix (°Bx) est la fraction de saccharose dans un liquide, c’est-à-dire le

pourcentage de matière sèche soluble.1°Bx = 1g de matière sèche soluble pour 100g de

solution. Cette unité sert à quantifier la fraction de sucre d’un liquide, elle est mesurée à

l’aide d’un réfractomètre à 20°C (Witherspoon et Jackson, 1995).

 Mode opératoire (méthode interne)
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La lecture est réalisée, après calibra

la suite on place une goutte de l’échantillon sur l’œil du prisme

lumière.

 Expressions des résultats

La valeur du Brix est directement lue sur l’écran

IV.1.3.4 Détermination du pH

Le même protocole réalisé précédemment sur la poudre de lait (voir page

IV.2 Produit fini

Pour le produit fini (flan nappée), les paramètres physico

detremination de l’E.S.T, MG et pH qui ont était opérée en 3 essais. Les modes opératoires

ont été précédament décrits.

V. Analyses microbiologiques

L’analyse microbiologique permet de valider le produit correspondant aux exigences dictées

et respecte la réglementation en vigueur, mais également de réagir rapidement en cas de

contamination(Naitali et al., 2017).

Les germes recherchés au sein de la SAR

produit fini sont résumés dans le tableau V.

Tableau V
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La lecture est réalisée, après calibrage du réfractomètre (figure 6) avec de l’eau distillée, par

goutte de l’échantillon sur l’œil du prisme de l'instrument, face à la

Expressions des résultats

directement lue sur l’écran de l'instrument.

Figure 6: Réfractomètre type « HI 96801

pH

rotocole réalisé précédemment sur la poudre de lait (voir page 18

Pour le produit fini (flan nappée), les paramètres physico-chimiques effectuées sont

detremination de l’E.S.T, MG et pH qui ont était opérée en 3 essais. Les modes opératoires

Analyses microbiologiques

L’analyse microbiologique permet de valider le produit correspondant aux exigences dictées

et respecte la réglementation en vigueur, mais également de réagir rapidement en cas de

., 2017).

au sein de la SARL RAMDY sur la matière première ainsi que le

résumés dans le tableau V.

Tableau V:Les différents germes recherchés à l’unité.

avec de l’eau distillée, par

de l'instrument, face à la

HI 96801 »

18) a été adapté.

chimiques effectuées sont : La

detremination de l’E.S.T, MG et pH qui ont était opérée en 3 essais. Les modes opératoires

L’analyse microbiologique permet de valider le produit correspondant aux exigences dictées

et respecte la réglementation en vigueur, mais également de réagir rapidement en cas de

L RAMDY sur la matière première ainsi que le
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Poudre de lait Sucre Caramel

aromatique

Produit fini

Coliformes totaux et

fécaux

*

Clostridium sulfito-

réducteurs

*

FTAM * *

Levure et moisissure * *

Entérobactéries *

Staphylococcus

aureus

*

Avant de procéder aux analyses, une préparation de la solution mère doit être

effectuée, que ce soit pour la poudre de lait, sucre, caramel aromatique ou bien flan nappée

(Annexe III).

V.1 Matière première

Les analyses ont était effectuées sur 5 échantillons.

V.1.1 Poudre de lait

V.1.1.1Dénombrement des Coliformes Totaux(CT) et Coliformes Fécaux (CF) : (ISO

4832 :2006)

 Mode opératoire

Introduire aseptiquement un volume de solution mère (1mL) dans deux boites de Pétri vide,

ajouter 15mL de la géloseVRBL (Annexe III), après solidification de la gélose, additionner

une deuxième couche du VRBL afin de favoriser l’anaérobiose. Après solidification, les

boites sont renversées et placées dans l’étuve à 37°C pour les CT et à 44°C pour les CF

pendant 24h.
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 Expression des résultats

Un résultat positif est caractérisé par l’apparition de colonies rouge foncée (figure 3 en annexe

IV).

V.1.1.2 Recherche des Clostridumssulfitoréducteurs : (J.O-N°51,2013)

Ce sont de grands bâtonnets, Gram positifs et sporulantes(Jawetz et al., 1973).Les spores ont

une grande résistance dans les milieux naturels, leurs présences dans les produits alimentaires

est un indice de contamination fécale ancienne, qui est à l’origine des infections alimentaires

(Larpent, 1997).

 Mode opératoire

Introduire aseptiquement, 2 mL de (S/M) dans 5 tubes préalablement soumis à un traitement

thermique à une température de 80°C pendant 10min dans un bain Marie. Déclencher par la

suite un choc thermique par l’abaissement brutal de température (mettre les 5 tubes dans de

l’eau froide). Enfin additionner 20mL de gélose VF (annexe III) et une couche d’huile de

paraffine puis incuber à 44°C pendant 48h.

 Expression des résultats

Un résultat positif est caractérisé par la présence de spores de couleur noire (figure 4 en

annexe IV).

V.1.2 Sucre

V.1.2.1 Dénombrement de Flore Mésophile Aérobie Totale (FTAM) (J.O-N°32,2004)

Le plus souvent, l’étude quantitative de la flore totale correspond au dénombrement de la

flore mésophile aérobie revivifiable. Le dénombrement de cette flore reflète la quantité

microbiologique générale d’un produit, le nombre de microorganismes totaux pourra donner

une indication de l’état de fraicheur ou de l’état de décomposition du produit et peut

constituer un indicateur de la qualité sanitaire (Guiraud, 2003).

 Mode opératoire

Ensemencement en masse d’environ 15mL de gélose PCA dans deux boites Pétri avec un

volume de la SM (1mL) (Annexe III). Puis incuber à 30°C pendant 72h.

 Expression des résultats
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La flore totale apparait sous forme de colonies blanchâtres de tailles et de formes

différentes (figure 5 en annexe IV).

V.1.2.2 Recherche des levures et moisissures

Les levures et les moisissures sont des champignons microscopiques dont la présence dans les

produits alimentaires n’est pas optative. En effet, ils provoquent des changements

organoleptiques à l’instar l’altération du goût, gonflement de la bouteille et diminution de la

durée de conservation des produits (Guiraud et Galzy, 1980).

 Mode opératoire

Réaliser un ensemencement en masse de 1 mLd’échantillon (SM), faire couler par la suite un

milieugéloséSabouraud au Chloramphénicol (Annexe III). Le mélange est

homogénéisémanuellement par des mouvements circulaires, une fois solidifié, la boite est

incubée à 25°C pendant 5 jours.

 Expression des résultats

Pour les levures, l’aspect est souvent analogue aux bactéries, elles peuvent avoir des bords

réguliers ou irréguliers, des formes convexes ou plats, pigmentés généralement opaques et

elles ont une odeur caractéristique. En contre verse pour les moisissures, les colonies sont

toujours pigmentés, à aspect velouté ou moins proéminent (figure 6 en annexe IV).

