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Résumé

Cette ¢tude comparative a évalué I’influence de 1’origine laitiére (vache, cheévre, brebis) sur les
caractéristiques technologiques, microbiologiques et sensorielles du fromage de type
Camembert. Trois lots ont été produits a partir de laits pasteurisés selon un protocole standardisé,
incluant I’ensemencement avec des ferments spécifiques et un affinage de six semaines. Les
résultats révelent que le lait de brebis, caractérisé par une teneur plus élevée en maticre seche et
en protéines, présente le rendement fromager le plus favorable (21,5%), surpassant
significativement le lait de chévre (15,73%) et de vache (12,95%). Les pH mesurés en fin
d’affinage se situaient dans les plages acceptables pour tous les lots. Sur le plan microbiologique,
seul le fromage au lait de brebis présentait une contamination par entérobactéries,
potentiellement liée a une charge microbienne initiale plus élevée. Les fromages issus de lait de
vache et de chévre respectaient pleinement les normes sanitaires en vigueur. L’évaluation
sensorielle a démontré une préférence marquée pour le Camembert au lait de brebis, salué¢ pour
sa texture onctueuse et fondante ainsi que son profil aromatique équilibré. Ce travail confirme
I’impact déterminant de la source laitiere sur la qualit¢ du Camembert. Il fournit des données
essentielles pour optimiser les procédés de fabrication et diversifier I’offre fromagere, tout en

soulignant I’importance du contrdle microbiologique pour le lait de brebis.

Mots-clés : Fromage, Camembert, Lait (vache, chévre, brebis), Qualité technologique, Qualité

microbiologique, Qualité sensorielle, Rendement fromager.
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Abstract

This comparative study evaluated the influence of dairy origin (cow, goat and sheep) on the
technological, microbiological, and sensory characteristics of Camembert-type cheese. Three
batches were produced from pasteurized milks according to a standardized protocol, including
inoculation with specific starter cultures and a six-week ripening period. The results reveal that
sheep's milk, characterized by a higher dry matter and protein content, presented the most
favorable cheese yield (21.5%), significantly surpassing goat's milk (15.73%) and cow's milk
(12.95%). The pH values measured at the end of ripening were within acceptable ranges for all
batches. From a microbiological perspective, only the sheep's milk cheese showed contamination
by enterobacteria, potentially linked to a higher initial microbial load. Cheeses made from cow's
and goat's milk fully complied with current sanitary standards. Sensory evaluation demonstrated
a marked preference for the sheep's milk Camembert, praised for its creamy and melting texture
as well as its balanced aromatic profile. This work confirms the determining impact of the dairy
source on Camembert quality. It provides essential data for optimizing manufacturing processes
and diversifying cheese offerings, while highlighting the importance of microbiological control

for sheep's milk.

Keywords: Cheese, Camembert, Cow's milk, Sheep's milk, Goat's milk, Technological quality,
Microbiological quality, Sensory quality, Cheese yield.



