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&SUM$ - Le terme (( terroir , est de plus en plus utilisk pour affirmer la typicid d'un produit. Dans le cas du lait et des fio- 
mages, il regroup, de manikre indissociable, le milieu physique, l'animal et l'hornme. Depuis quelques annkes, des travaux ont 
Ctk entrepris pour ktudier la relation entre les caracthristiques des fromages et celles du terroir, apprkhendhs de manihre globale 
ou au travers de certains de ces 616ments (nature des fourrages, type de vaches ...). Les exemples prksenths dans ce texte montrent 
qu'une telle relation est possible. Ainsi, des travaux rkalids sur 20 fruitikres fabriquant du comd ont rnis en Cvidence une asso- 
ciation entre les caracdristiques 6daphiques et botaniques des zones de production et les caracthristiques sensorielles de fromages. 
L'effet de la nature des herbages exploi~es sur les caracdristiques sensorielles etlou la composition en composks aromatiques a 
kt6 montrk sur diffkrents types de fromages (Gruyhre, Abondance). De meme, des relations ont 6th mises en kvidence entre les 
caracdristiques des animaux (nature des variants de la caskine P) et les caractkristiques des laits et fromages. Enfin, l'effet de la 
microflore originelle du lait sur les caractkristiques sensorielles de fromages rkalisks en conditions exp6rimentales, a 6tt5 montrk 
sur des frornages A pgte press& cuite. 

"Terroif ', milk and cheese production: some comments 
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SUMMARY - The word "terroir" is used more and more often to assert the specificity or originality of a product. For milk and 
cheese, it includes physical environment (geology, geomorphology and climatology), animal, and man. For several years, diffe- 
rent research works have been canied out to study the relationship between cheese characteristics and "terroir" characteristics 
using either a global approach or experimental studies of different factors (type of forage, breed of cow, etc). The examples given 
in this paper show that such a relationship is possible. An extensive study on 20 Comd cheese plants has shown that there is a 
close correlation between edaphic and flora characteristics of the production areas and the aroma profiles of the cheeses. The 
influence of the pasture characteristics on the sensory properties of cheese and differences in aroma volatile compounds between 
mountain and plain were shown on different kinds of cheeses (Abondance, Gruyere). Similarly, the role of the genotype of ani- 
mals (genetic variants of p casein) was clearly demonstrated on the cheese quality of Beaufort type cheese. Finally, it has been 
shown also that the indigenous microflora of milk play a major role on the sensory properties of Swiss-type cheese. 



INTRODUCTION 

Dans les conditions actuelles du march6 et de la reglementa- 
tion relative aux signes de qualitk des produits alimentaires, 

I on fait de plus en plus appel B la notion de terroir ou de teni- 
toire pour affirmer la typicit6 d'un produit. Le terme r Ter- 

I roir B est cependant utilis6 avec des sens diffkrents suivants 
les auteurs. Si l'on s'en tient B la dkfinition du dictionnaire le 

I terroir est << une 6tendue limitke de terre considCrke du point 

I de vue de ses aptitudes agricoles B (Petit Robert). I1 s'agit 
I donc d'un ensemble regroupant les facteurs naturels, les fac- 

teurs hurnains et leurs interactions. Dans le cas du lait et des I fromages, il faut consid6rer le terroir c o m e  un ensemble 
indissociable de 3 Clkments : 
- le milieu physique comprenant la gkologie (nature des 
roches), la gkographie (altitude, dkclinaison), les sols et le 
climat, 
- l'animal avec la ou les races dominantes et ses caracdris- 
tiques g6nktiques, 
- et l'homme qui peut intervenir sur les deux premiers 616- 
rnents par les pratiques culturales, les conditions dYClevage et 
son organisation sociale, mais qui joue surtout un r6le essen- 
tie1 sur la transformation fromagbre. L'homme intervient 
aussi B un autre niveau, non biologique, qui concerne cette 
fois les aspects historiques et sociodconomiques, qui peu- 
vent jouer un r61e direct ou indirect sur la qualitk des pro- 
duits, y compris sur la qualit6 d'image. Ces aspects, qui sor- 
tent du cadre de ce texte, ne seront pas aborss par la suite. 
Les 3 616ments du terroir (milieu physique, hornme, animal), 
qui ddfinissent les conditions de production du lait et donc 
ses caractkristiques physico-chimiques et bactkriologiques, 
ainsi que les pratiques technologiques appliqukes B cette 
matibre premikre, vont conduire B un fromage qui sera d6fini 
par des caract6ristiques pdcises d'aspect (forme, taille ...), de 
flaveur (arbme, saveur) et de texture. La figure 1 pr6sente 
une reprksentation simplifik des liens possibles (directs et 
indirects) entre les diff6rents ClBments du terroir et la typicit6 
des fromages. 