V.1.3 Caramel aromatique

Dans ce produit, les microorganismes les plus recherchés sont généralement la flore

mésophileaérobie totale (FTAM) et les levures et moisissures dont les protocoles ont été

précédemment décrits.

V.2 Produit fini

V.2.1 Recherche et dénombrement des entérobactéries (ISO 21528-2 :2017)

 Mode opératoire

Introduire aseptiquement 1mL de la solution mère (SM) dans une boite de pétri, ajouté 15

mL de la gélose VRBG (Annexe III), après solidification rajouté une deuxième couche du

même milieu afin de favoriser l’anaérobiose. L’incubation a été effectuée à 37°C pendant 24

h.

 Expression des résultats
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Test positif : apparition de colonies roses (figure 7 en annexe IV).

V.2.2 Recherche des staphylocoques aureus (ISO 6888-1 :1999)

 Mode opératoire

Dans une boite pétrie contenant le milieu de culture Baird Parker (BP) (AnnexeIII), étaler

0,1mL de la SM à l’aide d’un râteau sur la surface de la gélose puis incuber à 37˚ pendant 

48h.

 Expression des résultats

Un résultat positif est caractérisé par la présence de colonies noires entouré d’un halo claire

(figure 8 en annexe IV).

VI. Analyses sensoriels

L’analyse sensorielle consiste à analyser les propriétés organoleptiques des produits

par les organes des sens à savoir la vue, le toucher, l’ouïe, l’odorat, et le goût. Elle constitue

un véritable outil de mesure fiable et indépendant qui permet d’évaluer : d’une part les

préférences des consommateurs et prévoir ce qui motive leurs choix, d’autre part les

caractéristiques organoleptiques des produits tel que l’apparence (aspect général, la couleur, la

forme), la flaveur (odeur, saveur, l’arôme), la texture (dureté, collant, cohésion, croquant,

friabilité) (ISO 3972:2011/Cor 1:2012).

D'aprèsRoudaut et Lefrancq(2005), l'analyse sensorielle est un passage obligatoire,

en effet, cette technique lorgne à la satisfaction des besoins du consommateur tout en

réduisant les pertes aussi bien pour le fabricant que pour le vendeur.

L'analyse sensorielle réside, à analyser les caractéristiques organoleptiques du produit

fini (Flan nappée) par les organes de sens. Les propriétés organoleptiques sont

essentiellement :

 L’apparence (couleur, aspect) révélée par la vision.

 La saveur (arôme, saveur) révélée par le goût.

 La texture (résistance, consistance) révélée par le toucher.

Les différents descripteurs ainsi que leurs protocoles d’évaluations appliquées au sein de

la SARL RAMDY sont rassemblés dans le tableau VI
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Tableau VI : Descriptiondes analyses sensorielles réalisées sur le produit fini.

Descripteurs Définition et protocoles d’évaluation Echelles & bornes

Démoulage  Pour vérifier la bonne gélification du

produit

 Consiste à démouler le pot et vérifier sa

fermeté

0 : Mauvais démoulage

10 : Démoulage parfait

Gout  Caractérise la perception de la sensation

sucrée, amer ou acide dans le produit.

 Prendre une cuillère en bouche et noter les

caractères

0 : Pas sucrée ; Pas acide

10 : Très Sucrée ; Très

Acide

Couleur  Caractérise l’aspect plus ou moins intense

de la couleur du produit.

 Observer l’intensité de la couleur a la

surface du produit

0 : Blanc

10 : Très rose

Brillance  Caractérise l’aspect plus ou moins brillant

du produit.

 Après avoir plongé la cuillère dans le

produit, ôter l’excédent du produit en

tapant la cuillère sur le rebord du pot puis

observer l’aspect de sa surface sur le dos de

la cuillère.

0 : Très mat

10 : Très brillant

Moussant  Caractérise l’aspect plus au moins

foisonné, aérer du produit.

 Après avoir pris une cuillère, observer

l’aspect plus ou moins moussant du produit

dans la cuillère

0 : Pas moussant

10 : Très moussant

Consistance à la

cuillère

 Caractérise l’aspect plus ou moins

consistant (ferme) du produit à la cuillère.

 à l’aide d’une cuillère positionnée dans le

pot, évaluer la résistance du produit en

tournant la cuillère 3 fois lentement en

cercles horizontaux, sans toucher les bords

ni le fond.

0 : Pas consistant

(liquide)

10 : Très consistant

Cassant  Propriété du produit à conserver sa

structure initiale après la prise d’une

cuillère. Plus le produit reste intacte plus il

est cassant.

 Introduire une cuillère dans le produit puis

prendre une cuillérée et évaluer le

changement d’état du produit

0 : Pas cassant (liquide)

10 : Très cassant
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Sensation de

granulation

 Caractérise l’aspect plus au moins lisse

(non granuleux) du produit.

 Apres avoir plongé la cuillère dans le

produit, ôter l’excédent du produit en

tapotant la cuillère sur le rebord du pot puis

observer l’aspect de sa surface sur le dos de

celle-ci (présence de grains).

0 : Très lisse

10 : Très granuleux

Intensité de

l’arome

 Caractérise l’intensité de l’arôme.

 Prendre une cuillère de produit en bouche

et évaluer l’intensité de l’arôme dès le

début.

0 : Sensation de l’arôme

inexistante

10 : Sensation de l’arôme

très prononcé

Persistance de

l’arôme en bouche

 Caractérise la persistance en bouche de

l’arôme.

 Prendre une cuillère du produit en bouche

et évaluer la persistance de l’arôme (après

disparition du produit en bouche).

0 : La persistance de

l’arôme part vite

10 : La sensation de

l’arôme reste longtemps

en bouche

Tendance au palais  Caractérise la tendance à adhérer au palais.
 Prendre une cuillère en bouche, la presser

contre le palais et noter l’importance de
l’effet « ventouse » entre la langue et le
palais.

0 : Pas d’effet ventouse

10 : Fort effet ventouse

Fuyant en bouche  Caractérise l’aptitude du produit à se

fluidifier une fois mis en bouche au

moment de l’avaler.

 Prendre une cuillère du produit en bouche

puis noter la faciliter a l’avaler.

0 : Pas fuyant

10 : Très fuyant

Astringence  Caractérise l’astringence perçue dans le

produit.

 Prendre une cuillère du produit en bouche

noter son astringence, la sensation de

resserrement des papilles gustatives, de

sécheresse sur la langue.

