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> Systémes d’élevage et aptitude a la transformation fromageére des laits biologiques:
entre strategies d’eleveurs, itineraires technologiques et qualites des fromages

Contexte et objectifs

Développement de I'agriculture biologique en situation incertaine (aléas climatiques, crises économiques) : transformer les laits biologiques de plaine

pour créer de la valeur ajoutée en ferme.

Sensibilité des systemes laitiers biologiques (en particulier herbagers) aux conditions de milieu

=» Quelles variabilités de la qualite des laits et des fromages ?

=» Quelles pratiques de transformation fromagere pour valoriser la typicité des laits tout en apportant de la robustesse aux transformations ?

Dispositif de recherche

» 5 fermes bovin lait biologique « lait de foin » dans les Vosges

3 périodes de transformation contrastees (plein printemps, fin d’été, hiver)
» 2 technologies fromageres (pate pressée cuite, pate pressée non cuite)

1 levier technologique (levain lactique réducteur)

Principaux resultats
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=» Nature des microflores différente dans les laits selon les fermes
(pratiques de traite) et les periodes (alimentation, conduites d’élevage)

=» Analyses métagénomiques en cours

Golts - Aromes

4 fermes commerciales + 1 ferme expérimentale
Lait de vache AB + « lait de foin » (Ouest Vosgien)

Contextualisation des conditions

de production (alimentation, état sanitaire
des troupeaux...)

1 fromagerie artisanale
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Levier innovant : Redox via levain lactique
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=» Une cinétique d'acidification plus rapide avec ajout de levain
lactique réducteur, quelle que soit la technologie

PPNC PPC

=» Effet « saison » marqué sur les godts + aromes
(moindre en PPC qu'en PPNC)
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=» Effet marqué de I'ajout du lactocoque reducteur
sur les golts + ardomes en hiver
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Implications pratiques

=» Le meélange de laits permet de garder une certaine diversité microbienne

(a confirmer par les analyses de métagénomique)

LcO : sans lactocoque réducteur ; Lc+ : avec lactocoques réducteurs. H : période hiver, P : période printemps, E : période fin d'eté

=» PPC atténue l'effet saison tout en laissant exprimer la microflore
naturelle du lait

=» Mellleure régularité de fabrication fromagere avec le levain lactique réducteur =» Conditions d’élevage des periodes « Printemps » et « Hiver »
conformes aux attentes, mais une période « Eté » (2021) plus
humide que prevu

(limite potentiellement les risques de contamination en microorganismes

.. d'altération en PPNC)
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