I1 y a plusieurs manikres d'aborder le terroir (Cartier, 1994). 
On peut avoir une approche physique, comrne cela a kt6 lar- 
gement d6veloppd en matiere de production viticole (Morlat, 
1989), et dont un exemple est donnC dans le texte de Brun- 
schwig et al (1996). ou une approche historique et socio- 
Cconomique au travers de la filikre (Dubeuf et al, 1996). Ce 
texte se restreindra aux aspects physique et biologique, et, B 
l'ingrieur de ceux-ci, B certains facteurs d'amont, qui sont le 
plus directement lies h la notion de terroir. En effet, il est 
important de diffkrencier la notion de terroir de celle de fac- 
teur de production ou de pratiques d'klevage. Ces derniers 
facteurs, qui peuvent avoir des effets importants sur les 
caractkristiques du lait ou du fromage, rentrent souvent dans 
le cahier des charges des Appellations d'origine ContralBes 
(AOC) et ne sont pas forcdment liCs au terroir. Par exemple, 
en matikre d'alirnentation des animaux, la technique de 
conservation des fourrages par ensilage, qui est un sujet de 
dkbat important pour les AOC fromagkres, est transposable 
dans diffkrentes situations. Ceci ne nous semble pas relever 
du terroir, contrairement, par exemple, B la composition flo- 
ristique des fourrages utilis6s par les animaux, lorsqu'elle est 
sp6cifique d'un milieu donn6. De mCme, du point de vue 
gkndtique, la nature des variants gknktique de la cd ine ,  
cornme par exemple celui de la casCine as1 caprine dont on 
connait les effets sur les caractkristiques sensorielles des fro- 
mages (Delacroix-Buchet et a], 1996), relbvent plus du fac- 
teur de production que du moir ,  contrairement B l'effet du 
variant de la caskine p de la Tarentaise qui est une race inti- 
mement lite aux conditions de production du fromage de 
Beaufort. Ces 2 exemples montrent que les facteurs constitu- 
tifs du terroir ne sont pas toujours facilement identifiables. 
On peut cependant admettre que des pratiques culturales ou 
des types d'animaux rencontrks exclusivement ou majoritai- 
rement dans une zone gkographique donnee font partie du 
terroir, contrairement B ceux qui, tout en Ctant des contraintes 
parfois importantes au systkme de production, peuvent Ctre 
appliqukes dans des situations gkographiques trbs variables. 

Figure 1 
Liens possibles directs et indirects entre Terroir et Typicitd des fromages 
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En dkfinitive, on pourrait proposer pour les fromages la d6fi- 
nition suivante du terroir : << aim gkographique caractkris6e 
par des conditions de milieu (sol, climat ...) et des types d'ani- 
maux qui, exploit6s par l'homme, conduisent B des produits 
spdcifiques >>. 

Dans le domaine des productions fromagkres, les relations 
entre les caractdristiques du milieu (alimentation et type 
d'animal en particulier) et celles des fromages sont souvent 
mises en avant par les fromagers, sur la base d'observations 
empiriques. I1 existe cependant tr&s peu de travaux exp6ri- 
mentaux sur le sujet, en raison entre autres de la difficult6 de 
s6parer correctement les effets propres de ces facteurs 
d'amont de ceux qui sont li6s B la production fromagkre pro- 
prement dite. Dans le cas des fromages d'AOC, cette 
approche est particulitrement importante puisque c'est sur sa 
relation au terroir que se justifie en grande partie I'AOC. 

L'objectif de cette pr6sentation est de donner quelques 
exemples de travaux &cents 6tudiant les relations entre les 
caracdristiques du fromage et certains dltments du terroir, 
tels qu'ils ont Ctk dkfinis pr6c6dernment. I1 s'agit donc sur- 
tout de fournir des 616ments de rkflexion et des pistes de 
recherches futures. Parmi les travaux existants, on peut dpa- 
rer ceux qui relkvent d'une approche globale, mettant en tvi- 
dence des associations entre les caracdristiques du terroir 
prises dans leur ensemble et celles du fromage, et ceux qui 
relbvent d'une approche plus ex@rirnentale, 06 l'on cherche 
en particulier 6tudier un Clement du terroir dans des condi- 
tions maitris&s de production du lait et de transformation 
fromagbre. 