0 : Pas astringent

10 : Très astringent



Résultats et discussions

I. Analyses physico-chimiques

Les résultats des analyses physico

(Brix, pH, EST, acidité etc....) sont représentés sur différ

Ι.1 Matière première  

I.1.1 Poudre du lait

Les résultats de la détermination du pH, acidité ainsi que la matière grasse à 26 et 0%

de la poudre du lait sont représentés sous forme

a)

c)

Figure 7: Résultats des analyses physico

Les résultats de la détermination du pH (figure 7

échantillons testés, la valeur obtenue ne varie pas elle est de 6,6.

Au vu de la figure 7

échantillons ne change pas, elle est de 2,6 et 0% respectivement.
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chimiques

Les résultats des analyses physico-chimiques pour le produit fini et la matière première

(Brix, pH, EST, acidité etc....) sont représentés sur différentes figures.

Les résultats de la détermination du pH, acidité ainsi que la matière grasse à 26 et 0%

de la poudre du lait sont représentés sous forme d’histogrammes dans la figure 7

b)

d)

ses physico-chimiques de la poudre du lait a) pH

0% ; c) Acidité titrable ; d) EST.

détermination du pH (figure 7 a) indiquent que pour les 5

échantillons testés, la valeur obtenue ne varie pas elle est de 6,6.

b, on constate que la teneur en MG (26 et 0%) pour les 5

échantillons ne change pas, elle est de 2,6 et 0% respectivement.
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chimiques pour le produit fini et la matière première

Les résultats de la détermination du pH, acidité ainsi que la matière grasse à 26 et 0%

d’histogrammes dans la figure 7.

chimiques de la poudre du lait a) pH ; b) MG à 26 et

a) indiquent que pour les 5

b, on constate que la teneur en MG (26 et 0%) pour les 5

E4 E5

Echantillon

E3 E4 E5Echantillons

MG 0%
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Pour le taux d’acidité titrable des 5 échantillons analysés, les résultats (figure 7 c)

montrent qu’elle oscille entre 11 et 11,5 °D.

La figure 7d exprime les résultats de l’EST qui varient entre 93% et 94%.

Les données obtenues des différents paramètres physico-chimiques pour les 5

échantillons analysés sont conformes aux normes exigées par l’entreprise RAMDY, qui sont

de : 6,50-6,80 pour le pH, pour MG elle est de 2 ,6% et 0% pour la poudre de lait 26% et 0%

respectivement, alors que pour l’acidité elle est de 15 maximum. Enfin pour l’EST la valeur

maximale est de 96%.

Concernant le teste d’antibiotique, il y’a eu apparition des 3 lignes sur la bandelette ce

qui signifie qu’il y’a absence d’ATB dans l’échantillon « teste négatif ».

On peut donc direque la poudre utilisée pour la production du flan nappé au niveau de l’unité

est de bonnes qualités physico-chimiques et peut être orienté pour la production des produits

stérilisés et pasteurisés.

I.1.2Sucre

Pour le sucre il y’a obtention d’une dissolution parfaite dans l’eau pour tous les échantillons

« tableau VII » avec une absence totale de corps étranger, ce qui permet d’affirmé que le

produit et conforme aux règles et mesure d’hygiènes de l’entreprise.

Tableau VII : Résultat de la dissolution du sucre dans l’eau.

Echantillons Résultats
E1

Dissolution parfaite
E2
E3
E4
E5

I.1.3Caramel aromatisé

Les résultats de la détermination du pH, de l’EST, du Brix et la densité du caramel aromatique

pour les 5 échantillons sont illustrés sous forme d’histogrammes dans la figure 8.
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a) b)

c)d)

Figure 8:Résultats des analyses physico

D’après les résultats obtenus dans la figure 8

pas, il est de 3,6.

Pour la teneur en EST des 5 échantillons

variation entre 74 et 75.

Au vu de la figure 8 c, on note que le degré du Brix obtenu pour les 5 échantillons analysés

ne change pas, il est de 67%.

Concernant les résultats de la densité du caramel aromatique

d), elle varie entre 1.34 et 1.36, une diminution de la densité a été détectée au niveau de l’E5

qui est de 1.25.

Les résultats obtenus de la détermination des différents paramètres physico

les 5 échantillons), du caramel aromat
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Résultats des analyses physico-chimiques du caramel aromatisé a) pH

c)Brix ; d) Densité.

ultats obtenus dans la figure 8(a), le pH du caramel des 5 échantillons ne varie

Pour la teneur en EST des 5 échantillons testés, les résultats (figure 8

c, on note que le degré du Brix obtenu pour les 5 échantillons analysés

la densité du caramel aromatique pour les 5 échantillons

d), elle varie entre 1.34 et 1.36, une diminution de la densité a été détectée au niveau de l’E5

Les résultats obtenus de la détermination des différents paramètres physico

les 5 échantillons), du caramel aromatisé utilisé pour la production de la crème dessert sont

conformes aux normes adjurés par l’industrie, l’instar le pH qui est de

,50 et la densité qui est de 1,20-1,40.
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testés, les résultats (figure 8 b) montrent une

c, on note que le degré du Brix obtenu pour les 5 échantillons analysés

ur les 5 échantillons (figure 8

d), elle varie entre 1.34 et 1.36, une diminution de la densité a été détectée au niveau de l’E5

Les résultats obtenus de la détermination des différents paramètres physico-chimiques (pour

isé utilisé pour la production de la crème dessert sont

l’instar le pH qui est de 3,50-3,80, l’EST
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Ce qui prouve que le caramel aromatiqu

de l’unité est de bonnes qualités physico

Ι.2   Produit fini  

I.2.1Résultat de la mesure du pH

Les résultats de mesure de pH

J+7de stockage et sont représentés dans la figure suivante

Figure 9 : Variation du pH à 6°C, 22°C et 30°C pendant le stockage

Les résultats illustrés dans la figure 9

différentes températures (6, 22 et 30°C) évolue presque de la même manière.

A vu de la figure 9, nous notons que le pH de l’échantillon à J+1 est stable au trois

temperatures choisies il est de 6,6. En cotre partie, le pH à

à 6,7.

Les données obtenues sont conformes aux normes internes exigées par l’unité RAMDY qui

sont de l’ordre de 6,50 – 6,90. Ce qui temoigne de la stabilité du produit.

I.2.2 Résultats de la matiére grasse

Les resultats de la matiere grasse du produit fini à differents temperatures

stockage sont representés dans la figure ci
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prouve que le caramel aromatiqueexploité pour la fabrication du flan nappé au niveau

de l’unité est de bonnes qualités physico-chimiques et peut être utilisé pour

Résultat de la mesure du pH

Les résultats de mesure de pH à différentes températures (6°C ; 22°C et 30°C)

de stockage et sont représentés dans la figure suivante :

Variation du pH à 6°C, 22°C et 30°C pendant le stockage

tats illustrés dans la figure 9 indiquent, que l’allure du pH du produit fini à

(6, 22 et 30°C) évolue presque de la même manière.

