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INTRODUCTION 
Realis& B la demande d'entreprises laitihres confrontees B des 
difficult& de maitrise de la qualit6 organoleptique des fro- 
mages & chevre, cette Ctude avait deux objectifs : 
- L'identification et la caractkrisation des principaux dkfauts 
de flaveur de ces fromages. 
- L'evaluation de l'influence de la qualit6 du lait mis en czuvre 
sur l'apparition de ces defauts, et de ses kventuelles interac- 
tions avec certains facteurs technologiques (cong6lation ou 
non des caillis, vitesse de decongklation). 
L'Ctude a 6tB ciblee sur les dCfauts affectant la matikre grasse 
et notamment la lipolyse. Elle a kt6 conduite sur deux catego- 
ries de fromages ?i technologie lactique, fabriques B partir de 
lait pasteurist : 
- un fromage conditionnk et aff~nb sous-film aprh le moulage, 
sans ensemencement en flore de surface, 
- un fromage B croQte fleurie, ensemence en surface apr2s le 
moulage en flore B dominante fongique (gCotricum et penici- 
lium). 

MATERIEL ET METHODE 
Les profils sensoriels et biochimiques de fromages prksentant 
ou non des dkfauts ont kt6 etablis h partir d'un khantillon de 
produits du commerce, sur la base d'epreuves d'analyses des- 
criptive~ qualitatives. 
La recherche et l'analyse des facteurs d'alteration ont btk 
conduites B partir de fabrications expkrimentales de fromages, 
sur lesquelles on a cherchC ?i reproduire les dkfauts identifies 
preckdemment, en faisant varier de manihre contr61ke la lipo- 
lyse du lait mis en aeuvre, et les modalitds de technologies de 
fabrication. 

RESULTATS 

I. IDENTIFICATION ET CARACT~RISATION DES 
PRINCIPAUX DEFAUTS DE FLAVEUR 
45 lots de 15 fromages du commerce, prksentant ou non des 
defauts, ont Ctk s6lectionnCs et 6valuCs par un jury de 
20 experts professionnels, B partir d'bpreuves relevant de 
l'analyse descriptive qualitative. 13 descripteurs d'odeurs et 
de saveurs ont 6t6 dbfinis pour les fromages affines sous-film, 
et 17 pour les fromages B croflte fleurie. 
Sur les fromages affin6s sous-film, on n'a vas observe de rela- 
tions entre lesdkfauts de flaveur et les indicateurs d'altkration 
de la matikre grasse. Les fromages B croate fleurie de mediocre 
qualitk sensorielle Ctaient en revanche caracttrists par une 
matihe grasse trks ddgradee : au-delh d'un indice de lipolyse 
sup6rieur lo%, on a observe une augmentation de l'intensitk 
des defauts suivants : odeurs rance, piquante, de savon, d'am- 
moniaque, et saveurs piquante, rance, de savon. 

2. RECHERCHE DES FACTEURS DE D~FAUTS DE 
FLAVEUR 
Cette recherche a kt6 effectute pour chaque cattgorie de fro- 
mage ttudite ?I travers deux dispositifs exptrimentaux . 

- Dans le premier plan d'experience, trois series de fabrica- 
tions ont et15 rdaliskes, B partir de laits prileves dans des 
exploitations sdlectionnCes en fonction de la rdgularite et du 
bon niveau de leurs rksultats " qualit6 ". Avant chaque s6rie de 
fabrication, ces laits ont Ctt rkpartis en trois lots : "ttmoin", 
" alteration mkcanique " et " alteration enzymatique ". Des 
traitements visant B induire la lipolyse de faqon contr616e 
ktaient appliques sur les deux derniers lots. ParallMement, le 
dispositif expkimental intdgrait des dtapes pennettant d'dva- 
luer les effets de la cong6lation et de la vitesse de dkcongbla- 
tion des caill6s. 
Le niveau de lipolyse atteint dans les laits subissant le traite- 
ment d'induction enzymatique a et6 deux fois supkrieurs B 
celui des laits des deux autres lots. Cela s'est traduit par des 
fromages prksentant des teneurs en acides gras totaux signifi- 
cativement plus Clevees que celles des fromages fabriqu6 
avec les deux autres lots de lait et caracteris6s par : 

une augmentation significative de l'intensitk des odeurs 
aiae, rance et des saveurs amkre, vieuante, rance et de savon . -  - 
s s  les fromages affints sous-film, 

une augmentation significative de l'intensite des saveurs, 
arnbre, piquante et de savon sur les fromages B croGte fleurie. 
Sur l'ensemble des trois series de fabrications, on n'a pas 
observe d'effet notable de la vitesse de dtkongklation sur la 
flaveur des fromages. Enfin, la congelation du caillt n'a pas eu 
d'effet significatif sur les dBfauts de flaveur des fromages affi- 
nBs sous-film. En revanche, les fromages B croate fleurie fabri- 
qu6s B partir de caillds frais prksentaient des ddfauts de saveur 
amer et rance plus prononcks que ceux issus de caill6s conge- 
Its. 
- Dans le deuxibme plan d'experience, cinq series de fabrica- 
tions ont ttd realisdes B pattir de laits de grand melange s6lec- 
tionnbs de faqon 1 disposer d'une large plage de variation de 
taux de lipolyse. Les rbsultats de ce deuxibme plan n'ont pas 
confirm6 ceux du premier relatifs B l'effet de la lipolyse du lait 
mis en fabrication sur la flaveur des fromages, qui n'a pas dtt 
mis en evidence, alors que les niveaux 6tudibs variaient de 
0.10 B 0.75 g A.0  1 100 g M.G. Par contre, les rksultats obte- 
nus sur les effets de la congklation et des modalitis de d6con- 
gelation du cailld ont it6 tout & fait coherents avec ceux du pre- 
mier plan d'expbrience. 
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