Quel effet des méthodes de maturation du lait sur les microbiotes du lait,

des fromages et les qualités organoleptiques de la Tomme de Savoie ?
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Contexte Matériel et methode
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Résultats

La méthode de maturation a un effet tres
faible sur les microbiotes, qui n’est
détecté qu’a I’ajout des ferments

Apres I'ajout des ferments, les microbiotes L’atelier a un effet majeur sur la structuration
des laits sont différents selon les ateliers des communautés bactériennes, a toutes les
étapes de la fabrication

et selon les méthodes de maturation
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Le pH a 2h est plus faible dans le cas des
maturations longues sauf pour I’atelier E

Les qualités organoleptiques des fromages dépendent de la méthode

de maturation et de I'atelier dans laquelle elle est utilisée
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