, nous notons que le pH de l’échantillon à J+1 est stable au trois

temperatures choisies il est de 6,6. En cotre partie, le pH à J+3 et J+7 varie peu ,il est entre 6,6

Les données obtenues sont conformes aux normes internes exigées par l’unité RAMDY qui

90. Ce qui temoigne de la stabilité du produit.

Résultats de la matiére grasse

es resultats de la matiere grasse du produit fini à differents temperatures

sont representés dans la figure ci-dessous.

pH à 6 pH a 22°C pH a 30°C

Periode de stockage

du flan nappé au niveau

é pour le nappage.

; 22°C et 30°C) et à J+1 J+3 et

Variation du pH à 6°C, 22°C et 30°C pendant le stockage.

pH du produit fini à

(6, 22 et 30°C) évolue presque de la même manière.

, nous notons que le pH de l’échantillon à J+1 est stable au trois

J+3 et J+7 varie peu ,il est entre 6,6

Les données obtenues sont conformes aux normes internes exigées par l’unité RAMDY qui

es resultats de la matiere grasse du produit fini à differents temperatures et jours de

J+1

J+3

J+7
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Figure 10: Variation de l

Les résultats illustrés dans la figure 10

différentes températures (6, 22 et 30°C) évolue presque de la même manière.

Au vu de la figure 10, nous notons que la MG de l’échantillon à J+1 est stable au trois

temperatures choisies il est de 1

entre 1,55% à 1,66%.

Les données obtenues sont conformes aux normes internes exigées par l’unité RAMDY qui

sont de l’ordre de 1,50% et 2%.

I.2.3 Mesure de l’extrait sec totale

Le paramètre E.S.T est important à suivre durant le stockage à différentes températures,

nous renseigne sur les éventuelles pertes en composés nutritionnels du produit et contribue à

mieux évaluer sa qualité (Matieu

Dans cette étude, l’EST du produit fini a été établis à différentes températures de stockage à

22 et 30 °C. Les résultats sont regroupés sou
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Variation de la MG à 6, 22et 30°C au cours de 7 jours de stockage

dans la figure 10 indiquent, que l’allure de la MG

(6, 22 et 30°C) évolue presque de la même manière.

, nous notons que la MG de l’échantillon à J+1 est stable au trois

il est de 1,5%. En contre partie, la MG à J+3 et J+7 varie peu, elle est

Les données obtenues sont conformes aux normes internes exigées par l’unité RAMDY qui

50% et 2%.Ce qui temoigne de la stabilité du produit.

Mesure de l’extrait sec totale

T est important à suivre durant le stockage à différentes températures,

nous renseigne sur les éventuelles pertes en composés nutritionnels du produit et contribue à

(Matieu, 1994).

Dans cette étude, l’EST du produit fini a été établis à différentes températures de stockage à

et 30 °C. Les résultats sont regroupés sous forme d’histogramme (figure 11

MG à 6°C MG à 22°C MG à 30°C

Période de stockage

C au cours de 7 jours de stockage

l’allure de la MG du produit fini à

(6, 22 et 30°C) évolue presque de la même manière.

, nous notons que la MG de l’échantillon à J+1 est stable au trois

5%. En contre partie, la MG à J+3 et J+7 varie peu, elle est

Les données obtenues sont conformes aux normes internes exigées par l’unité RAMDY qui

T est important à suivre durant le stockage à différentes températures, il

nous renseigne sur les éventuelles pertes en composés nutritionnels du produit et contribue à

Dans cette étude, l’EST du produit fini a été établis à différentes températures de stockage à 6,

s forme d’histogramme (figure 11)

J+1

J+3

J+7
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Figure 11: Variation de l’EST à

D’après la figure 11, l’EST à 6°C est stable et ne varie presque pas, il est de

J+7 en contre partie, nous remarquo

qui est de 24.49 et 25,22 respectivement.

Les valeurs obtenues pour l’EST de la cré

exigées par l’unité RAMDY, par contre pour les données

stress 22 et 30°C à J+7, sont non conformes aux normes établies par l’entreprise et qui

doivent être de 20,5 et 22,5.

Cette augmentation peut être expliquée par un non maitrise de l’étape de standardisation

(ajout de poudre de lait, protéine, ou lait concentré

l’adjonction des ingrédients à l’instar le sucre

Le caramel aromatique est un « liquide ou solide de couleur brune pâle à brun

soluble dans l’eau, obtenu par l’action contrôlée de la chaleur sur des sucres alimentaires.

L’appellation commerciale du « caramel aromatique » ou « caramel » désigne un ingrédient

alimentaire pour l’aromatisation ou le nappage de flans, crèmes desserts

(Norme Standard Afnor NF V00

Le dessert lacté étudié dans ce travail, est un dessert nappé

additionné pour enrobage ou nappage. L’enrobage de

(laits gélifiés à environ 25 Brix) avec du caramel à forte matière sèche (75 Brix) produit une

diffusion du lactosérum vers le caramel, et une diffusion des sucres, des arômes et des

matières colorantes du caramel vers

garniture caramel, dont l'aspect devient trop fluide
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Variation de l’EST à 6,22et 30°C durant le stockage

, l’EST à 6°C est stable et ne varie presque pas, il est de

J+7 en contre partie, nous remarquons une accentuation de ce paramétre à 22 et 30 °C à J+7,

respectivement.

pour l’EST de la créme dessert à 6°C sont conformes aux normes

exigées par l’unité RAMDY, par contre pour les données obtenues dans les deux chambres de

22 et 30°C à J+7, sont non conformes aux normes établies par l’entreprise et qui

Cette augmentation peut être expliquée par un non maitrise de l’étape de standardisation

ait, protéine, ou lait concentré) ou bien lors de l’ajustement ou

l’adjonction des ingrédients à l’instar le sucre etle caramel (Abbas Syed et

Le caramel aromatique est un « liquide ou solide de couleur brune pâle à brun

soluble dans l’eau, obtenu par l’action contrôlée de la chaleur sur des sucres alimentaires.

