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(54) Title: PROCESS FOR PRODUCING A CHEESE
(54) Titre : PROCEDE DE FABRICATION D'UN FROMAGE

(57) Abstract: The invention relates to a process for producing a fresh cheese or a ripened cheese from a cheese-making milk mixture
containing one or more milk fractions chosen from the retentates of a microfiltration of a pasteurized skimmed milk, the retentates of an
ultrafiltration of a whole milk or of a skimmed milk that has been pasteurized and the retentates of an ultrafiltration of a microfiltration
permeate of a pasteurized skimmed milk, and also cream, said process comprising the following steps: (I) preparing the cheese-making
milk mixture by (Ii) heat-treating the milk fraction(s) and the cream, respectively, at a temperature of 65-120°C, for 30-900 seconds;
(Iii) mixing the heat-treated milk fraction(s) and heat-treated cream to obtain the milk mixture; and (liii) standardizing the heated milk
mixture by adjusting the protein content of the mixture to 3-10% (w/w) relative to the mixture and adjusting the fat content of the
heated mixture to 3-10% (w/w) relative to the mixture, to obtain a cheese-making milk mixture; or (Ii') mixing the milk fraction(s)
and the cream to obtain the milk mixture; (Iii') heat-treating the milk mixture at a temperature of 65-120°C, for 30-900 seconds; and
(Tiii'") standardizing the heated milk mixture by adjusting the protein content of the mixture to 3-10% (w/w) relative to the mixture and
adjusting the fat content of the mixture to 3-10% (w/w) relative to the mixture, to obtain a standardized milk mixture for obtaining a
cheese-making milk mixture; (IT) maturing (or curdling) the cheese-making milk mixture to obtain a curd; (III) draining the curd; (IV)
cooling the drained curd; (V) salting and molding, or molding and salting; and (VI) optionally ripening, said process being characterized
in that: after step (II), all or part of the curd is heat-treated, and in step (II), said heated curd is drained by at least one ultrafiltration,
then is homogenized.

(57) Abrégé : L'invention concerne un procédé de fabrication d'un fromage frais ou affiné a partir d'un mélange laitier fromageable
contenant, d'une part, une ou plusieurs fractions laitiéres choisies parmi les rétentats d'une microfiltration d'un lait écrémé pasteurisé,
les rétentats d'une ultrafiltration d'un lait entier ou d'un lait écrémé pasteurisé et les rétentats d'une ultrafiltration d'un perméat de
microfiltration d'un lait écrémé pasteurisé, et d'autre part de la créme, ledit procédé comprenant les étapes suivantes ; (I) préparation du
mélange laitier fromageable par (i) traitement thermique de la ou des fractions laitieres et de la creme, respectivement, a une température
de 65-120°C, pendant 30-900 secondes; (Iii) mélange de la ou des fractions laitiéres et de la creme traitées thermiquement pour obtenir le
mélange laitier; et (liii) standardisation du mélange laitier chauffé par ajustement de la teneur en matiére protéique du mélange a 3-10%
(p/p) par rapport au mélange et ajustement de la teneur en matié¢re grasse du mélange chauffé a 3-10% (p/p) par rapport au mélange pour
obtenir un mélange laitier fromageable; ou (Ii') mélange de la ou des fractions laiticres et de la créme pour obtenir le mélange laitier;
(Tii') traitement thermique du mélange laitier 4 une température de 65-120°C, pendant 30-900 secondes; et 20 (Iiii') standardisation du
mélange laitier chauffé par ajustement de la teneur en matiére protéique du mélange a 3-10% (p/p) par rapport au mélange et ajustement
de la teneur en mati¢re grasse du mélange a 3-10% (p/p) par rapport au mélange pour obtenir un mélange laitier standardisé pour obtenir
un mélange laitier fromageable; (IT) maturation (ou caillage) du mélange laitier fromageable pour obtenir un caillé; (III) égouttage
du caillé; (IV) refroidissement du caillé égoutté; (V) salage et moulage, ou moulage et salage; et (VI) optionnellement affinage, ledit
procédé étant caractérisé en ce que : apres l'étape (IT), tout ou partie du caillé est traité thermiquement, et a I'étape (IIT) ledit caillé
chauffé est égoutté par au moins une ultrafiltration puis est homogénéisé.
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