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Cet ouvrage présente les principales étapes de 'industrie fro-
mageére, de la coagulation du lait & 'affinage des grandes
familles de fromages.

En s'appuyant sur les récenfs acquis de la science laitiére,
Initiation & la technologie fromageére permet de mieux appré-
hender les mécanismes physicochimiques ef biologiques impli-
qués dans les fransformations successives du lait. Il permet ainsi
une plus grande maitrise de la qualité des produits élaborés,
notamment par |'analyse des accidents de fromagerie et des
défauts de coagulation, d'égoutiage et d'affinage les plus
fréquents.

Cet ouvrage synthétique s'adresse aux fechniciens de I'indus
rie laitiere ainsi qu'aux éfudiants des filieres agroalimentaires
(BTS industries agroalimentaires, IUT génie biologique, option
industries alimentaires et biologiques, écoles d'ingénieurs en
agroalimentaire...). -

Michel Mahaut, Romain Jeantet et Gérard Brulé enseignent fous les trois
au sein du département Agrodlimentaire de |'Ecole nationale supérieure
agronomique de Rennes. lls sont également les auteurs d'un deuxiéme
ouviage consacré aux Produits industriels laitiers |Edifions Tec & Doc,
2000).
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