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Origine des différences sensorielles 

des fromages

Les espèces prairiales ont des effets sur la qualité sensorielle des fromages

Č par transfert direct de compos®s dôorigine v®g®tale dans le lait

puis dans les fromages

Č par effets indirects en agissant sur la digestion des animaux et en modifiant

ainsi la composition des produits

Teneur en carotènes des fourrages et couleur des fromages

Fourrages Foin séché 

au sol

Foin séché en 

grange

Foin + ensilage 

d óherbe

Pâturage de 

printemps

Carotènes des fourrages

(g/Kg MS)

10 20 45 85

Carotènes du lait (µg/l) 75 80 130 220

Indice de jaune du fromage 20 25 28 30

(Coulon et al, 2004)

Discrimination des laits à partir de la 

teneur en terpènes

Carotènes participant à la coloration jaune

Terpènes (molécules odorantes)

(Fernandez et al, 2003)

Auvergne, pâturage

Auvergne, stabulation

Bretagne, pâturage
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Passage direct dô®l®ments des fourrages aux fromages : 2 exemples

1 pic = 

composé terpénique

Composition en terpènes des fromages correspondants


