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La profession agricole et les
interprofessions fromagéres des Alpes
du Nord et du Massif central se sont
engagées, dés le début des années 90,
dans des programmes de recherche-
développement visant a mettre en
évidence et expliciter les relations
entre les conditions de production du
lait et les caractéristiques sensorielles
des fromages.

Compte tenu des préoccupations
transversales a ces deux massifs montagneux, les travaux ont été réalisés
alternativement ou conjointement dans le cadre du programme de recherche-
développement du GIS Alpes du Nord et dans celui du Péle fromager AOC
Massif central. Ces travaux ont été conduits en partenariat avec plusieurs
équipes de I'INRA.

Cet ouvrage fait la synthése des résultats des différents travaux réalisés
ces derniéres années sur le theme de l'influence des facteurs de production
sur les caractéristiques sensorielles des fromages : effets de I'animal, de
I’alimentation et du systéme de production.

Ce document a été réalisé dans le cadre des programmes de recherche-
développement du Pdle Fromager AOC Massif central et du GIS Alpes du
Nord,
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