L’appellation commerciale du « caramel aromatique » ou « caramel » désigne un ingrédient

alimentaire pour l’aromatisation ou le nappage de flans, crèmes desserts

(Norme Standard Afnor NF V00-100,” 1988 ; Pons et al., 1990 ; Pravisini et

Le dessert lacté étudié dans ce travail, est un dessert nappé.Le caramel aromatique a été

additionné pour enrobage ou nappage. L’enrobage des produits laitiers à faible matière sèche

(laits gélifiés à environ 25 Brix) avec du caramel à forte matière sèche (75 Brix) produit une

diffusion du lactosérum vers le caramel, et une diffusion des sucres, des arômes et des

matières colorantes du caramel vers le produit laitier. Il en résulte une baisse de viscosité de la

garniture caramel, dont l'aspect devient trop fluide (Ferreira et Lopez, 2014)

EST à 22°C EST à 30°C

Période du stockage

J+1

J+3

J+7

, l’EST à 6°C est stable et ne varie presque pas, il est de22,5 de J+1 à

tre à 22 et 30 °C à J+7,

me dessert à 6°C sont conformes aux normes

obtenues dans les deux chambres de

22 et 30°C à J+7, sont non conformes aux normes établies par l’entreprise et qui

Cette augmentation peut être expliquée par un non maitrise de l’étape de standardisation

) ou bien lors de l’ajustement ou

(Abbas Syed et al., 2018).

Le caramel aromatique est un « liquide ou solide de couleur brune pâle à brune foncée,

soluble dans l’eau, obtenu par l’action contrôlée de la chaleur sur des sucres alimentaires.

L’appellation commerciale du « caramel aromatique » ou « caramel » désigne un ingrédient

alimentaire pour l’aromatisation ou le nappage de flans, crèmes desserts, entremets.., etc.

., 1990 ; Pravisini et al., 2012).

caramel aromatique a été

s laitiers à faible matière sèche

(laits gélifiés à environ 25 Brix) avec du caramel à forte matière sèche (75 Brix) produit une

diffusion du lactosérum vers le caramel, et une diffusion des sucres, des arômes et des

Il en résulte une baisse de viscosité de la

(Ferreira et Lopez, 2014).
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L’augmentation en taux d’EST du produit fini à J+7 dans ce cas-là peut être expliquée par la

diffusion du caramel aromatisé et son apparition au-dessus de la masse blanche « figure 9 en

annexe V » (produit fini). D’autres explications peuvent être avancées,par un défaut de

fabrication rencontrée lors de la production des desserts lactés qui sont d’ordre physico-

chimiques, qui serait la conséquence d’un chauffage élevé ou insuffisant(Jeantet et al.,2001).

II. Analyses microbiologiques

Le deuxième volet de cette étude, comprend l’analyse microbiologique de la matière première

(poudre de lait, sucre, caramel aromatique) ainsi que le produit fini.

II.1 Matière première

II.1.1 Poudre du lait

Les résultats des analyses microbiologiques de la poudre de lait ont été regroupés dans le

tableau VIII :

Tableau VIII : Résultat des analyses microbiologiques de la poudre du lait.

Echantillons

Germes

recherchés E1 E2 E3 E4 E5 Normes

Références

coliformes totaux(CT) Abs Abs Abs Abs Abs <10

coliformes fécaux(CF) Abs Abs Abs Abs Abs J.O.N°19

clostridium sulfito-

réducteur CSR Abs Abs Abs Abs Abs <10

La recherche des CT, CF mais également de CSR (tableau VIII) qui sont considérés comme

étant des germes témoins de contamination fécale, a aboutis à des résultats négatifs dans les 5

échantillons testés (figure 10et 11 en annexe V), ce qui répond aux normes accréditées par

RAMDY et recommandées par JORA.

L’absence des coliformes « totaux et fécaux » et Clostridiums Sulfito-réducteur peut être

expliqué par la nature de la poudre de lait qui est déshydratée. En effet l’absence de l’eau ne

favorise pas la multiplication de ces germes qui exigent un certain taux d’humidité pour leurs

développements.

L’absence de ces germes dans la matière première est probablement tributaire au respect des

règles de bonne pratique de fabrication et aussi de conditionnement et de stockage. Ces
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conditions permettent d’avoir une très bonne qualité bactériologique des poudres de lait

utilisée dans la fabrication des produits laitiers (Sadelli et Oulmi, 2013).

II.1.2 Sucre

Les résultats des analyses microbiologiques du sucre sont représentés dans le tableau ci-

dessous

Tableau IX : Résultat des analyses microbiologiques du sucre.

Echantillon

Germes

Recherchés E1 E2 E3 E4 E5 Normes Référence

FTAM Abs Abs Abs Abs Abs <20

J.O N°39Levures et moisissures Abs Abs Abs Abs Abs Abs

Les résultats obtenu (tableau IX) de la recherche des levures et moisissures et la FTAM dans

le sucre sont avérés négatifs et sont conformes aux normes exigées par l’unité RAMDY et

celles de JORA.

La FTAM et les levures et moisissures sont des indicateurs d'hygiène et dont le faible niveau

de concentration indique l’acceptabilité du procédé de production (FAO, 1992).

II.1.3 Caramel aromatique

La recherche de l’FTAM et levures et moisissures a été effectuée sur 5 échantillons du

caramel aromatisé, les résultats ont été regroupés dans le tableau X et figure 12 en annexe V.

Tableau X : Résultats des analyses microbiologiques du caramel aromatique.

Germes recherchés E1 E2 E3 E4 E5 Normes Référence

FTAM Abs Abs Abs Abs Abs <10

J.O N°39

levures et moisissures Abs Abs Abs Abs Abs Abs

Les résultats de la recherche des levures et moisissures et la FTAM (tableau X et figure 12 en

annexe V)sont négatifs et sont de ce fait conformes aux normes établies par l’entreprise et

celles de JORA.
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II.2 Produit fini

Des analyses microbiologiques ont été effectuées sur le produit fini (Flan nappé). À J+1, J+3

et J+7 de stockage et à différentes températures (6, 22 et 30°C), une recherche des

Entérobactéries et des Staphylococcus aureus a été entrepris.

II.2.1 Dénombrement des entérobactéries

Les résultats du dénombrement des entérobactéries dans le produit fini sont représentés dans

le tableau XI.

Tableau XI : Résultats de la recherche des entérobactéries dans le produit fini.

Résultats

Jour du stockage T= 30°C T=22°C T=6°C Normes Référence

J+1 Abs Abs Abs

<10J+3 Abs Abs Abs J.O N°39

J+7 Abs Abs Abs

Les résultats de la recherche des entérobactéries (tableau XI) montrent l’absence totale de ces

germes à J+1, J+3et J+7 et à 6, 22et 30°C.

Les entérobactéries sont des bactéries sensibles à la chaleur, ce qui fait qu’elles représentent

un bon témoin de l’efficacité du traitement thermique appliqué. De plus, elles sont un facteur

de mauvaise conservation, d’accidents de fabrication et un indicateur de contamination fécale

(Guiraud, 2003).

