> Schéma de fabrication

Bien que la gamme des produits et donc le nombre de recettes soit trés riche, certaines étapes de fabrication
sont communes a la plupart des desserts lactés

Préparation du lait :
Mélange et uniformisation de la matiére premiére laitiére
(lait, creme, poudre de lait...)

Thermisation du mix (facultatif) :
Température : 40 a 50°C
Ajout des arbmes : possibilité de faire infuser a chaud
Ameéliore la dispersion des poudres

Incorporation des ingrédients :
Ajout de tous les ingrédients secs prémélangés
(texturants, autres arémes, sucres...)
Agitation intense (éviter les grumeaux)

Pasteurisation, stérilisation ou cuisson :
Entre 85 et 90°C, pendant 10 a 20 minutes
Stabilisation microbiologique du produit
Etape primordiale pour obtenir une texture stable : action des épaississants/gélifiants

Refroidissement :
Température : 75 a 80°C
Diminue la viscosité du produit et facilite son conditionnement
Attention : en-dessous de 70°C, risque de développement microbiologique

Conditionnement (a chaud) :
Dans des pots et couvercles stérilisés
Conseil : retourner les pots permet de stériliser le couvercle,
limiter 'Aw et donner des produits plus esthétiques

Refroidissement - Stockage au froid :
Froid positif : inférieur a +6°C, refroidissement en moins de 2h
Evite le développement de microorganismes
Permet de terminer I'élaboration de la texture du produit : gélification ou épaississement

} Compléments

 Les ingrédients doivent étre mélangés dans un ordre établi : d’abord les liquides (lait, créme, arbmes
liquides...), et ensuite les produits secs (déja préalablement mélangés entre eux), pour faciliter leur dissolution.

* Ajouter de la creme (30 a 40 % MG) permet de fixer les arbmes et d’améliorer I'onctuosité des desserts.
La créme peut étre incorporée a hauteur de 0 a 50 %. Elle apporte ainsi une plus haute qualité gustative.
Pour une meilleure dispersion, son incorporation doit se faire dans un lait porté a 60°C.

* || est aussi possible d’ajouter de la poudre de lait a la préparation (2 a 10 %), ce qui augmentera son
extrait sec et permettra d’améliorer sa fermeté et sa viscosité.

Attention, I'utilisation des ceufs en ateliers agroalimentaires est réglementée. S’ils ne sont pas
achetés pasteurisés, il est impératif qu’ils soient mirés (le mirage est un examen individuel systématique
de la qualité de chaque ceuf) et cassés dans une piece totalement séparée de la salle de fabrication.

DEFAUTS :

Défauts Origine possible

Texture non satisfaisante

Mélange / dosage des texturants mal adapté

Créme hétérogéne

Acidité trop importante du lait lors du traitement thermique
Possibilité de réduire ce défaut
en augmentant la dose d’épaississant

Taches en surface, a I'ouverture du pot

Retombée de I'eau de condensation :
retourner les pots scellés avant refroidissement

Défaut de golt, amertume pendant le stockage

Mauvaise hygiéne au cours de la fabrication
Utilisation d’une créme fraiche rance ou amére

RECETTES :

Exemple d’une formulation
de créme dessert a la vanille :
* Lait entier pasteurisé : 74,5 %
*Créeme: 5%
* Poudre de lait écrémé : 8,4 %
* Sucre : 8,6 %
* Amidon modifié : 2,4 %
» Carraghénanes : 0,7 %
» Ardbme naturel vanille liquide : 0,4 %

EQUIPEMENTS :

Pour la pasteurisation et la cuisson
- Pasteurisation : réchaud a gaz,
pasteurisateur cuve,
pasteurisateur a plaques
- Cuisson des flans aux oeufs : four

Pour les autres étapes du process
- Pesée des ingrédients :
balance de précision (minimum 0.1g)
- Homogénéisation des ingrédients :
mixeur, tamiseur a poudres

Pour le conditionnement :

- Doseuse/conditionneuse,
- Pots en plastique ou verre, transparents

Avec

Exemple d’une formulation de lait gélifié au chocolat :
* Lait entier pasteurisé : 41 %
*Creme : 41 %
* Sucre : 8 %
» Gélatine : 1,2 %
* Chocolat (50 %) : 8,8 %

Exemple d’une formulation de flan aux ceufs :
* Lait entier pasteurisé : 78,2 %
* CEufs : 9,3 %
* Sucre : 12,5 %
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Fiche technique

Diversifier sa production : les desserts lactés
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\ Mais qu’est-ce que c’est ? Critéres microbiologiques applicables aux desserts lactés :

Produits :
Les desserts lactés, que sont notamment les crémes desserts et autres flans, font partie de la catégorie
des produits laitiers frais. Cette famille de produits regroupe un grand nombre de recettes spécifiques :
on en compte 14 différentes.

