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Fromage
fondu

Le fromage a toujours
eté un des principaux
moyens de conserver

le lait, matiere
périssable.

C'est une source importante

de protéine. Suivant les régions,
suivant les pays, les fromages ont
pris des formes, des goUts

et des technologies

de fabrication différentes.

Bien que permettant d'ameliorer
la conservation du lait, le fromage
reste un produit « vivant ».

Pour prolonger la duree de vie du
fromage, le procede du fromage
fondu a ete developpe au

debut du XX¢ siecle.
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PROCEDE DE FABRICATION

Le fromage fondu est obtenu par la fonte de
différents fromages additionnés de produits
laitiers et de protéines laitieres. Divers produits
sont autorisés ce qui permet une grande
diversité dans le produit fini.

TECHNOLOGIE

Si la conservation des fromages fondus en
Europe, avec la chaine du froid ne pose pas de
probleme particulier, il nen est pas de méme
dans les pays chauds ou le fromage est conservé
a température ambiante.

Aussi les industriels qui se tournent vers ces
nouveaux marchés, gros consommateurs,
utilisent la technologie de I'UHT (Ultra Haute
Température) avec un chauffage tres rapide et
pendant un temps tres court du produit a 140°C.

Cette technologie, mise au point pour le lait
longue conservation ou certains desserts permet
de conserver plusieurs mois le fromage fondu
sans chaine de froid.

CONDITIONNEMENT

Plusieurs types de conditionnement pe
exister. Si la forme « triangle » est la
tradition a plus d of st aussi
cuse en investissement. Il faut
a feuille daluminium ourant le
forme une « barriere » eviter de
er le produit stérilise

Dautres conditionnements beaucoup moins
colteux peuvent étre envisagés : rectangle,
individuel ou barguette.
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