Les résultats obtenus sont conformes aux normes exigées par l’entreprise et celle

recommandée par JORA.
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II.2.2 Résultats de la recherche des staphylocoques aureus

Les résultats de la recherche des staphylocoques aureus sont représentés dans le tableau XIΙ. 

Tableau XΙI : Résultat de la recherche des staphylocoques aureus.

Résultats

Jour du stockage T=30°C T=22°C T=6°C Normes Référence

J+1 Abs Abs Abs

<10J+3 Abs Abs Abs J.O N°39

J+7 Abs Abs Abs

Les résultats de la recherche de Staphylococcus aureus (tableau XII) indiquent l’absence de

ces germes à J+1, J+3et J+7 et à 6, 22et 30°C (voir figure 13 en annexe V).

La présence de Staphylococcus aureus qui sont considérés comme pathogènes dans le produit

constitue un risque pour la santé humaine parce que certaines souches sont capables de

produire des entérotoxines dont l’ingestion provoque une intoxication (Anderson et al.,

1996 ; Vignola, 2002).

Les résultats obtenus sont conformes aux normes demandées par l’entreprise et celle

recommandée par JORA.

III. Analyse sensorielle

Pour évaluer la qualité organoleptique du produit fini (Flan nappé), un test de dégustation a

été réalisé sur l’échantillon et les résultats sont illustrés le tableau XIII.
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Tableau XΙII : Résultats de l’analyse sensorielle du flan nappé

Description Résultats

Gélification Très bonne.

Démoulage Parfait «voir figure en annexe V ».

Aspect Bon.

Gout Légèrement sucré, bon, fuyant en bouche, pas collant, pas acide.

Texture Lisse.

Intensité de la

couleur

Crème.

Brillance Très brillant.

Moussage Pas moussant.

Consistance à la

cuillère

Très consistant (aspect ferme consistant).

Cassant Conserve la structure initiale après la prise d’une cuillère.

Sensation

grumeleuse

Pas grumeleux sur la langue.

Sensation de l’arome Très prononcé et reste longtemps en bouche.

Les résultats de l’évaluation sensorielle montre que le produit comporte une bonne texture et

un bon gout pouvant satisfaire le consommateur.
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Le stage effectué au sein de la laiterie SARL RAMDY, dont l’objectif entrepris était d’évaluer

la qualité physico-chimique, microbiologique et sensorielle d’une crème dessert « Flan

nappée », à contribuer à améliorer les informations sur le processus de fabrication de la

crème dessert et mieux comprendre les techniques de contrôle de la qualité physico-chimique

et microbiologique appliqués au produit et aux matières premières utilisées.

Les analyses physicochimiques effectuées sur les matières premières (poudre de lait, caramel)

indiquent que le pH de ces derniers varie entre 6,6 ; 3,6 respectivement, ces données sont

conformes aux normes édictées par l’entreprise RAMDY qui est de 6,50 – 6,80 et 3,50 – 3,80

respectivement.Concernant l’EST les résultats révèlent des taux variant entre 93 - 94% pour

la poudre et de 73-75% concernant le caramel aromatisé. Ces valeurs sont en conformités

avec ceux exigées par l’unité qui sont de 96 maximums pour la poudre de lait et de 71,50%-

75,50% pour le caramel.

Un autre paramètre a été également déterminé pour la poudre l’acidité titrable, les résultats

montrent des valeurs qui oscillent entre 11 – 11,5 °D, ce qui est conforme aux normes de

l’entreprise qui sont de 15 maximums. Le degré de Brix pour le caramel a été évalué, les

résultats dévoilent un taux de 67% qui est en concordance avec celui de l’unité RAMDY

66,50 – 68,50.

Concernant le sucre, sa dissolution dans l’eau est absolue avec une absence totale de corps

étranger, ce qui affirme sa conformité aux règles et mesure d’hygiènes de l’entreprise.

Pour le produit fini, les paramètres physico-chimiques précédemment analysés en plus

de la MG ont été effectués pour 5 échantillons à différentes températures 6, 22 et 30°C et à

J+1, J+3 et à J+7 de stockage. Les résultats du pH indiquent une stabilité des valeurs aux trois

températures de stockage variant entre 6,60 à 6,70. ce qui montre sa conformité avec les

normes internes exigées par l’unité RAMDY 6,50 – 6,90. Pour la MG,elle oscille entre 1,55 à

1,66% répondant à normes exigées par l’entreprise 1,5 à 2%.Concernant le paramètre EST, les

résultats obtenus révèlent une stabilité à J+ 1 et J+3 aux différentes températures testés,

néanmoins, une croissance du taux a été détectée à 22 et 30 °C à J+7 avec 23,14 et 25,22

respectivement ce qui depassent largement ceux exigés par l’entreprise qui sont 20,5 et 22,5.

Ce qui est probablement lié à la diffusion du caramel aromatisé lors de la conservation, mais

cette augmentation n’altère en aucun cas la qualité du produit.
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Les résultats des analyses microbiologiques, dénombrement de CT, CF et CSR pour la

poudre du lait et FTAM et LM pour le sucre et le caramel aromatisé ce sont avérés négatifs

ce qui correspond à l’absence de germes recherchés. Pour le produit fini conserver dans les

2chambres de stress « 22°C et 30°C » ainsi que dans la chambre DLC à 6°C montre l’absence

des germes de contaminations fécales à l’instar les coliformes fécaux et totaux et des

pathogènes comme le Staphylococcus aureus.

Ces résultats sont en général la conséquence du respect des règles d’hygiène durant

toutes les étapes de fabrication, depuis la préparation jusqu’au conditionnement du produit.

Les analyses au niveau de la laiterie SARL RAMDY Algérie sont basées sur une série

de contrôles allant de la matière première jusqu’au produit fini y compris la qualité

d’emballage. Elles permettent d’assurer une qualité hygiénique, nutritionnelle et

organoleptique répondant aux normes, d’éviter les accidents de fabrication et de garantir une

meilleure stabilité au produit fini qui répond aux exigences des consommateurs.

Vu la crise sanitaire qu’endure le pays en ce moment, le stage s’est effectuer sur une

courte période d’analyses. Il aurait était intéressant de poursuivre ce travail en le complétant

par une évaluation et un suivi d’une période un peu plus longue « de J₀ jusqu'à DLC+10 » ou

plus, nous aurions pu exposé un peu plus notre produit aux conditions favorable de

prolifération des germes et d’évaluer la variation des paramètres physicochimiques, à fin

d’établir jusqu'à quel durée le produit peut résister aux variations de températures et évaluer

également sa qualité après 10 jours de la date limite de consommation.
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Annexe I

Figure 1 : Diagramme de fabrication des desserts lactés
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Annexe II

Gèrent

Figure 2 :Organigramme de la laiterie SARL RAMDY d’Akbou.
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Annexe III

I. Milieu de culture utilisé

I.1 Gélose Plate Count Agar (PCA): La gélose standard PCA dénombrement, encore

appelée “Plate Count Agar”, est utilisée pour le dénombrement des germes aérobies totaux

dans le lait, les eaux, les viandes, les produits à base de viande, les autres produits alimentaire,

ainsi que pour l’analyse des produits pharmaceutiques, des produits cosmétiques et de leurs

matières premières.