L'Ctude des relations entre terroir et fromage implique une 
dkfinition de la notion de typicit6 (Linden et Chamba, 1994). 
La typicit6 d'un fromage est constituk par un ensemble de 
caracdristiques physico-chimiques, microbiologiques, rh6o- 
logiques et sensorielles qui permettent de distinguer un fro- 
mage donn6 des autres fromages. Soulignons que tous les 
fromages, ou presque, trouv6s sur le marche, pr6sentent une 
certaine typicit6 ou sp6cificit6, quelles que soient leur origine 
ou leur mode de fabrication, et le consommateur reconndtra 
aussi bien un fromage industriel qu'un fromage AOC. En 
fait, ce qui distingue ces deux types de production fromagkre, 
c'est leur approche vis-a-vis de la matibre premikre. La typi- 
cit6 du fromage industriel tient essentiellement, voire uni- 
quement, h un savoir-faire technologique, applique B une 

Lactique 

matiCre premibre collec~e sur des zones gkographiques Cten- 
dues, non clairement identifikes, et qui est standardis& de 
fa~on B obtenir un fromage de qualit6 constante. A l'inverse, 
I'AOC doit, ou devrait, respecter la matitre premikre dans 
son originalit6 et sa diversid, de fa~on B ce que sa typicite: 
reflkte au mieux l'ensemble des composantes du territoire 
(milieu physique, animal, h o m e )  oii le lait est collect6 et 
transform6 en fromage. La plupart des ttudes qui vont &tre 
prksentks dans ce document ont c o m e  objectif principal de 
verifier si cette diversid des caractkristiques du terroir abou- 
tit B des fromages ayant Bgalement une diversit6 de caract6- 
ristiques biochimiques et sensorielles. 

I. RELATIONS ENTRE LES CARACTERISTIQUES 
DU TERROIR ET CELLES DU FROMAGE : 
APPROCHE GLOBALE 

1.1. RELATIONS ENTRE LES CARAC~&RISTIQUES DU FROMAGE 
DE CO& ET CELLES DES TERROIRS DE PRODUCTION DU 
LAIT ET DU FROMAGE 

Depuis la fin des annks 80, le Comitk Interprofessionnel du 
Gruykre de Comtk (CIGC) a entrepris un important travail de 
dtfinition des zones de cru en Comtk, avec cornme objectif 
principal de v6rifier si la diversie du goQt du Comtk pdsen- 
tait un ancrage plus ou moins complexe et fort avec le lieu 06 
il est produit. 

A partir de la memoire collective et des informations foumies 
par les professionnels de la filitre Comt6 et notamment les 
chefs de cave, sur les diverses qualids sensorielles du Comtk, 
il a 6d  possible de definir 6 zones ayant chacune une unite: de 
goiit. Par ailleurs, une carte g6ologique et climatique de ces 
zones a Ctk Ctablie afin de confronter les zones de goat et les 
crit2res gdologiques. Les r6sultats de cette confrontation 
ayant montr6 une bonne concordance entre gofit et gkologie, 
une thbse a 6tk entreprise sur 20 fruitikres B Comtk en rela- 
tion avec l'Universit6 de Franche-Comd (Monnet, 1996). 
Ces fruititres ont fait l'objet, d'une part d'une typologie Cda- 
phique (sol, roche), clirnatique et botanique, et d'autre part 
d'une caractkrisation sensorielle des fromages. Dans ce but, 
le CIGC a mis en place un << jury terroir >> d'analyse senso- 
rielle, sur la base de descripteurs, essentiellement d'ar6mes et 
d'odeurs, d6finis en collaboration avec YInstitut Fran~ais du 
GoOt (Tableau 1) (Btrodier, 1994). 

