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RÉSUMÉ ...

 Mieux comprendre l’origine biochimique des caractéristiques aromatiques 
des produits par l’analyse détaillée de leur fraction volatile, à terme prédire leur 
qualité aromatique à partir d’empreintes instrumentales.

OBJECTIFS
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94 composés volatiles sont identifiés. Les composés issus de la fermentation 
des sucres, du catabolisme des acides aminés, de l’alimentation des animaux 
et de la dégradation des lipides sont bien définis. Les substances ayant des 
propriétés aromatiques sont reparties en 3 groupes : les substances liées  aux 
odeurs fromagères, fruitées, et végétales. La distinction entre les AOC est nette, 
cependant pour une même AOC, la variabilité entre les fromages est très grande.


