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Cet cuviage présente les principales stapes de l'industrie fre F

magérs, de la ccagulation du lait & l'affinage des grandes
familles de fromoges.

En s'appuyant sur les récents acquis de la science laitigra,
Inifiafion & la lechnologie fromagére permet de mieux oppré-
hender les mécanismes physicochimiques et biclegiques impli
qués dans les fransformations successives du lait. || permet ainsi
une plus grande maitrise de la qualité des produits élaboras,
nofamment par I'analyse des accidents de fromagerie et des
défauts de coagulation, d'agoutiage et d' ufﬁnuge les plus
FrEquenTs

Cet ouviage synthélique s'adresse aux techniciens de I'indus-
Irie loifiere ainsi qu'aux étudiants des filieres agroalimentaires
[BTS industries agroalimentaires, IUT génie biclogique, option
industries alimentaires et biclogiques, écoles d'ingénieurs en
agroalimentaire. ).
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