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Depuis plusieurs mois, le secteur laitier biologique est en difficulté, en lien avec une augmentation des volumes
produits et une baisse de la consommation sur la période post-covid. Ce faisant, le CNIEL (Centre National
Interprofessionnel de ’'Economie Laitiére) estime que pres de 35% du lait biologique commercialisé par les laiteries
a été valorisé en dehors de la filiere biologique en 2022. Conjointement a une augmentation des charges liée
notamment a l'augmentation du coiit de I'énergie, le CNIEL estime que le revenu courant des fermes laitiéres
biologiques de plaine a diminué de 7k€ par unité de main d’ceuvre sur la méme période. Face a I’enjeu majeur
de créer de la valeur ajoutée en ferme et de valoriser certaines pratiques d’élevage herbageéres, un groupe
d’éleveurs de plaine s’est engagé depuis quelques années dans la transformation fromagere. Or, si les éleveurs
s’appuient sur des systémes paturants, relativement économes et autonomes, ils sont fortement dépendants des
conditions de milieu. Par conséquent, la production laitiére (tant qualitative que quantitative) est caractérisée
par une saisonnalité marquée, directement en lien avec la qualité des fourrages. Le projet BIOSYLF, financé par le
programme de recherche interdisciplinaire INRAE Métabio en 2021-2022, visait a explorer la qualité de ces laits
pour la transformation fromagere et les technologies et pratiques fromagéres adaptées aux spécificités de ces laits.

Cing fermes apparentées au GIE Biotop en 2021
(principalement situées dans la plaine des Vosges) ont
participé a ce projet de recherche. Ces fermes produisent
du lait de vache certifié en agriculture biologique et lait
de foin et assurent un paturage une grande partie de
I'année. La génétique associée est majoritairement de
type Montbéliarde.

Lors du lancement du projet (janvier 2021), 3 périodes
d’intérét du point de vue de la production laitiére ont été
sélectionnées avec les fermes participant au programme
de recherche : printemps (mai 2021), fin d’été (début
septembre 2021), plein hiver (fin janvier 2022). Il était
attendu de forts contrastes en termes d’alimentation des

Ferme 1 Ferme 2 Ferme 3
Cheptel 65 VL 65 VL 40 VL
Génétique Montbéliarde | Montbéliarde | Montbéliarde

Période de vélage | Toute I'année Automne

Toute I'année

animaux, et par conséquent du point de vue de la qualité
des laits. Si les conditions d’élevage « printemps » et
« hiver » ont été conformes aux attentes (herbe jeune
et lactogene au printemps, ration exclusivement seche
a I'auge en hiver), la singularité de I'été météorologique
2021 a entrainé des conditions d’alimentation (herbe
fraiche, jeune) trés différentes des années précédentes
(marquées par des étés secs, a forte complémentation
estivale au paturage). A chaque période, les laits ont été
prélevés dans chaque ferme, selon 3 répétitions a quelques
jours d’intervalle, et mélangés en vue d’expérimenter leurs
aptitudes fromageres.

Ferme 4 Ferme 5
75 VL 75 VL
1/3 Holstein,

Montbéliarde 1/3 Montbéliarde,

1/3 croisées

Toute I'année Principalement au printemps

Maximisation du paturage, foins et regains

Alimentation

Betteraves (hiver)

Pas de concentrés
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Deux technologies fromagéres ont été testées en paralléle
sur les laits dits « de mélange » : une pate pressée cuite
(technologie Gruyére gras) et une pate pressée non cuite
(technologie Tomme a cro(te lavée). Chacune de ces
technologies a fait I'objet d’'une transformation avec et sans
ajout d’un levain lactique réducteur. Uhypothése testée
est que |'utilisation de ce levier technologique « Redox » : :
permet d’apporter de la robustesse a la transformation - . _

fromageére, tout en préservant les qualités originelles du lait : = : ' :

(la transformation se faisant en lait cru). Des analyses de .

qualité des laits individuels et de mélange (microbiologie, s =\ _ ‘
physicochimie) ont été réalisées et la qualité des fromages - Photo 1 : Minifromagerie expérimentale de I'URTAL -
a été évaluée d’un point de vue microbiologique, physico- (https://minifromagerie-poligny.hub.inrae.fr)
chimique, rhéologique et organoleptique.

