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Le chauffage des laits pour une meilleure
conservation

* N.Appert, 1810 : « le chauffage des laits permet une

meilleure conservation »

— Elargissement des bassins de collecte
=> Possibilites d'economies d’échelle

 Effets collateraux
— Le chauffage des laits altére la qualité fromageére du lait Fieg?

— 1867: le chauffage tue une partie des microbes du lait
(pasteurisation)

=» Certains fromages deviennent difficiles a réaliser

=>» Controverse sur la pasteurisation laitiere
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La qualite des fromages pasteurises
une vieille controverse

-
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P. Mazé Institut Pasteur [travaux sur la laiterie 1901-1945] &
— Ensemencement contrélé des fromages ;
— Des fromages enfin sans défauts!
— Des fromages pasteurisés assainis, a la population microbienne contrélée

m — Des fromages plus doux que certains consommateurs preferent

L. Lindet, J. Pien ou Ch. Porcher s‘inquietent de la destruction des microflores

m — OK pour les pates pressées, mais difficultés pour les pates molles

— Les microbes du lait, ferments lactiques, protegent des microbes indésirables.

=» Différencier le lait de consommation et le lait pour les fromages




Geneviéve Teil, INRAE, le 27 mai 2021

Le développement d'un regime industriel
de production fromagere

* Bilan de la pasteurisation des laits
— Diminution globale des coUts de production
» économies déchelle et diminution des pertes
— Diminution des prix
— Plus grande regularite du goGt des produits
— Elargissement de la clientele

» Développement d'une production industrielle

Les deux pieds d'une promesse commerciale

— Production homogene dont la qualité est conforme a
une qualité prédéfinie

— Marketing de masse qui ajuste cette qualité stabilisée a
une demande sous surveillance
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Un regime alternatif de production
un partenariat de production avec le vivant

Les microbes resseurce-a-exploiter partenaires de production

— Lafermentation n’est plus un processus biochimique a mattriser
— Respect des microbes et de leurs écosystemes
— Travail de concert pour produire des fromages

— Un plus grand discernement entre les différents microbes.

Produits plus variables

— du fait de la participation des micro-écosystemes (encadrés, mais

qui restent saisonniers et variables) au processus de production
Mise en valeur marchande de la variabilite

— L'idée de qualité nest pas quelque chose de prédéfini,

— resultat d’'une expérience voire d'une exploration du produit
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Des relations differentes aux microbes dans
chacun des deux regimes

Pasteurisation : une technique-clef du regime industriel
— Maitrise des écosystemes : destruction et remplacement par des souches sélectionnées

— Protéger un milieu appauvri en microbes ou surpeuplé en certaines catégories de microbes
* Demande une lutte antimicrobienne soutenue et constante
* Obligation de I'inox et du plastique

* trés colteuse en temps de nettoyage notamment et chaine du froid

Lait cru: le fromager et les écosystemes microbiens laitiers

— Favoriser le développement des écosystémes locaux qui contribuent a la qualité et la personnalité

de la production

— Techniques d'accompagnement des écosystémes

* Lebois, végétaux... qui contribuent aux interactions (écosystémes et pathogénd.| g




Le durcissement des regles d’hygiene

Les outils des industriels sont imposés au régime al

A
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» Demande de pasteurisation obligatoire
* les matériaux traditionnels (bois...) sont interdits

* Tracabilité par lots => Repiquage interdit

* les fromagers alternatifs privés de leurs partenaires
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=>» Grosse crise. Les fromagers demandent:
Relation plus discriminante aux microbes: hygiene ciblée sur les pathogenes =
— Les lactobacilles prennent une part active a la lutte contre listeria

Une meilleure connaissance des ecosystemes

— Des méthodes traditionnelles mettent des microbes a contribution dans la b
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lutte anti-pathogeéenes
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Conclusion
Les microbes sources de maladies et... indispensables

Il faut repenser notre existence avec les microbes

Hommage a MC Montel, microbiologiste de I'INRA spécialiste des fromages

-
[ — Les outils traditionnels de la fabrication fromagére sont d’excellents instruments
: d’entretien des écosystémes microbiens fromagers ET de lutte contre listeria
! : notamment.
l

== «Une autre attitude envers les microbes est possible, plus ouverte et tolérante »

\/ ‘ — Traiter les microbes avec plus de discernement

— Prendre en compte les écosystemes et pas seulement quelques pathogénes isolés

Au-dela des fromages,
un autre mode de coexistence avec les non-humains de la planete



f.
17/

PRINCIPES DE L'INDUSTRIE I.\I‘I'II'".I{I".//

3 rnm
4 A 4 1

LA CREME, LE BEURRE, LES FROMAGES

L. LINDET,

La conclusion que 'on serait en droit de tiver de ces faits, le jour
ou ils seront définitivement prouves, c'est que le lait est non seule-
ment un aliment, mais aussi nne source de ferments susceptibles de
regulariser alimentation, qu'il vaut mieax consommer du Lt era
que da lait coit, dans |a'-‘lu'| ces diastases sont detraites, et que
la conservation du Lait doit étre demandee & la réfrigeration plutot
qu’a la pastearisation et a la sterilisation ; toute réserve faite, bien
entenda, sur la question de transmissibilité des maladies par le lait
non bouilli.
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