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FABRICATION D'UNE CREME GLACEE

Introduction

- La creme glacée est un aliment élaboré a partir de produits laitiers de créme ou de lait.

- C'est le seul aliment consommé a I'état congelé.

- Son procédé de fabrication permet de passer le produit d’'un état liquide (« le mix ») a un état

plus ou moins solide sous l'action combinée du froid et de I'air introduit pour foisonner le « mix »
et obtenir une mousse.

Formulation type d’'une créme glacée :

Air : 30 a 50 % (en volume)

eau
sirop de glucose

Mix : 50 & 70 % (en volume) sucre

creme

lait en poudre

jaune d’ceuf en poudre
epaississant
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ETAPES DE FABRICATION D'UNE CREME GLACEE

- Les différents ingrédients, entreposés dans des tanks-silos de grande capacité sont dosés et
acheminés vers des cuves.

- Le mélange dure 30 minutes a une température de 50 a 60 °C pour faciliter la dissolution des
poudres.

- Le mélange est ensuite homogénéisé, permettant ainsi la stabilisation de I'émulsion par
diminution de la taille des éléments dispersés. Elle améliore I'onctuosité du produit fini.

- Dés la sortie de 'homogénéisateur, le mix est vehiculé vers un échangeur afin dy étre
pasteurisé. Le traitement thermique est de 30 secondes a 90 °C.

- Cette opération est immédiatement suivie d’un refroidissement du mix a 4 °C.

- Le mix subit alors I'étape de maturation : le mix est placé plusieurs heures (4 a 12 heures)
dans des cuves a basse température (4 °C) ; les colorants et les ardbmes sont additionnés a la
fin de cette étape, sous faible agitation, pour permettre la fixation des arébmes sur la matiere
grasse.

- Lors du glacage, puis du foisonnement par incorporation d’air lors du battage, le mix devient
réellement une glace. Le glacage est effectué entre -4 °C et -7 °C sous faible agitation pour
eviter la formation de gros cristaux.

- Le foisonnement est obtenu par incorporation d'air, qui permet de "texturer" le mix, afin de
donner a la glace la consistance souple et la |égereté caractéristiques du produit.

- L’empotage ou formage donne aux glaces leur présentation définitive en portions
individuelles, dans des petits pots operculés.

- Aprés le formage, toute I'eau contenue dans les différents ingrédients du mix n'est pas
encore a |'état congelé.

- Le refroidissement final ou "durcissement” doit se faire le plus rapidement possible a une
température de -40 °C en tunnels de surgélation.

- Les glaces sont alors stockées a -30 °C.
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SCHEMA DE LA MOLECULE QUI PERMET DE STABILISER L’EMULSION

Pdle apolaire Pdle polaire

Source : D’aprés http://tpe-cuisine-moléculairel.e-monsite.com/pages/page-1.htlm (12 oct 16 11 h)

SCHEMA MICROSCOPIQUE D’'UNE CREME FOISONNEE

Liquide visqueux

Globule gras

Bulle d’air

Cristaux de
glace

Source : D'aprés : http://www.les-glaces.com 13 oct 16 11 h
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EXEMPLE D’OVOPRODUIT UTILISE POUR LA PRODUCTION DE CREME GLACEE

Jaune d’ceuf
en poudre

Source : d’'apres : http://www.valeursboulangeres.fr/reagir-sur-nouvelle-gamme-traiteur-com214604-16.html oct 15 14 h

SCHEMA TECHNIQUE D’'UN HOMOGENEISATEUR

Clapet

Sortie produit homogénéisé ) Siege

-~ ;’n Entrée produit non
RO, homogénéisé sous pression

Sortie produit homoaénéisé

Valve

Source : D'aprés http://www.azaquar.com 12 oct 16 10 h
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CONTROLE DU VOLUME AVANT ET APRES FOISONNEMENT

Avant foisonnement, volume initial = 3 litres

Apres 6 minutes au batteur, volume final = 7 litres,
taux de foisonnement : Tx = (7-3) /3 x 100 = 133 %

source : revue des ENIL- juillet/Aout 2009

RESULTATS DE VISCOSITE POUR DES PRODUITS GLACES

Mix liquide Mix épais
Valeurs 150 a 500 cps Plus de 1 500 cps
Exemple Sorbet et glace a I'eau Glaces et cremes glacées

riches

source : revue des ENIL- juillet/Aout 2009
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NORMES MICROBIOLOGIQUES D’'UNE CREME GLACEE

- L’échantillonnage microbiologique est exprimé en fonction de plans a deux classes ou a trois
classes, selon le niveau de risque.

- Les plans a deux classes sont utilisés quand on ne tolére pas, dans les aliments, la présence
d’'une contamination microbienne. L’échantillonnage a 3 classes est utilisé quand on tolere la
présence d’'un certain niveau de contamination.

m = seuil maximum fixé par la loi

M = seuil d'acceptabilité

Nombre m = seulil fixé par la loi M = seuil
d’échantillons d’acceptabilité
Germ,es ae_robles 5 105 UFC . g 5.10°UFC . g
mesophiles
Staphylocoques a 5 10 UFC . g* 102 UFC . g!
coagulase positive
Entérobactérie 5 10 UFC . g™ 10> UFC . g*
Salmonelle 5 Absence dans 25 g
Listeria 5 100 UFC . g™

Source : http://www.Ins.public.lu/publications/fiches-info/F-054-01.pdf oct15 9 h 50

- La qualité du lot est considérée comme satisfaisante , lorsque les valeurs observées pour les
5 unités d'échantillon sont <m.

- La qualité du lot est considérée comme acceptable , lorsque les valeurs observées pour les
5 unités sont comprises entre m et M.

- La qualité du lot est considérée comme non satisfaisante , dans tous les cas ou 1 unité
d'échantillon présente une valeur supérieure a M.

Eﬁmmt Acceptable
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LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE
LES DATES DE CONSERVATION DES ALIMENTS

AFIN DE NE PAS JETER INUTILEMENT DES ALIMENTS ENCORE CONSOMMABLES, NE CONFONDEZ PAS :

DLC - date limite de consommation

apres cette date, le produit est périmé et non consommable

DDM - date de durabilité minimale

aprés cette date, le produit n'est pas périmé,
il est sans danger mais peut avoir perdu certaines de ses qualités

Sa qualité est garantie jusqu’'a 3 mois aprés cette date.
Sa qualité est garantie entre 3 & 18 mois aprés cette date

Sa qualité est garantie + de 18 mois aprés cette date

¥

Source : http://agriculture.gouv.fr/infographie-le-gaspillage-alimentaire-les-dates-de-conservation-des-aliments 19 janvier 2016 16 h
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