Trois fermes de la plaine des Vosges ainsi qu’une ferme de Meurthe-et-Moselle montent un projet de mise en
commun de leur lait pour le transformer en fromage accompagné par Bio en Grand Est.
Ces fermes sont conduites en agriculture biologique et sont engagées dans la Spécialité Traditionnelle Garantie
« lait de foin ». Cette derniére est une certification qui assure une alimentation a base de fourrages secs : aucun
fourrage fermenté n’est distribué pour l'alimentation des animaux. Ces quatre fermes se sont regroupées au sein
d’un GIE — le GIE BIOTOP — pour travailler et organiser la collecte du lait, la transformation fromageére, I'affinage
des fromages et la commercialisation. Elles contractualisent avec Biolait qui leur a permis de développer ce projet
de transformation collective. Aujourd’hui, deux fromages sont produits, choisis pour leur capacité a valoriser les
qualités intrinseques du lait de foin :

WV@‘% g/"ﬂ»?&o\ - 'emmental « le Pré en Bulles », (pate pressée cuite) fabriqué par la fromagerie

&
/ "l 23 g PR 5 BB 8 ,
/'PREENBULLES | /' PREENFLEWRS | artisanale « La boite a fromages » a Isches et affiné a Relanges, chez I'un des
{ -

: ‘?, { producteurs du groupe ;

¥ _ 7 - le « Pré en Fleurs », (pate pressée cuite) au lait entier fabriqué et affiné par la
\w coopérative « Paturage comtois » a Aboncourt (70).

Ces fermes ont participé au programme de recherche Biosylf qui est développé dans ce dossier. Ce dispositif de
recherche a conforté le groupe dans l'intérét de mélanger les laits pour diversifier et lisser la microflore afin de
faciliter la transformation fromagére et obtenir un résultat plus constant. La recherche sur certains facteurs a rappelé
au groupe I'importance et les conséquences de pratiques : a la fois sur des techniques de traite, de conduite de
troupeau, mais aussi sur la variabilité de la fabrication selon la gestion de la transformation. Le groupe souhaite ainsi
pousser I'analyse de leurs différentes meules pour réussir a mieux comprendre la variabilité des transformations.

Aujourd’hui, la cave d’affinage a Relanges est en travaux pour ouvrir pour le début d’année 2024. Celle-ci permettra
au groupe d’augmenter les quantités de lait qui seront transformées.

Si vous souhaitez joindre le groupe, vous pouvez contacter :
Adéle TRENTESEAUX, Bio en Grand Est, adele.trentesaux@biograndest.org / 07 68 20 71 74
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La matiére utile des laits variait sur les 3 saisons et les fermes ; elle présentait des valeurs relativement importantes
compte tenu que 20% du volume du mélange était issu d’un systeme en monotraite (TB/TP =41 g/L/ 35 g/L au printemps,
43 g/L /34 g/Lenétéet44g/L/35g/Len hiver). Par conséquent, le lait de mélange présentait un rendement fromager
de laboratoire supérieur a 67% exprimé dans I’extrait sec. Par ailleurs, le rendement fromager de laboratoire était plus
élevé en hiver en lien avec des TB et TP plus élevés a cette période.

La mesure au Formagraph de l'aptitude du lait a la coagulation a montré des différences selon les saisons pour les laits
individuels. En revanche, le lait de mélange gomme I'impact des saisons sur ce critére.