Tableau 1 
Exemple de u palette des ar6mes du Comtd M simplifide (source CIGC) 

- doux 
- moyen Epic6 
- fort 

- graines - agrumes Animal 
- Eruits secs 
- rniel 

- vert 
- foin 
- Idgumes cuits 
- champignon 

- v a d e  
- poivre 
- fiais 

- cuir 
- viande 
- litihre 
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En utilisant le concept &unit6 agro-flologique (UAP) qui 
inDgre les critbres d'emplacement (nature des roches, dkcli- 
vid, climat) et d'organisation du sol (porosid, suucture, 
interface sol-roche), lesquels dkfinissent le fonctionnement 
du sol et son comportement vis-&-vis de la plante, il a Ctk pos- 
sible de dkfinir 8 secteurs kdaphiques ou terroirs potentiels 
comprenant chacun de 1 h 5 fruitibres. Par ailleurs, une etude 
floristique approfondie des diffkrentes fruitikres, au cours de 
laquelle 426 es@ces botaniques ont CtC inventorikes, a 
conduit a une rkpartition des fruitibres en 10 secteurs floris- 
tiques ou crus d'herbage. Enfin, l'analyse sensorielle des fro- 
mages, rkalish sur 3 saisons par le << jury terroir N, a rdparti 
les 20 fruitikres en 9 zones de cms de Comd homogbnes. 
Bien que chacune de ces rkpartitions en zones ait kt6 faite de 
fa~on indkpendante, la confrontation des classement des fro- 
mageries & l'indrieur des diffkrentes zones a montrk une 

concordance de classement variant entre 70 et 85 % 
(figure 2). Ces rksultats montrent qu'il est possible d'avoir 
une dkfinition objective de la notion de crus en ComtC. En 
effet, les fruitieres peuvent &tre regrouges par zones de gofit 
proches, appel&s zone de cru, qui prksentent elles-memes 
des caractkristiques mphiques et botaniques diffkrentes et 
bien identifihs. 

Avec cette etude trks originale, il apparaft que le concept de 
terroir, caracdrid dans le cas present, par l'association (< cli- 
mat, sol, roche >>, dont le fonctionnement complexe se traduit 
par la nature et I'intensitC de la flore (plus ou moins naturelle 
selon les pratiques agricoles), peut etre applique aux produc- 
tions fromagkres puisque, dans le cas du Comtk, le terroir se 
superpose de fa~on assez Ctroite avec celui du cm sensoriel 
du Comtk. 

Figure 2 
Pourcentage de concordance dans la repartition de 20 fruitieres Comtc? en fonction 

des caractkristiques ddaphiques des terroirs, de la nature des herbages et de la qualit4 sensorielle des fromages 

Partition 85 % Partition 
floristique Cdaphique 

sensorielle 
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1.2. VARIABILIT~ DES CARACT~RISTIQUES DU FROMAGE EN 
FONCTION DE LEUR ORIGINE G~~OGRAPHIQUE 

Dans une dtude r6cente rCalish en Suisse (Bosset et al 1994), 
des fromages de type gruybre provenant de diffkrentes fro- 
mageries transformant des lait d'alpages (n=14) ou de plaine 
(n=20) ont fait l'objet d'analyse de leurs compods volatils 
par chromatographie en phase gazeuse suivie d'une spectro- 
d t r i e  de masse. Les fromages d'alpage se sont rkvklCs dif- 
fkrents de ceux de plaine. En particulier, certains composks 
particulikrement odorifCrants (teqhes, hydrocarbures ali- 
phatiques) ont kt15 absents ou presents en moindre quantid 
dans les fromages de plaine (tableau 2). I1 s'agit du meme 
type de molCcules que celles mises en evidences par Dumont 
et Ad& (1978) et Dumont et al(1981) sur des fromages de 

Beaufort et de Comd blaborCs & partir de lait d'alpages ou de 
plaine. Il est vraisemblable que ces variations proviennent de 
diffkrences dans les compositions chimiques et botaniques 
des parcelles des regions concernks (Scehovic 1991). Ainsi, 
dans un travail actuellement en cours (Viallon et al, non 
publik) nous avons obsemk des diffkrences importantes dans 
les profils aromatiques de foins issus de prairies de composi- 
tion floristique diffkrente ; en particulier, les compods ter- 
finiques ont C d  plus abondants et plus varies dans des foins 
de prairie d'altitude des Alpes du Nord ou & prairie naturelle 
peu intensifih d' Auvergne que dans un foin de prairie mono- 
sp6cifique de dactyle (respectivement 15, 13 et 4 mol6cules 
diffkrentes identifiks pour ces 3 fourrages). 

