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LES FROMAGES

La fabrication de fromage remonte a la préhistoire. Les fromages différent par leurs qualités
organoleptique et nutritionnelle ainsi que leurs caractéristiques microbiologiques. La France,
considérée encore jusgu'a peu comme le «pays du fromage », figure désormais a la
deuxieme place mondiale des pays importateurs, exportateurs et consommateurs avec 33
grammes par jour et par adulte (Enquéte INCA 2 — Enquéte Individuelle et Nationale sur les
Consommations Alimentaires). Son patrimoine est impressionnant puisqu’elle produit plus-.de
300 types de fromages.

1- ETUDE NUTRITIONNELLE (9 points)

Le camembert (fromage a pate molle) et 'emmental (fromage a pate'pressée cuite) sont les
deux fromages les plus consommés en France. Les fromages frais.demi-sel (type St Moret®)
occupent également une place importante dans I'alimentation.

Mener, sous forme de tableau, une analyse nutritionnelle comparative entre les fromages frais
demi-sel, les fromages a pate molle et les fromages a pate pressée cuite.

2- TECHNOLOGIE ET REGLEMENTATION (15 points)

2.1. Citer les éléments qui définissent un fromage!

2.2. A partir du procédé de fabrication d’'un.fromage a pate molle figurant en annexe 1,
préciser sous forme de tableau le principe;-les conséquences nutritionnelles, organoleptiques

et microbiologiques de chacune des étapes.

2.3. Analyser, sous forme de' tableau, la conformité a la réglementation de I'étiquette du
fromage blanc fournie en annexe 2. Conclure.

2.4. La plupart des laits utilisés pour la fabrication des fromages industriels sont aujourd’hui
pasteurisés, microfiltrés ou thermisés.

Donner les principes de la pasteurisation et de la microfiltration du lait ; conclure en comparant
les conséguences microbiologiques et organoleptiques de ces deux traitements.
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3- NUTRITION (10 points)
Les fromages contribuent a la couverture des apports conseillés en calcium et en protéines.

Le risque de dénutrition et d’'ostéoporose chez la personne agée résidant en institution, est
une préoccupation majeure de santé publique (PNNS" 2011-2016). Parmi les objectifs
nutritionnels du GEMRCN 2011% de I'alimentation en EHPAD®, on retrouve : « 'augmentation

des apports de calcium et de protéines, nécessairement liés a un apport énergétique
suffisant. »

©) PNNS : Plan National Nutrition et Santé
GEMRCN : Groupe d’Etude des Marchés Restauration Collective et de Nutrition
EHPAD : Etablissement d’Hébergement pour Personnes Agées Dépendantes

3.1. Donner et justifier les apports nutritionnels conseillés en protéines et en calcium pour les
personnes agées.
3.2. Proposer une journée de menus en EHPAD pour le mois de juin,

3.3. Estimer les apports en protéines et en calcium de cette journée. Conclure.

4- MICROBIOLOGIE et HYGIENE (6 points)

La majorité des microorganismes contenus dans les aliments ne sont pas pathogenes pour
'’Homme. Cependant, certains germes peuvent’ contaminer les aliments, notamment
Escherichia coli et Staphylococcus aureus.

4.1. Pour chacune de ces bactéries, préciser origine, pouvoir pathogene et symptémes en cas
de toxi-infection alimentaire.

4.2. Donner les conditions physico<chimiques favorables a leur développement dans les
aliments.

4.3. Lors de la vente au detail en grande surface, les fromages peuvent étre contaminés par
ces deux germes.

Proposer les mesures préventives visant a limiter ce risque.
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ANNEXE 1 : Diagramme de fabrication d’'un fromage a pate molle

Lait

Standardisation

:

Thermisation a +63°C

i

Coagulation (caillage lactique et par emprésurage)
Egouttage (accéléré par découpage, brassage)
Moulage
!

Salage
Ensemencement (avec la flore'spécifique)

!

Affihage

Conditionnement
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ANNEXE 2 : Etiquette d'un fromage frais
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