Sucrés et aromatisés (a la vanille, au chocolat, aux fruits, au caramel...), les desserts lactés sont le
résultat d’un procédé de fabrication simple, a forte valeur ajoutée, dont I'étape la plus complexe sera
la formulation, c’est-a-dire la mise au point de la « recette ».

Alors que faire du fromage revient a fabriquer un produit « vivant », évolutif dans le temps, dans lequel le
fromager fait intervenir des microorganismes pour acidifier le lait, il en est tout autrement de la fabrication
des crémes desserts ou des laits gélifiés. En effet, ceux-ci ne font pas intervenir des bactéries lactiques
dans leur fabrication, mais des agents de texture (épaississants et/ou gélifiants). Ils donneront ainsi
consistance et épaisseur aux desserts, selon le dosage employé.

D’un point de vue sanitaire, cela impose une étape obligatoire de pasteurisation du lait, d’abord
pour réduire la charge microbienne du produit, assurer sa qualité et sa conservation.

Mais le traitement thermique a un autre effet bénéfique : il favorise le mélange et I'action des ingrédients
texturant.

Selon les desserts et la recette, on fera varier la quantité et les sortes d’ingrédients a ajouter. Parmi
ces ingrédients, le sucre est un élément indispensable. Il peut étre ajouté sous différentes natures :
saccharose, glucose, fructose, miel...

Dans certaines recettes, il est aussi possible d’apporter de la créeme fraiche, qui conférera plus d’onc-
tuosité au produit ou encore incorporer des ceufs, qui auront un effet sur la texture et la couleur.

Mais la particularité des desserts lactés est aussi I'ajout d’additifs texturant pouvant avoir une ou plusieurs
fonctions. Ces substances d’origine naturelle ou artificielle sont incorporées dans les denrées alimentaires
pour y exercer un effet permanent ou transitoire. On les classe généralement en quatre catégories
principales :

- les épaississants : ils augmentent la viscosité des produits (caroube, guar, xanthane, amidon modifié),
- les gélifiants : ils conférent au dessert sa consistance grace a la formation d’un gel, par création d’'un
réseau macromoléculaire, qui emprisonne I'eau (pectine, gélatine, agar-agar),
- les émulsifiants : ils permettent de maintenir un mélange homogéne de deux ou plusieurs phases non
miscibles dans une denrée alimentaire (Iécithine, xanthane),
- les stabilisants : ils maintiennent I'état physico-chimique d’'une denrée alimentaire, stabilisent ou

intensifient sa couleur. j

Les texturants sont une famille de substances naturelles ou non, utilisées comme additifs alimentaires qui rentrent
dans la catégorie des E4xx et E14xx, et qui contribuent a la texture physique d’une denrée alimentaire.

D’un point de vue chimique ce sont des macromolécules glucidiques (amidon,pectines,carraghénanes, alginates)
ou des protéines (gélatine).

Etat initial : grains secs contenant les

Comment ¢a marche ? ] grains nal
molécules épaississantes / gélifiantes

Premiére hydratation des grains :
gonflement

Les molécules s’individualisent et
commencent a sortir du grain pour
passer dans la phase liquide

Gélification :

les molécules ont créé
des liaisons trés fortes,
qui ont emprisonné
'eau dans un “réseau”
solide

Epaississement :

les molécules sont
passées dans la phase
liquide et il N’y a pas de
liaison entre elles

(ou trés faible)

y

> Réglementation :

Les desserts lactés rentrent dans la catégorie des produits laitiers frais, mais contrairement aux laits fermentés,
fromages blancs ou la créme et le beurre, il n’existe pas de textes spécifiques francgais relatifs a leur composition.
Néanmoins, ils doivent bien entendu respecter les réglementations européennes régissant 'ensemble des produits
alimentaires (hygiéne, utilisation d’additifs, étiquetage...).

Il existe un code de déontologie des fabricants qui spécifie que les desserts lactés frais doivent contenir au
moins 50 % de matiére premiere laitiere (lait, creme, poudre de lait) a laquelle on ajoute d’autres ingrédients
(sucre, caramel, chocolat, ceufs, riz, semoule...) et additifs (agents de texture, colorants, arbmes...).