Tableau 2 
Exemple de cornpods aromatiques prknts  en quantitRs: differentes suivant l'origine des fromages 

(unit4 arbitraire = hauteur des pics des chromatogramme). 
Entre parentheses : nombre de fromages ob le compost! a BM detect& D'apds Bosset et a1 (1994). 

Alpage Plaine 

nombre de fiomages 

Nkol (terphne) 
Pihne (terphe) 
Limonhne (terp6ne) 
D h e  (alcane) 
Unddcane (alcane) 
Nonane (alcane) 
Alcane non identifie 

Renc. Rech. Ruminants, 1996, 3 



2. RELATIONS ENTRE LES CARACTERISTIQUES 
DU TERROIR ET CELLES DU FROMAGE : 
APPROCHE EXPERIMENTALE A M&ME 
TECHNOLWIE FROMAGERE 

2.1.1. Influence de la nature des pelouses d'alpage sur les 
caractbristiques des fromages fermiers. Cas de 1'Abon- 
dance fermier 
Dans le cadre du Programme de Recherche Dkveloppement 
des Alps du Nord, des observations ont kt6 realishs au 
cours de 1'BG 1995, dans une exploitation privke fabriquant 
du fromage d'Abondance (Martin et al, non publik). Neuf 
fromages, fabriquks dans des conditions technologiques les 
plus voisines possibles B partir du lait des memes vaches pla- 
cCes dans 2 quartiers d'un meme alpage exploit& h 15 jours 
d'intervalle, ont kt6 identifiks, analyses et soumis B une ana- 
lyse sensorielle. Le premier quartier, situC sur un versant sud, 

Ctait caractkrist? par des " pelouses grasses " oii prkdominent 
Dactylis Glomerata et Festuca Rubra. Le second quartier, 
situC sur un versant nord Btait caract6ris6 par des pelouses 
rnaigres (ou dominent Agrostis Vulgaris et Nardus Stricta) 
ou peu productives (presence de mousses et de Carex Davi- 
liana). Les caracdristiques physico-chimiques des laits pro- 
duits sur les 2 quartiers ont kt6 voisines. Les caracdristiques 
physico-chimique des fromages et leur texture n'ont pas Btt5 
differentes d'un quartier B I'autre. Par contre, les fromages du 
quartier sud ont kt6 moins jaunes et plus brillants, et leur goOt 
a kt6 plus intense, plus fruit6 et plus piquant (Pe0.01) que 
ceux du quartier nord (tableau 3). Ces differences, qui confir- 
ment les observations faites par Martin et Coulon (1995) sur 
du Reblochon ferrnier, peuvent Etre attribuhs h la presence 
dans le lait de certains composks issus de l'herhe piiturh qui 
pourraient jouer un r61e direct sur le goOt des fromages affi- 
nts ou modifier les mecanismes d'affinage. 

Tableau 3 
Effet de la nature des pelouses d'alpage sur les caractkristiques du fromage d'Abondance. 

D'aprb Martin et a1 (non publib). 

Quartier Sud Nord 

composition du lait 

Taux butyreux (gkg) 
Taux protkique (&kg) 

Caracteristiques des fromages 

Extrait sec (%) 
Matihre grasse (%) 

Analyse sensorielle 
aspect brillant 
couleur jaune 
intensit6 de l'odeur 
texture fondante 
texture ferrne 
texture sableuse 
intensite du gofit 
goQt k i t e  
goQt piquant 
goilt amer 
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2.1.2. Influence de la nature du plturage sur les caract6- dans des conditions de fabrication fromagbre contr8lkes et 
ristiques du fromage de Saint-Nectaire : cornparaison de identiques d'un jour B l'autre. 
ray-grass et de prairie naturelle de montagne La production laitiBre et le taux de caskine ont kt6 nettement 

supkrieurs sur la parcelle de ray-grass (respectivement 
+3,8 kglj et +1,6 gkg P<0,05), mais le taux butyreux a Cd 

