Prédire la part de pizza parfaite : Quand les modéles
prédictifs devoilent les propriétés fonctionnelles du fromage

mozzarella a pizza (& () sTeLA

Megane Guimont-Martin, J. Larouche, C. Zerrouk, M. Landry, Y. Lebeuf, A. Gilbert, S. Turgeon, R. Gervais, J. Chamberland INAF w m\E/R/&E

STELA - Centre de recherche en sciences et technologie du lait, Université Laval

Analyse de composition des fromages a J+1
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Exemples de facteurs qui peuvent influencer la fonctionnalité

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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fonctionnalité recherchée.
Figure 1. (A) Indice de brunissement selon la durée d’entreposage et (B) répartition des

brins de fromage rapé durant I'entreposage. Simplifier le processus de controle de la qualité du fromage a pizza.
€9 Uentreposage entraine une diminution de I'indice de brunissement Diminuer les coOts (matériels et de main d’ceuvre spécialisée) et des pertes
Cibles de production Cause possible : fermentation des sucres résiduels au cours de I'entreposage engendrées par les analyses traditionnelles.

¥ G/P lait : 0,80 ¥ Humidité maximale du fromage : 58% QL’entreposage influence la capacité de rapage du fromage pizza mozzarella, un
¥ Sel/Eau: 1,6% ¥ Matiére grasse minimale du fromage : 15% optimum des longs brins de rapés est observable vers J16 ‘o
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