 Formule

Composition Grammes/litres

Peptone 5

Extrait de levure 2.5

Glucose 1

Agar 15

pH 7

Pour 1 L d’eau distillée.

 Préparation : Peser 23.5 g de poudre de gélose PCA et diluée dans 1 L d’eau

distillée. Porter à ébullition lentement, en agitant jusqu'à complète dissolution.

Distribuer en tubes ou en flacons. Autoclavage 15 minutes à 121°C.

I.2 Milieu Lactosée biliée au cristal violet et au rouge neutre (VRBL) : Milieu sélectif

contenant du lactose pour l’isolement et la numération des coliformes dans les produits

alimentaires et laitiers.

 Formule

Composition Grammes/litres

Extrait de levure 3

Peptone 7

Chlorure de sodium 5

Sels biliaires n°3 1.5

Lactose 10

Rouge neutre 0.03

Cristal violet 0.002

Agar 12

pH 7,4±0,2

500 grammes permettent de préparer 13 litres de milieu.
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 Préparation : Verser 38,5g de poudre de gélose VRBL dans un litre d’eau

distillée. Porter à ébullition jusqu’à dissolution complète. Ne pas autoclavé. Bien

mélanger et répartir dans des flacons stériles.

I.3 Gélose (BP) Baird Parker : La gélose Baird-Parker est recommandée pour la recherche

et la numération des staphylocoques coagulas positive. Son utilisation est recommandée par la

pharmacopée européenne et américaine et pour la recherche de Staphylococcus aureus dans

les aliments.

 Formule

Compositions Grammes/litres
Peptone pancréatique de caséine (milieu de
base)

10

Extrait de viande de bœuf 5
Extrait de levure 1
Chlorure de lithium 5
Glycine 12
Pyruvate de sodium 10
Agar 20
pH final à 25°C =7
63 g par litre.

 Préparation :Le milieu de base est autoclavé. Le tellurite de potassium et jaune

d'œuf sont ajoutés ensuite à raison de 1 mL pour 20 mL de milieu de base.

I.4 Gélose Sabouraud Chloramphénicol : La gélose Sabouraud est un milieu d'utilisation

générale, permettant la croissance et l’isolement d'une grande variété de levures et

moisissures. L'addition de chloramphénicol inhibe la croissance des bactéries Gram positif et

Gram négatif.

 Formule

Compositions Grammes/litres
Peptone de caséine 5
Peptone de viande 5
Glucose monohydraté 40
Chloramphénicol 0.5
Agar 15

0,2pH final à 25°C : 5,6

 Préparation : Mettre en suspension 65,5 grammes de poudre de gélose Sabouraud

Chloramphénicol dans 1L d’eau pure. Porter le milieu à ébullition sous agitation

constante pendant au moins 1min. Répartir en tubes ou flacons. Autoclavé à 115°C

pendant 15 min.
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I.5 Gélose Violet Red Bile Glucose Agar (VRBG) : C’est un milieu sélectif destiné à

déterminer la présence et estimer la quantité d'Enterobacteriaceae présentes dans divers

produits, notamment dans des produits alimentaires.

 Formule

Compositions Grammes/litres
Peptone pepsique de viande 7
Digestion pancréatique de gélatine 7
Extrait autolytique de levure 3
Glucose 10
Sels biliaires 1.5
Chlorure de sodium 5
Rouge neutre 0.03
Cristal violet 0.002

Agar 13

pH du milieu prêt à l'emploi à 25°C : 7,4 ± 0,2

 Préparation : Verser 39,5g de poudre de gélose VRBG dans un 1L d’eau distillée.

Porter à ébullition jusqu’à dissolution complète. Ne pas autoclave. Bien mélanger

et répartir dans des flacons stériles.

I.6 Viande-fois glucosée (VF) : Milieu complet utilisé pour le dénombrement des spores de

Clostridiasulfito-réducteurs dans les produits laitiers et les autres produits alimentaires.

 Formule

Composition Grammes/litres
Peptone viande-foie 30
Glucose 2
Amidon soluble 2
Sulfite de sodium 2.5
Citrate ferrique ammoniacal 0.5
Agar 11
pH du milieu prêt à l'emploi à 25°C : 7,6 ± 0,2

 Préparation : Dissoudre 48 grammes de poudre de gélose VF dans 1L d’eau

pure. Chauffer sous agitation fréquente et laisser bouillir 1 min pour dissoudre

complètement la suspension. Répartir 20mL en tube de 18 x 180 mm.Autoclavéà

121°C pendant 15 min.

I.7Solution Ringer

 Formule



Composition

Calcium chloride déshydrate.

Sodium bicarbonate

Potassium chloride

Sodium chloride

 Préparation : Dissoudre le tous dans 3L

Autoclavage à 121°C pendent 15

I.8 Solution mère

Mélanger 10(g ou mL) d’échantillons (poudre du lait, sucre, caramel ou produit fini) à 90mL

de solution Ringer.

Annexe IV

 Expression des résultats

Figure 3 : Coliformes totaux et Fécaux

Figure 5 : La FTAM

Figure 7 : Entérobactéries

Grammes/litres

Calcium chloride déshydrate. 0,18

0.15

0.33

6.75

issoudre le tous dans 3L d’eau distillé, addition d’un agitateur.

Autoclavage à 121°C pendent 15-20 min.

Mélanger 10(g ou mL) d’échantillons (poudre du lait, sucre, caramel ou produit fini) à 90mL

Expression des résultats

oliformes totaux et Fécaux Figure 4 :Clostridumssulfito-

a FTAM Figure 6 : Levure & Moisissures

Entérobactéries Figure 8 :Staphylococcus aureus
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d’eau distillé, addition d’un agitateur.

Mélanger 10(g ou mL) d’échantillons (poudre du lait, sucre, caramel ou produit fini) à 90mL

-réducteurs

Levure & Moisissures

Staphylococcus aureus



Annexes

AnnexeV

I. Résultats des analyses physico-chimiques

I.1 Matière première

Les résultats indiqués dans les tableaux suivants montrent la variation des paramètres

physicochimiques au cours des analyses établis à la poudre de lait, sucre et caramel

aromatique.

