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  L’analyse des causes des défauts de coagulation, d’égouttage 
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élaborés.
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Avant-propos

Le lait, sécrétion des glandes mammaires qui se déclenche à la parturition des
femelles mammifères, est le premier aliment du jeune qui vient de naître et l’ali-
ment le mieux adapté à ses besoins physiologiques ; les caractéristiques de cette
sécrétion varient au cours des premiers jours suivant la naissance et diffèrent
selon les espèces. Le lait est l’aliment de choix du nourrisson, non seulement
parce qu’il apporte l’énergie et les éléments indispensables à sa croissance, mais
aussi parce qu’il contient des prébiotiques et des éléments aux propriétés immu-
nostimulantes qui aident le jeune à s’adapter à son nouvel environnement. Dans
toutes les cultures et civilisations, le lait a acquis un caractère sacré car il est un
don de la nature indispensable à la survie de l’espèce.

Le lait, par ses grandes qualités nutritionnelles, a toujours été considéré
comme un aliment à part entière, mais sa consommation a souvent été limitée en
raison de sa grande instabilité. En outre, l’élevage fut longtemps freiné dans son
développement car il ne permettait pas de bien valoriser les terres cultivables ;
l’activité pastorale s’implanta essentiellement dans les régions agricoles défavo-
risées par les conditions climatiques et pédologiques. L’irrégularité de la produc-
tion, par son caractère saisonnier, et la grande fragilité du produit ont incité les
producteurs à rechercher des formes de report des éléments essentiels du lait.
C’est dans ce contexte que sont apparues il y a plusieurs millénaires les pre-
mières transformations fromagères. L’homme s’aperçut rapidement que la désta-
bilisation du lait par maturation ou par ajout de sécrétion gastrique facilitait
l’expulsion de l’eau et créait des conditions favorables à la conservation. Au
cours des siècles, sur la base d’observations, les hommes de l’art qu’étaient les
fromagers ont su trouver des conditions de fabrication générant une très grande
diversité de texture, de goût et d’arômes que les progrès de la science laitière
permettent aujourd’hui d’expliquer en partie.

Au cours du xxe siècle, nous avons assisté à une véritable révolution aussi bien
dans les techniques d’élevage (sélection, reproduction, alimentation) que dans
celles de transformation ; il en a résulté des gains de productivité importants et une
nette amélioration de la qualité de l’ensemble des produits laitiers, ce qui a contri-
bué à accroître la consommation du lait de différents mammifères et de ses dérivés.
Les principales espèces exploitées dans le monde sont la vache (4/5e de la produc-
tion), la bufflonne (1/10e de la production), la brebis et la chèvre. Seule une partie
de ces laits est consommée en l’état ; le reste est transformé en produits fermentés,
en fromages, en beurre et ingrédients (lactose, caséines, matière grasse anhydre) ;
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XII  Initiation à la technologie fromagère

une des caractéristiques de l’ensemble de ces produits transformés est la faible
teneur en eau par rapport à celle du lait (Figure 1).

Cet ouvrage est une présentation des différentes technologies mises en œuvre
dans la transformation du lait en fromage. Les acquis de la science laitière de ces
dernières années nous permettent de mieux comprendre les mécanismes physico-
chimiques et biologiques impliqués dans cette transformation, et de proposer au
technologue une démarche raisonnée pour parvenir à une plus grande maîtrise de
la qualité des produits élaborés.

Figure 1. « Silhouette analytique » des produits laitiers (d’après Alais, 1984 et Miet-
ton et al., 1994).
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