En tant que produits laitiers frais, les desserts lactés sont soumis a une Date Limite de Consommation (DLC) courte
(généralement 2 a 3 semaines) et doivent étre conservés au froid entre 0 et +6°C. La durée de la DLC étant toujours
de la responsabilité du producteur.

Les additifs alimentaires sont soumis au réglement (CE) N°1333/2008 du parlement Européen et du conseil du
16 décembre 2008.
Celui-ci précise, entre autre :

- la liste des additifs autorisés

- les conditions générales d’utilisation

- 'étiquetage obligatoire

Critéres Limites Stade de prélevement

Produit mis sur le marché
pendant sa durée de conservation

Absence dans

Listeria monocytogenes 25 g de produit

n=5; c=0

Entérobactérie 10UFC /g

Fin du procédé de fabrication

Microorganismes aérobies a 30°C <1000 UFC / ml Fin du procédé de fabrication

Critéeres fixés par le reglement (CE) n°2073/2005 et les recommandations du GBPH des produits laitiers frais

Catégories de produits (aromatisés ou non) :
1.Laits emprésurés : le lait est coagulé par I'action de la présure uniquement. Il peut é&tre consommé nature
ou additionné de sucres et/ou d’arébmes.
2.Laits gélifiés (ou flans) : lait sucré et aromatisé, auquel on ajoute des gélifiants et épaississants
(max. 2 % en poids du produit fini).
3.Laits gélifiés avec créeme fouettée (ou « liégeois ») : lait gélifié additionné d’'une créme foisonnée.
4.Crémes desserts : lait sucré et aromatisé, épaissi par I'ajout d’agents de texture, éventuellement additionné
de creme.
5.Mousses : ce dessert lacté frais et foisonné contient, en plus du lait, des sucres et arébmes, des gélifiants et
épaississants, des agents de foisonnement et éventuellement de la creme et des ceufs.
6.Crémes brilées : il s’agit d'un mélange de lait, de créme (correspond au minimum a 30 % de la matiére
grasses), d’ceufs (a hauteur de 10 % minimum pour les desserts dits « traditionnels ») et
des matiéres sucrantes. Aucun gélifiant n’est autorisé et une cuisson au four est obligatoire.
7.1les flottantes : sur une base de créme anglaise (élaborée avec au minimum 7 % de jaunes d’ceufs) elles
doivent contenir des blancs d’ceufs (minimum 10 % pour les produits « traditionnels ») et
doivent étres cuites au four ou au bain-marie.
8.Gateaux de riz : dessert lacté ou le riz, cuit dans le lait, est I'ingrédient principal (5 a 10 %) avec les ceufs
(5% minimum).
9.Gateaux de semoule : idem que pour le gateau de riz, ou la semoule doit représenter 5 a 7 % minimum.
10.CEufs au lait : comme pour les flans aux ceufs, la cuisson au four est obligatoire et I'ajout de gélifiants est
interdit mais les ceufs doivent représenter au minimum 15 %.
11.Flans aux ceufs : lait majoritaire (> 50 %) additionné d’ceufs (min. 5 %), aromatisé et sucré. Dans ce cas,
ce sont les ceufs qui font office d’agents de texture.
12.Crémes caramel : la préparation se fait a partir de lait, additionnée d’ceufs (de 5 a 15 % pour des desserts
courants ou traditionnels), de créme (minimum 3 % en traditionnel), et bien sir de caramel
a hauteur de 5 a 6 % minimum. Par ailleurs, ce dessert requiert une cuisson au four.
13.Riz au lait : pour un dessert traditionnel, il doit contenir au minimum 8 % de riz, cuit dans le lait.
14.Crémes aux ceufs : doivent contenir plus de 15 % de créme et 10 % d’ceufs.

Remarques complémentaires :

Toutes les préparations mentionnées « au chocolat » doivent contenir au moins 5 % de chocolat

Pour les desserts gélifiés et les cremes dessert, on ajoute des agents de texture (gélifiants ou épaississants).
Lorsque la proportion en gélifiants est la plus importante, il s’agit d’un lait gélifié ; a l'inverse lorsqu’il y a plus
d’épaississants, il s’agit d’'une creme dessert.

Dans le cas des mousses, la préparation est foisonnée, c’est-a-dire qu’on intégre de I'air dans le produit, donnant
cette texture légere et aérée.

Les cremes fabriquées avec des ceufs (crémes aux ceufs, cremes caramel, flans, cremes brulées, iles flottantes...)
nécessitent une cuisson, soit au four, soit au bain-matrie.





<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice




