FABRICATION ET CARAC;TERISATI() DU FROMAGE

‘ |

Analyses physico-chimiques

Fabrication du fromage
Lait

Microbiologie

De nombreux micro-organismes interviennent dans Ia
fabrication et sont a lorigine de |la grande diversité des
fromages

Les bactéries :

Acidification par fermentation lactigue donnant la
texture du fromage.

Formation des composés aromatiques.

Les moisissures :

Limitation du développement de bactéries
. pathogenes.

~ Caracteristiques sensorielles du fromage.

Les levures :
Majoritairement présentes en surface.
Désacidication de la pate en début d’affinage .

Les sighes de qualités des fromages :

Le Label Rouge est un logo francais certifiant des produits
de haute qualité.

AOP (Appellation d’Origine Protégée) ou AOC (Appellation d’Origine
Controlée) certifient que toutes les étapes de fabrication du fromage ont
été réalisées selon un savoir-faire reconnu et traditionnel et dans une
zone geographique preuse appelée terroir.

AB (Agriculture Biologique) indique un mode de production
respectueux de l'environnement.

STG (Spécialité Traditionnelle Garantie) indique une recette I
traditionnelle sans lien avec le terroir.

IGP (Indication Géographique Protégee) garantit qu’au moins une
étape de fabrication a été réalisé sur un terroir preécis. /
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