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Explorer la diversite des microorganismes dans
les laits crus de vache et leur aptitudes pour la

transformation fromagere
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a transformation artisanale des laits bio est un moyen de créer de la valeur ajoutée en ferme, en
systemes herbagers. Or, ces systemes sont tres sensibles aux aléas climatiques (sécheresse, humidité).
Le projet BIOSYLF :

1.analyse la diversité des conduites techniques et leur adaptabilité face aux aléas climatiques,

2. explore des pratiques fromageres innovantes pour valoriser la typicité des produits tout en
apportant de la robustesse aux pratiques de transformation face a la variabilité des laits.
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2 technologies fromageres
Pate pressée cuite

(affinage 4,5 mois)
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54 laits analysés % p Efinaoit202
(physico-chimie, microbiologie | Hfin janvier 2022
et aptitudes fromageres)
La microflore des laits varie selon les fermes
- - == La diversité de la microtlore des laits est liée en partie 3

des conduites de traite différentes. Au sein de chaque
ferme, la proportion des microflores évolue selon les

saisons. Le mélange des laits ne diminue pas la diversité.
Note : [été 2021 était humide, pas de sécheresse sur la période étudiée.
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L= imiter les risques de contaminations microbiennes
N e N\, améliore la réqularité de la fabrication
s: n‘a un eftet marqué sur les golits et arbmes qu'en hiver. ¢
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