Tableau I : Variation des paramètres physicochimiques au cours de l’analyse de la poudre du

lait.

Echantillons pH EST AD° Test
ATB

MG 0% MG 26%

essai1 6,65 94,91 11 Négatif 0 2,6

E1 essai2 6,64 94,90 11 Négatif 0 2,6

essai3 6,65 94,91 11 Négatif 0 2,6

essai1 6,65 93,76 11,5 Négatif 0 2,6

E2 essai2 6,65 93,76 11 Négatif 0 2,6

essai3 6,65 93,77 11 Négatif 0 2,6

essai1 6,65 92,81 11 Négatif 0 2,6

E3 essai2 6,66 92,81 11,5 Négatif 0 2,6

essai3 6,66 92,84 11,5 Négatif 0 2,6

essai1 6,65 93,70 11,5 Négatif 0 2,6

E4 essai2 6,66 93,75 11,5 Négatif 0 2,6

essai3 6,66 93,72 11,5 Négatif 0 2,6

essai1 6,65 94,60 11 Négatif 0 2,6

E5 essai2 6,65 94,67 11 Négatif 0 2,6

essai3 6,65 94,64 11,5 Négatif 0 2,6
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Tableau II : Variation des paramètres physicochimiques au cours de l’analyse du caramel

aromatique.

I.2 Produit fini

Le tableau ci-dessous regroupe les différents résultats obtenus lors des analyses du pH, MG et

E.S.T appliquées au Flan nappée conservé à différentes températures.

Echantillon Essais pH EST Brix Densité

essai 1 3,66 74,68 67,8 1,368

E1 essai 2 3,66 75,47 67,5 1,365

essai3 3,65 74,3 67,8 1,36

essai1 3,66 75,68 67,8 1,368

E2 essai2 3,66 75,53 67,9 1,348

essai 3 3,66 75,01 67,4 1,348

essai 1 3,64 75,47 67,5 1,368

E3 essai 2 3,67 74,54 67,5 1,368

essai 3 3,66 75,38 67,8 1,368

essai 1 3,65 74,05 67,8 1,362

E4 essai 2 3,66 74,54 67,8 1,362

essai 3 3,65 74,65 67,8 1,362

essai 1 3,65 75,21 67,5 1,254

E5 essai 2 3,65 75,69 67,4 1,252

essai 3 3,66 75,32 67,3 1,252
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Tableau III : Résultats des analyses physico-chimiques du produit fini.

Jour du stockage pH EST MG

6,59 22,14 1,6

J0 a 22°C 6,60 22,90 1,55

6,59 22,79 1,5

6,61 22,14 1,5

J+1 à 06°C 6,61 22,90 1,55

6,60 22,60 1,6

6,61 22,14 1,5

J+1 à 22°C 6,61 22,90 1,55

6,60 22,60 1,5

6,61 22,14 1,5

J+1 à 30°C 6,61 22,90 1,55

6,60 22,60 1,6

6,71 22,05 1,6

J+3 à 06°C 6,70 22,38 1,5

6,70 22,40 1,5

6,70 22,94 1,6

J+3 à 22°C 6,71 22,76 1,7

6,69 22,80 1,7

6,67 22,53 1,6

J+3 à 30°C 6,66 22,08 1,5

6,66 22,60 1,5

6,77 22,76 1,6

J+7 à 06°C 6,77 22,88 1,5

6,78 22,70 1,5

6,68 24,49 1,6

J+7 à 22°C 6,67 24,49 1,5

6,68 24,5 1,6

6,62 25,22 1,5

J+7 à 30°C 6,62 24,93 1,7

6,61 23,7 1,5



Figure 9 : Diffusion du caramel au

II. Résultats des analyses microbiologiques

Figure 10 : Résultat après l’incubation

des CF et CT.

Figure 12 : Résultat après incubations

des L&M

Diffusion du caramel au-dessus de la masse blanche.

Résultats des analyses microbiologiques

l’incubation Figure 11 : Résultat après l’incubation

des CSR.

Résultat après incubations Figure 13 : Résultat après incubation

des Staphylococcus aureus.
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dessus de la masse blanche.

après l’incubation

Résultat après incubation



III. Résultats des analyses sensorielles

Figure 14

Résultats des analyses sensorielles

Figure 14 : Démoulage du Flan nappée.
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Résumé

Dans le domaine agro-alimentaire, les produits font l’objet de plusieurs analyses
physico-chimiques et microbiologiques avant leur commercialisation, ce qui constitue une
garantie pour l’industrie a fin de livrer sur le marché des produits conformes aux normes, et
une assurance pour le consommateur sur la qualité du produit consommé.

Le présent travail a été opéré dans le but d’évaluer la qualité physico-chimique,
microbiologique et sensorielle de la crème dessert « Flan nappé » pendant 7 jours de stockage
à différentes température 6, 22 et 30°C, de manière à optimiser cette dernière et préciser
l’impact de la rupture de la chaine du froid sur l’évolution de la flore microbienne et sur la
qualité physico-chimique et sensorielle de ce produit.

À cet égard, différentes types d’analyses ont été effectuées en allant de la matière
première jusqu’au produit fini. Ces tests incluent la mesure du pH,la teneur en matière grasse
(M.G), et le taux d’extrait sec (E.S.T), l’analyse sensorielle ainsi que la recherche desgermes
pathogènes.

L’ensemble des résultats obtenus sont avérés conformes aux normes utilisées par
l’unité, ce qui témoigne la bonne qualité des matières premières utilisées, unemaîtrise du
processus de fabrication et le respect des conditions d’hygiène et de sécurité.

Mots clés : Crème dessert ;analysephysico-chimique ; Qualité microbiologique, Température
de stockage.

Abstract

The products in the agro-food sector are subjected to several physico-chemicals,
microbiological and sensorial analysis before their marketing, which constitutes a warranty
for the industry in order to deliver to the market products that comply with standards, and an
insurance for the consumer on the quality of the product consumed

Thisstudy was carried out with the aim of evaluating the physicochemical and
microbiological quality of the dessert cream "topped custard" during 7 days of storage at
different temperatures 06 ° C, 22 ° C and 30 ° C, in order optimize the latter and specify the
impact of breaking the cold chain on the evolution of the microbial flora and on the physico-
chemical quality of this product

For this purpose, we have carried out different types of analyzes, going from the raw
material to the finished product. These tests include the measurement of pH, fat content (F.C),
and dry extract content (DEC), sensory analysis as well as the search for pathogens.

All of the results obtained are compliant with the standards used by the unit, which
testifies to the good quality of the raw materials used, control of the manufacturing process
and compliance with health and safety conditions

Key words: dessert cream; physico-chemical analysis; Microbiological quality; Storage
temperature.
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