
Prédire la part de pizza parfaite : Quand les modèles 

prédictifs dévoilent les propriétés fonctionnelles du fromage 
mozzarella à pizza

1-Création d’une base de données

Production de fromage pizza mozzarella

Lait : Centre de recherche en sciences animales de Deschambault (CRSAD)

Provenant de vaches nourries ou non avec du perméat de lactosérum

Fabrication fromagère

Cibles de production

G/P lait : 0,80
Sel/Eau : 1,6%

Humidité maximale du fromage : 58%
Matière grasse minimale du fromage : 15% 

Merci à nos partenaires: 

Agence canadienne d'inspection des aliments. (2025). Normes canadiennes de composition des aliments.

Jana A.H. & Tagalpallewar, G. P. (2017). Journal of Food Science and Technology.

Kindstedt, P. S. (2007). Cheese problems solved.

Swaminathan, A.V. et al. (2025). Journal of Dairy Science.

Yun et al., Journal of Dairy Science, Volume 76, numéro 12.

Mégane Guimont-Martin, J. Larouche, C. Zerrouk, M. Landry, Y. Lebeuf, A. Gilbert, S. Turgeon, R. Gervais, J. Chamberland
STELA - Centre de recherche en sciences et technologie du lait, Université Laval

<

Les cibles de fonctionnalité finales sont difficiles à maitriser lors de la 
fabrication du fromage mozzarella à pizza.

Relargage d’huile

Étirement

Brunissement

Fonte

L’entreposage tend à augmenter la capacité de fonte du fromage, mais 
diminue son aptitude d’étirement

Cause possible : Protéolyse (NSE-pH 4,6/NT) (Yun et al., 1993)

L’entreposage tend à augmenter l’huile libre dans les fromages
Cause possible : Déstructuration de la matrice protéique (NSE-pH 4,6/NT)

Optimisation du temps d’entreposage et prédiction de la fenêtre de 
fonctionnalité optimale.

Faciliter la sélection des paramètres de fabrication pour atteindre la 
fonctionnalité recherchée.

Simplifier le processus de contrôle de la qualité du fromage à pizza.

Diminuer les coûts (matériels et de main d’œuvre spécialisée) et des pertes 
engendrées par les analyses traditionnelles.

Références

Râpage

Approche de la recherche

Contexte de la recherche

Exemples de facteurs qui peuvent influencer la fonctionnalité

Composition du lait
Ferments
Coagulants

Température du procédé
Processus de filage
Âge du fromage

Freepik. (s.d.). 

À l’exception de la fonte, l’incorporation de perméat d’UF dans la ration des
vaches a peu d’influence sur les propriétés fonctionnelles

À venir :

Faire le lien entre les données physicochimiques recueillies et les données 
spectrales

Développer un modèle de prédiction des propriétés fonctionnelles du 
fromage mozzarella à pizza

Bénéfices et applications potentiels
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Figure 2. Propriétés fonctionnelles suivant une étape de cuisson. (A) Aire de fonte et
étirement et (B) relargage d’huile libre selon la durée d'entreposage.
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2- Développement d’un modèle de prédiction (en cours)

Base de données de 
composition/fonctionnalité

Modèles de prédiction
Freepik

Évaluation/optimisation 
des modèles

Freepik

Analyses des fromages à différents temps d’entreposage

Étirement Perte d’huile Râpabilité Fonte BrunissementPerte d’huile

Analyse de composition des fromages à J+1

pH
Azote (N) total
Matière grasse

Solides totaux
Teneur en NaCl
Calcium total

Nsoluble pH 4,6 RMN à bas champs Mid-IR

Résultats préliminaires

Figure 1. (A) Indice de brunissement selon la durée d’entreposage et (B) répartition des
brins de fromage râpé durant l’entreposage.
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L’entreposage influence la capacité de râpage du fromage pizza mozzarella, un 
optimum des longs brins de râpés est observable vers J16

Cause possible :Équilibre optimal entre la réabsorption de l’eau et la protéolyse

L’entreposage entraine une diminution de l’indice de brunissement
Cause possible : fermentation des sucres résiduels au cours de l’entreposage

Conclusion générale
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But: Prédire les propriétés fonctionnelles du fromage à pizza avant la
cuisson du fromage par la génération d’une base de données et le
développement d’un modèle de prédiction
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