L'analyse détaillée de la composition des principaux groupes microbiens (Figure 1) a montré une variabilité marquée de
la microflore endogéne des laits crus au sein d’une méme ferme (y compris lors de prélévements a 2 jours d’intervalle),
entre les fermes.
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Il est a noter par ailleurs que les pratiques de traite ont eu une incidence majeure sur la microflore totale : I'usage de
produits aseptisants, s’il présente un intérét d’'un point de vue sanitaire, limite la présence des flores microbiennes
d’intérét pour la transformation fromagere et I'affinage des fromages (lait 2).

La présence de spores de bactéries butyriques était inférieure a 100 spores/L sur les laits de mélange, bien que des
comptages de 300-350 spores/L aient été observés sur des laits individuels présentant certaines conduites d’élevage a
risques (présence de rateliers au parc, distribution de betteraves).

Globalement, le mélange des laits de producteurs n’a pas réduit la diversité microbienne du mélange de ces laits.

Du point de vue de la transformation fromagere, I'ajout d’un levain lactique réducteur a permis une cinétique d’acidification
plus rapide, quelle que soit |la technologie utilisée (Figure 2). Cette pratique peut présenter un intérét particulier :

- pour pallier des modifications de composition du lait lors de périodes de sécheresse ;

- pour des technologies de transformation de type pate pressée non cuite au lait cru dans la mesure ou une acidification
rapide pourrait limiter les risques de contamination des fromages par des micro-organismes d’altération.
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Figure 2 : Cinétique d’acidification des laits selon les technologies pate pressée non cuite (PPNC) ou pate pressée cuite (PPC)
et I’ajout ou non d’un levain lactique réducteur

Une typologie réalisée a partir des propriétés physico-chimiques,
rhéologiques et microbiologiques sur les fromages en fin d’affinage
a montré, quelle que soit la technologie fromageére utilisée, un effet
trés marqué des saisons (en lien avec la saisonnalité des conduites
d’alimentation).

Une typologie similaire sur les propriétés organoleptiques et les
composés volatils a montré également un effet marqué des saisons :
les fromages d’hiver étaient globalement moins riches en composés
d’arébmes ; I'impact de la saison sur le goUt et les ardmes est plus
marqué sur les PPNC. Par ailleurs, 'impact de I'ajout du levain lactique
réducteur n’était visible qu’en période hivernale.

La technologie pate pressée cuite utilisée dans I'étude a permis d’atténuer |'effet de la saison au niveau de la fabrication
fromagere tout en laissant exprimer le potentiel du lait cru au niveau des fromages affinés (fromages différents selon
les saisons).

A=

Photo 2 : Fromages expérimentaux en cave d’affinage

Le projet de recherche BIOSYLF (partenariat mené entre les unités de recherche INRAE UR ASTER, URTAL, UMR FROMAGE,
des producteurs de lait biologique de I'ouest vosgien, la fromagerie artisanale d’Isches et Bio en Grand Est) a permis
de caractériser la variabilité de composition et I'aptitude a la transformation fromagére des laits de foin produits en
zone de plaine du Nord-Est de la France, sujet peu étudié jusqu’a présent dans le cadre de I'agriculture biologique. Des
essais de transformation a trois périodes distinctes, marquées par des conditions de production différentes, ont mis en
évidence que I'ajout d’un levain redox permettait d’accélérer I'acidification des laits et pourrait limiter le développement
de microflores d’altération en transformation de lait cru.

Siles qualités sensorielles et organoleptiques des fromages sont marquées par la saisonnalité des conditions de production
quelle que soit la technologie utilisée, la technologie de type pate pressée cuite permet une meilleure valorisation des
laits au fil de I'année. Ce type de technologie a été retenu par certains éleveurs pour transformer du lait et créer de la
valeur ajoutée au printemps, en période d’excédent de production laitiére biologique sur cette période.

Les auteurs de l'article remercient les fermes commerciales et la fromagerie artisanale d’Isches pour leur participation
active tout au long du projet. Ce projet a recu le soutien financier de I'INRAE dans le cadre du Métaprogramme METABIO.
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