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Les consommateurs ont longtemps cherché une meilleure texture des aliments, la saveur et d'autres 
propriétés organoleptiques [3]. Par conséquent, du point de vue du consommateur la texture, la saveur et la 
valeur nutritive sont des attributs les plus importants des aliments et les caractéristiques les plus utilisées 
pour estimer la qualité [1,2]. La texture peut être la principale raison pour laquelle un produit est rejeté par 
un consommateur et l'une des causes de l'aversion face à l'aliment [4]. L’innovation dans les industries 
alimentaires est fortement liée à la capacité à mettre en œuvre de nouvelles technologies. Dans le même 
temps, de nouveaux ingrédients peuvent aider à développer des produits innovants avec une nouvelle texture 
et l'apparence. Depuis la fin des années 80, les producteurs ont «redécouvert» la possibilité d'utiliser une 
phase gazeuse comme ingrédient à coût zéro pour fabriquer des produits légers. Cela explique pourquoi 
l'aération est devenue l'une des opérations de transformation les plus rapides de l'industrie dans les années 
‘90[1,2]. Dans le présent travail on a essayé d’améliorer la technologie d'une mousse de fromage à la crème 
traitée à travers un échangeur de chaleur à surface raclée en continu en changeant les ingrédients (enzyme 
transglutaminase) et les paramètres (pression d’homogénéisation), en vue d’optimiser la texture et les 
propriétés nutritionnelles, aussi qu ‘augmenter le rendement des produits finis. Pour réaliser ce travail on a 
utilisé un échangeur de chaleur à surface raclée continue Hoye rFrigus KF 80-F1 (Tetra Pak). 
 
On a constaté que l’enzyme transglutaminase améliore les paramètres texturaux des produits aérés, en 
spécial le mousse du fromage: comme la fermeté et l'élasticité, cohérence et cohésivité. L'utilisation de 
l'enzyme a entraîné une augmentation marquée du rendement du mousse du fromage. On a établi qu’une 
diminution de l’overrun provoque une augmentation de la consistence et créosotés du produit.  
 
Conclusion: Il semble que l'application de l'homogénéisation à hautes pressions (1000 bars) aux émulsions 
étudiées dans ce travail ne semble donc pas avoir un effet favorable sur la formation de mousse du fromage, 
tandis que les pressions plus petites (620 bars) impriment aux échantillons les propriétés texturales 
meilleures. 
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