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Augmentation de la capacité de production du fromage «Labneh» par I'amélioration
du procédé de production et par application de la filtration membranaire comme
procédé de ressuyage
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Mise au point et optimisation d’'un procédé de filtration par membrane comme procede
d’égouttage du fromage « Labneh » pour augmenter les rendements et réduire les couts
de production.

» Réduction de la durée et de la charge de travail a I'étape d’égouttage du fromage.
La filtration par membrane a permis d’établir une durée d’égouttage modulable, entre
5 et 8 heures de filtration comparativement a 24 heures d’égouttage par la méthode artisanale
(égouttage dans des sacs).

» Stabilisation de la qualité du produit, augmentation de la capacité de production et possibilité
de développement de nouveaux produits ou de variantes du produit initial.
Les performances de séparation des membranes sont stables et permettent de standardiser
la qualité des produits.

» Réduction des étapes du procédé. La filtration membranaire a permis la suppression des
bassins d’égouttage artisanal et de I'étape de lissage du fromage.

» Validation du procédé et détermination des critéres de mise a I'échelle par des essais
pilote a l'usine.

» Formation du personnel de la fromagerie a I'opération et I'entretien du systéme de filtration.
» Dimensionnement du systéme de filtration adapté a la capacité de production de la fromagerie.

» Soutien technique durant la construction et le démarrage du systéme de filtration.