Sur le domaine INRA de Marcenat, en collaboration avec le plus faible (-2,4 gkg, P<0,01). Les autres caracdristiques du 
Laboratoire de Recherches Fromaghres d'Aurillac, une ex@- lait kd se,blables dans les traitemen@. 
rimentation a kt6 rkalide au cours de l'kd 1995 (Verdier et Les caracteristiques physicoshimiques des fmmages kte 
al, non publik). Deux lots de 16 vaches ont kt6 conduits sur identiques dans les 2 traitements. L~ parcelle de ray-grass a 
une parcelle compostk essentiellement de repousses de ray- conduit B des fromages plus jaunes (P<0,01) et plus fermes 
grass anglais ou de rePousses prairie naturelle de montagne (Pc0.1). Leur odeur a 6 3  moins intense (P<0.05) clue celle 
peu intensifitk (composke principalement de fktuque rouge et des frdmages de la parcelle de prairie naturelle (tableau 4). 
d'agrostis). Quatre fois au cours de l'essai, des fabrications Les autres caractkristiques sensorielles ont kt6 voisines dans 
de Saint-Nectaire ont k d  rkalistks (24 fromages au total), les traitements. 

Tableau 4 
Effet de la nature du plturage sur les caractdristiques du fromage de Saint-Nectaire. D'aprh Verdier et al (non publid). 

Prairie Ray grass 
naturelle 

Production et composition du lait 

Lait QB/j) 
Taux butyreux (gkg) 
Taux proteique @/kg) 

Caractdristiques des fromages 

PH 
Extrait sec (%) 
Matihre grasse (%) 
Indice de jaune 

Analyse sensorielle 
intensite de l'odeur 
texture fondante 
fermett! en bouche 
intensite du gofit 
acidit6 
arnertume 

2.2. EFFET DE LA MICROFLORE DU LAIT 

Au cours de la traite puis de la collecte, ainsi que dans l'en- 
vironnement de la fromagerie, des bactkries sont en mesure 
de contaminer le lait cru. Ces populations microbiennes vont 
trouver dans ce milieu de bonnes conditions nkcessaires B 
leur dkveloppement. Si elles rksistent aux conditions de 
fabrication likes B la technologie, elles vont pouvoir, sous 
certaines conditions, se dkvelopper dans les fromages. 

Une revue bibliographique rkcente (Grappin et Beuvier, 
1996) a montrk que cette microflore du lait jouait un r8le prk- 
pondkrant dans le processus biochimique d'affinage des fro- 
mages au lait cm et par voie de condquence sur les caractk- 
ristiques sensorielles du fromage. Dans une etude rkalide par 
Demarigny et al(1996) sur des fromages 31 p5te press& cuite 
de type Comtk, 4 minifromages ont k d  fabriquks B partir de 
lait cru microfiltrk provenant de 3 origines diffkrentes. Les 
3 retentats contenant la microflore issus de la microfiltration 
ont kt6 rkincorporks dans le lait microfild de melange, cha- 
cun dans une cuve diffkrente, pour obtenir 3 fromages au 
u lait cru B. Une 4' cuve, utilistk avec le lait microfiltrk, a 
servi de dmoin. L'exgrimentation a 6td rk@de 3 fois, en 

automne et en hiver. En fin d'affinage (24 semaines) des ana- 
lyses sensorielles ont Cd rkalis&s sur les minifromages. 
En &but d'affinage, la flore du fromage est majoritairement 
composke de la flore lactique du levain ajoude lors de la 
fabrication. Par la suite, cette flore diminue, et d'autres popu- 
lations se dkveloppent. Les lactobacilles hbtkrofermentaires 
facultatifs et les bacdries propioniques colonisent le fromage 
rapidement. Les entkrocoques et les Micrococcaceae restent 
B des niveaux 100 h 1000 fois plus faibles. Ces croissances 
microbiennes sont assocides B des processus enzymatiques et 
fermentaires modifiant la qualid sensorielle des fromages. 
Sur la base d'une analyse factorielle discriminante dalis6.e B 
partir des caractbristiques sensorielles des fromages, on 
observe (figure 3) non seulement un klatement des 3 laits cms 
et du tkmoin en fonction de l'origine ou de !'absence de micro- 
flore du lait, mais kgalernent une faible dispersion des rkgti- 
tions (notamment en hiver) h l'intkrieur de chaque groupe. 
Ces dsultats, qui demandent B &t.e confirmks, montrent de 
manibre assez surprenante qu'il existe une microflore propre 
ou sp6cifique ?i chaque zone de production (fromagerie) et 
que cette microflore entrafne des variations significatives de 
la qualid sensorielle des fromages. 

