
Un fromage à maturation accélérée à
partir de lait ultrafiltré qui nourrit

l’innovation fromagère
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L’affinage du fromage Cheddar est un processus long et coûteux,

mobilisant temps, espace d’entreposage et capitaux. L’ultrafiltration

du lait, une technologique innovant et fortement utilisée dans

l’industrie, peut remédier au problème en augmentant la teneur en 

                protéine du lait, tout en 

                  améliorant le rendement

                   fromager et en réduisant 

                   le lactosérum résiduel.

La préconcentration 

du lait peut engendrer des 

défauts majeurs, tels qu’un 

goût amer et une texture friable 

et dure. Cela est dû à l’augmentation 

du pouvoir tampon en lien avec le phosphate 

de calcium. Solution : La déminéralisation de ce 

dernier est essentielle pour corriger ces défauts et 

améliorer la qualité du fromage.

Enjeux

Résultats

La diafiltration permet de diminuer la teneur

en molécule de faibles masses moléculaires

comme les minéraux            . Cette

technique a permis de diminuer le pouvoir

tampon de             dans le lait de

fromagerie à 5.6% de protéines.
2% ± 0.001

(J.-C. Vuillemard, 2018)
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Ce chélateur de calcium
réduit de               le
pouvoir tampon d’un lait
enrichi en protéines destiné
à la fabrication d’un fromage
Cheddar              .

35% ± 0.001

(Brulé, 2017)

26% ± 0.002

Le GDL s’hydrolyse en acide
gluconique, libérant des protons
(H⁺) qui abaissent le pH            .
Une réduction de                         
a été mesurée dans les laits de
fromagerie.

(Brulé, 2017)
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 Ce projet apportera de nouvelles connaissances au secteur laitier afin de produire des fromages de qualité faits de lait enrichi.

Prochaine étape : Validation de l’effet du degré de déminéralisation dans des fromages modèles. 

Conclusion


