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Conclusions du rapport de NIZO (avec renvoi au paragraphe ou page concerné du
rapport) :

- Les étageres en acier inoxydable sont adaptées a la maturation du fromage a affiner
et du fromage immédiatement aprés saumurage.'

- Aussi bien pour le Gouda que pour 'Amsterdamer, il apparait que I'étalement de la
perte de poids par séchage sur acier inoxydable perforé est comparable a celui des
fromages affinés sur des étagéres en bois.?

- Pour 'Amsterdamer, les étagéres en acier inoxydable sont meilleures que le bois
en ce qui concerne la qualité de la pate. On peut supposer gu’il en est de méme
pour d’autres fromages ayant un taux d’humidité relativement élevé.3

- La facilité de nettoyage des étageres en acier inoxydable est nettement meilleure
que celle des étageéres en bois.*

- L’hygiéne dans la crémerie est améliorée par I'utilisation d’étagéres en acier
inoxydable. Cela apporte une contribution positive a la maitrise du systéme
d’ARMPC.5

- Les étagéres en acier inoxydable n’ont aucun effet sur la flore microbienne de la
cro(te du fromage.®

- Les étagéres en acier inoxydable n’ont pas d’effet sur la qualité du fromage. ’

- L'utilisation d’étagéres a fromage en acier inoxydable au lieu d’étagéres en bois
réduit les colits de production.®
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