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Estivalorial 2019 

La filière laitière, moteur de l’économie française 

• + 3 milliards d’euros d’excédent commercial 
en 2019 

• 298 000 emplois sur tout le territoire 

• 23,8 milliards de litres récoltés soit 20% de la 
production en Europe 

• MAIS: LIPOLYSE= DÉGRADATION des lipides du LAIT 

o Baisse des qualités technologiques & 
organoleptiques du lait 

o Baisse du prix du lait (pénalité 
quand lipolyse >0,89 mEq/100 g 
MG) ↓ revenus des producteurs 

Source: CNIEL 
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Le programme  Lipomec 
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• COLLABORATIF 
• INTERDISCIPLINAIRE 
• MULTI-ÉCHELLE 

• 5 équipes INRAE 
• Institut de l’Elevage (IDELE) 

3 unités expérimentales 
• 2 industriels  OBJECTIFS:  

• Identifier les facteurs 
responsables de taux élevés de 

lipolyse en élevage 

• Mieux comprendre le système 
de lipolyse dans le lait (lipides, 

enzyme et régulateurs) 

• Développer des outils et des 
techniques pour évaluer et 

réduire la lipolyse « DE LA 
MAMELLE AU FROMAGE » 



Principales innovations attendues 
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• Identifier un 
BIOMARQUEUR de 
lipolyse dans le lait 
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• Identifier des INHIBITEURS de lipolyse= 
CONSERVATEURS de la matière grasse du lait ! 

• Développer l’équation actuelle de 
prédiction de lipolyse par MIR→ 

identifier des MARQUEURS 
GÉNÉTIQUES de sensibilité à la 

lipolyse 



à tous ! 
Merci 