26 Renc. Rech. Ruminants, 1996, 3 



Figure 3 
Analyse factorielle discriminante des donnkes sensorielles 

obtenues sur les fromages d'hiver et d'automne h 24 semaines. (Demarigny et al. 19%). 
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2.3. EFFET DES CARACT~~RISTIQUE~ G~?N~?I'IQUES DES ANI- 

MAUX 

T 

Les vaches Tarentaises qui sont h l'origine de la majoritk du 
lait transformk en fromage de Beaufort se caractkrisent par 
une frkquence klevk de variants rares des caskines, et en par- 
ticulier par la prksence d'un variant C de la caskine b. Une 
etude rkalish sur des microfabrications klabortk selon une 
technologie aussi voisine que possible de celle du fromage de 
Beaufort (Delacroix-Buchet et Marie, 1994; Marie et Dela- 
croix-Buchet, 1994) a montrc! que les laits prksentant ce 
variant avaient des caractkristiques physico-chirniques d s  
diffkrentes de ceux prksentant le variant A, le plus frhuent : 
leur micelles de casCines sont de grand diam8tre et peu calci- 
fiQs, ce qui enuatne une coagulation atypique conduisant tt 
un caillC moins ferme, des pertes de mati8res grasses impor- 
tantes dans le lactostrum et des rendements fromagers moins 
klevds. Les fromages tlaborks h partir de ces 2 types de lait 
ont Ctk diffkrents : ceux provenant du variant C ont une tex- 
ture plus ferme et moins Clastique. Leur goQt est particulier 
(plus piquant). Cet essai montre qu'une race de vache, par ses 
caractkristiques gknktiques, peut influencer les caracdris- 
tiques d'un fromage d' AOC. 

Axe 1 (97.9%) 
A 

SALE 

PROP PIQU-O 

CONCLUSION 

Les diffkrents exemples pdsent6s ici sont fragmentaires et 
demandent h &re c o n h C s  et explicitks. 11s ont cependant per- 

mis d'aborder differents aspects de la notion de terroir en pro- 
duction fromag8re. Il est clair qu'h l'inverse d'autres produc- 
tions agricoles, telles que les vins et les fruits, l'existence de 
crus ou de temoir de fromages est nettement plus difficile B 
concevoir. En effet, les caracdristiques sensorielles du fromage 
telles qu'elles sont perpes par le consommateur constituent 
l'aboutissement d'un processus d s  long qui va du milieu phy- 
sique (wactkrist par le climat, les sols ...) jusqu'aux caract6ris- 
tiques aromatiques du fromage. Au sein de cette chaine, l'ani- 
mal et son fermenteur (le rumen) constitue un maillon 
sp6cifique et mobile. Les resultats obtenus jusqu'B ce jour mon- 
trent qu'une telle relation est possible et &me plausible. 
Mais s'il existe des liens forts enue milieu physique, carac- 
tkristiques du lait et typicid du fromage, ces liens sont tr8s 
dependants des pratiques culturales et d'klevage d'une part et 
des conditions de rkcolte et de transformation du lait d'autre 
part. En effet, la tr8s grande diversitk (dans le temps et dans 
l'espace) des caracdristiques physico-chimiques et micro- 
biologiques du lait, et donc des caracb5ristiques sensorielles 
des fromages, peut ainsi &re menacke par : 
- l'uniformisation des herbages par les pratiques culturales ; 
- l'uniformisation gkndtique par la sklection et la disparition 
de certaines races ; 
- la rkduction drastique du niveau et de la diversitk des 
rnicroflores du lait en raison des normes d'hygi8ne toujours 
plus skv8res ; 
- la standardisation physico-chimique et microbiologique 
(pasteurisation) du lait ; 
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- l'augmentation de la taille des entreprises de transformation 1'AOC est liC A la sauvegarde de la biodiversitd sous toutes 
fromagbre et des bassins de collecte laitibre qui diminuent la ses formes, y compris celles des levains lactiques utilisCs en 
variabilid de la matibre premibre. fabrication frornagbres. 

Dans ce contexte, il apparait que seule une approche de type 
AOC qui modifie peu ou pas la matihe premibre, et qui REMERCIEMENTS 
adapte sa technologic pour obtenir des fromages de qualid 
dont les caractkristiques sont plus ou moins intimement l i b  Nous tenons A remercier Florence BCrodier (CIGC) qui nous 
A la matibre premibre, refletera au mieux l'originalid et la a foumi les don&s concernant 1'Ctude des zones de cru en 
diversid du territoire oh il est produit. En fait, le maintien de Comtt. 
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