Comment affiner ses fromages [/
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lactlgues ferm1ers. , I ~
Les étapes, les points clés )%

PEP Caprin

FICHE 1

LES CLES DE LAFFINAGE

S SCHEMA TECHNOLOGIQUE : L'AFFINAGE COMMENCE DES LE DEMOULAGE

* [tinéraire technologique

L'affinage est la période pendant laquelle les fromages subissent des transformations physico-chimiques qui
leur conférent leur texture, goUt et aspect. Les fromages vont se couvrir de micro-organismes divers qui vont
largement participer a ces transformations. L'affinage commence des le démoulage, par la phase de res-
suyage en salle de fabrication, se poursuit au séchoir et se termine au haloir.

LAIT

PREPARATION DU LAIT : « maturation »
Apport de micro-organismes (lactosérum ou ferments
lactiques et de surface)

LAIT MATURE

Coagulant : EMPRESURAGE

(Présure animale, microbienne)

COAGULATION : Changement d'état

CAILLE / MOULAGE

LACTOSERUM
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PRE-EGOUTTAGE (facultatif)
MOULAGE (tranchage possible) et retournements

EGOUTTAGE : élimination et
sortie du lactosérum

FROMAGE DEMOULE

SALAGE : complément d'égouttage, sélection des
flores, conservation, exhausteur de gott

Modification des constituants

implantation des flores de surface
RESSUYAGE, SECHAGE, AFFINAGE

FROMAGE AFFINE
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* Piéce identifiée pour l'affinage

Affinage

Séchage

Resswyage  [ISEGEETIT]

| Source de lillustration - CASDAR LACTAFF 2015 |

Ressuyage
- Objectif : complément d'égouttage et implantation de la flore levure dont le Geotrichum (levuration)
- En salle de fabrication le plus souvent
> Durée:de12ha3j

> Température: 18-22°C

> Humidité Relative : 80-95 %

> Aération.

Séchage

> Objectif : évacuer une quantité d'eau de facon homogéne grace a un brassage d'air
> Au séchoir

> Durée:de12a48h

> Température: 14-18°C

> Humidité Relative : 65 - 75 %
- Ventilation

Affinage

> Objectif : favoriser le développement des flores de surface et la maturation du fromage tout en
limitant les pertes de poids

- Au haloir

> Durée : de quelques jours a plusieurs semaines

-> Température:8-16°C

> Humidité Relative : 80 - 95 %

> Oxygénation maitrisée, ventilation douce possible.

Ressuyage

. Séchoir

Haloir statique Haloir dynamique

< FLORE DE SURFACE DES FROMAGES LACTIQUES

L'affinage fait intervenir de nombreux micro-organismes : bactéries, levures (dont Geotrichum) et moisissures.
Ils doivent se succéder de fagon organisée pour un bon déroulement de I'affinage :

Une acidification a eu lieu lors des premiéres étapes de fabrication : les bactéries lactiques consomment le
lactose et produisent de I'acide lactique, jusqu’au moulage.

Ce sont d'abord les levures qui désacidifient la surface du fromage (puis le cceur) en consommant l'acide
lactique (sous forme de lactates).

Puis ce travail de désacidification est poursuivi par Geotrichum candidum qui se développe plus ou moins
selon le type de couverture de surface du fromage.

Lorsque le pH est remonté, des flores plus acido-sensibles peuvent se développer, comme les Penicillium,
microcoques et bactéries corynéformes. ..
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Bactéries lactiques Acidification

Implantation d’une flore acidotrophe :
levures et Geotrichum

Implantation du Penicillium Consommation d’acide lactique SOCW ce: V. Gadzere, ?005.
Remontée du pH ours ENILBIO Poligny

Production de vitamines

Forte remontée de pH Implantation d’une flore acido-
sensible : Microcoques et bactéries
...... » corynéformes

Régression du Penicillium

Conduire l'affinage de ses fromages, revient a s'assurer qu'a chaque stade, la flore de surface va se trouver
dans de bonnes conditions de développement (voir tableau ci-dessous). Affiner les fromages, c'est étre « le
berger des microbes ».

* Conditions optimales de développement des principaux micro-organismes
impliqués dans l'affinage des fromages lactiques

(*) aW = activité de I’eau : correspond a I'eau disponible pour les micro-organismes dans le
fromage. Valeurs de 0 a 1, plus I'aW est élevée, plus I'eau est disponible.

‘ Source : Collectit 2076 ‘




Fromage au démoulage :

Acide lactique, Matieres Grasses,
Protéines

Désacidification

Remontée rapide du pH en surface puis a
coeur, liée a l'activité des flores de surface
et a la protéolyse.
Consommation de l'acide lactique.

Godts et odeurs de
beurre- créme- nojsette
(diacétyl), amande,
alcool, vinaigre...

GAZ, NH,, €O,
Protéases et amino-peptidases

Composants volatils :

Alcool, aldéhyde, esters,

phénols, composés

soufrés...

Directement sapide :
amer, acide, sucré

= TRIGLYCERIDE
- PROTEINE POLYPEPTIDES PEPTIDES ACIDES AMINES

Sites d’attaque des lipases, libérant les acides gras libres

Protéolyse primaire Protéolyse secondaire

Golits et odeurs fruité-floral, de chévre, Godts et odeurs de choux, alcool, rose, foin,
alcool, piquant, savon, rance, créme, beurre, noisette, amertume, afl,
champignon voire moisi... oignon, cuir...

Fromage affiné :

Zone protéolysée pH > 6,5 Geotrichum

Cceur dur, blanc, pH <5




Ce qui doit se passer sur le fromage :

Une acidification essentielle pendant le caillage...

Zone de pH a atteindre

RISQUES SANITAIRES :
Acidication trop lente

s profil rapide
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Acidification trop rapide
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/l\ 1\ Temps (en heures)
Emprésurage Emprésurage + 10h Moulage

. puis une désacidification pendant l'affinage du fromage.
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Evolution du pH de surface et a coeur de Picodons
durant 14 jours apreés la fin du séchage
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* Technologie lactique : évolution des critéres d'affinage a 1'échelle du temps

Lait Caillé acide \o& Démoulage Fromage peu affiné Fromage affiné

I

Jours de fabrication :

‘ Schéma . dapres cours Y. Galizere, ENILBIO Poligny, et Collectif 2016

0 1-2 2-3 =16 Plusieurs semaines
pH a cceur :
6-7 4,6 43 4,9 55-6
Poids des fromages a la ferme du Pradel : A
1000 g 250 ¢ 150 g 1209
Pourcentage de pertes relatives de poids a la ferme du Pradel : F
. o,
0% 75 % de perte par Ress“ﬁ%eo/' 125%  250,4/-13% de
rapport au lait de a7 perte par rapport au
. puis Séchage : 25 % "
départ - 13% fromage peu affiné F
Intervention :
Présure et bactéries Levures acidophiles et alcalinisantes Bactéries d’affinage, acido-sensibles,
lactiques Geotrichum aérobies et aromatisantes Geotrichum
acidifiantes et Penicillium
* Production d’acide ¢ Utilisation du lactate ¢ Utilisation du lactate et des acides aminés
lactique * Formation de métabolites alcalins libérés
* (Création d'un gel o Désacidification de la surface * Développement d’'un aréme, d’'une couleur et
lactique d’'une texture caractéristique
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Fiche réalisée dans le cadre du groupe technique régional « Fromagerie », animé par Sylvie Morge (PEP caprin) a partir des résultats du CASDAR « Lactaff ».
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lllustrations issues de l'ouvrage « L'affinage des fromages fermiers lactiques »
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