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Acronyme FAIRCHAIN

H2020 – Action d’Innovations

Titre Solutions technologiques, organisationnelles et sociales innovantes

pour des chaînes de valeur plus équitables dans les secteurs des 

produits laitiers et des fruits et légumes

Durée 01 .11.2020 – 31.10. 2024 (48 mois)

Carte d’identité du projet FAIRCHAIN 

This project has received funding from the European Union’s funding programme H2020 research and innovation programme under grant agreement 101000723
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Un partenariat multidisciplinaire
comprenant 23 organisations 

dans 8 pays

Consortium

Recherche (8)

INRAE, RISE, FH JOANNEUM, 
Fraunhofer-Gesellschaft-ISI,   
Université Gent, GRANGENEUVE, SLU, 
ENILEA

PMEs (8)

Scaldopack, Petrel, dss+, 
Laboratoires Standa, Biofruits, 
Cogiterre, Synexilis, Stymfalia

Grandes 
entreprises (3)

Pack4Food, Greenyard, Sodiaal

Associations 
& ONG (4)

ACTIA, Confagricoltura, ISEKI-Food, 
Fondation Make.org
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Finalité : Permettre aux petits et moyens agriculteurs et producteurs de produits alimentaires
d'augmenter et de développer la production d'aliments nutritionnels

par le biais de chaînes de valeur intermédiaires compétitives au niveau régional



Chaines de 

valeurs 

existantes

Chaines de valeurs 

Intermédiaires 

innovantes ou 

renforcées

Innovations 

technologiques, 

organisationnelles et 

sociales de FAIRCHAIN
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Objectif

Développer, piloter et démontrer 

des innovations technologiques, organisationnelles et sociales 

qui ont le potentiel de soutenir les chaînes de valeur intermédiaires et 

répondre à certains de leurs difficultés

6 Cas d’études

Co-création

Evaluation multi-perspectives

Définition des modèles d’affaires



Le cas d’étude français : 
Production et distribution de nouvelles boissons 
fermentées à base d’un co-produit du secteur laitier
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• Lactosérum

→ Largement utilisé pour produire des ingrédients / concentrés de protéines

→Difficile à collecter et à utiliser quand produit en petite quantités dans des zones géographiquement isolées :

alimentation animale/ méthanisation/ stations d’épuration

• Fermentation

→ Procédé robuste, apprécié des consommateurs  pour produire des boissons innovantes (ex: Kombutcha, kefir)

→ Très peu d’utilisation du lactosérum en fermentation en Europe de l’Ouest

Contexte

Infant nutrition
.Predominant protein 

in human milk

Lactoserum

Filtration Drying

Poudres de 
protéines de 

serum
≠ usages

Vacuum evaporation

Coagulum 

(Fromage) Lactoserum

Rivella
Not fermented drink

35% of milk UF permeate
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Chaîne de 

valeur 

actuelle

Chaîne de 

valeurs 

intermédiaires 

renforcée
Innovations  

FAIRCHAIN
ÉCONOMIE CIRCULAIRE RÉGIONALE À 

PARTIR DES COPRODUITS LAITIERS 

1. Production d'une boisson fermentée 

innovante à base d'un co-produit laitier 

(lactosérum)
- Propriétés saines (sans sucre ajouté, sans 

additifs, sans produits chimiques)

- Différentes saveurs (fruits / légumes / 

herbes)

2. Développer une stratégie « zéro déchet » 

pour la distribution des boissons

Principales caractéristiques attendues de 

la chaîne de valeur intermédiaire (CVI)! 

1. Augmenter la valeur ajoutée par unité de 

fromage vendue (meilleure utilisation 

des coproduits)

2. Développer de nouveaux modèles 

économiques durables, circulaires et 

régionaux 

3. Participer au développement territorial 

des stratégies « zéro déchet »

➢ Accroître la résilience (économique) 

des agriculteurs, des transformateurs 

et des entrepreneurs régionaux

Problème initial: co-produit non utilisé 

(lactosérum) 

Objectifs CS-Fra



CS-Fra : Situation initiale

PDO (Protected Designation of Origin) cheeses

Vevy



CS-Fra : Situation future et innovations

Production of fermented 

whey based beverages

Distribution 

(zero waste)

Développement technologique

Market and Consumer studies

Stratégies de distribution

Partnership 

Vevy



Approches et enseignements tirés (1/3)

1. Développement technologique des boissons

• Identifier les combinaisons (lact. / souche / aromatisation)

satisfaisantes d’un point de vue organoleptique

• Définir le procédé à l’échelle pilote (étapes, conditions

opératoires)

Enseignements

• La faisabilité technique de la production de 
boissons fermentées (nutritionnelles) à base de 
lactosérum est possible au laboratoire et à 
l’echelle pilote / semi-industrielle

→ 9 boissons (regionales) sélectionnées possible

• Des améliorations de procédé sont identifiées
pour une industrialisation

• Une fromagerie AOP ne peut pas préparer les 
boissons→ autre partenaire

HT1Whey Fermentation HT2 Botling Storage at 

ambient 

temperature

CO2

Botling HT2

Kefir concept

Fruit juice concept

Drinks

Présélection + criblage sur le lactosérum (>125 souches+ 25 consortia kéfir) 

+ Essais de fermentation sur lactosérum avec fruits/légumes (2 stratégies :  co-

fermentation / ajout de jus de fruits après la fermentation du lactosérum) 

Critères : priorité au lactosérum acide + propriétés de la souche (propriétés 

d'acidification et d'aromatisation, sécurité (en termes de résistance aux antibiotiques 

conformément aux lignes directrices de l'EFSA) et performance après production 

industrielle par lyophilisation) + diversité des arômes pour les études de consommation.



Approches et enseignements tirés (2/3)

2. Evaluation multi-perspectives dont ACV

• Réaliser une ACV de la chaîne de valeur existante

• Définir et analyser les indicateurs économiques et sociaux

Enseignements

• Les impacts environnementaux sont 
principalement dus à des étapes de la chaine 
qui ne changeront pas (ex: production du lait) 

• Les principaux avantages attendus en matière 
de durabilité sont d'ordre économique et 
social (santé, création d'emplois régionaux). 

• Le transport (« à froid ») a un impact 
environnemental important → besoin d’un 
outil de conception des scénarios de systèmes 
de consigne



3. Approche “consommateurs”
• Réaliser des études qualitatives (web safari, focus group,

exploration des marches)

• Réaliser des études quantitatives, sensorielles et en
situation réelle (en cours)

Enseignements

• Deux concepts de boissons innovantes 
convenant le mieux aux consommateurs ont été 
choisis et validés par les parties prenantes : le 
type « kéfir » de lactosérum (boisson pétillante)  
et le type « jus de fruit » de lactosérum (boisson 
plate). 

• Les critères qui ressortent pour le 
consommateurs sont : bio; valorisation d’un co-
produit; local; affichage nutritionnel … prix → à 
affiner

• Des pistes d’amélioration de recettes sont 
identifiées (moins de sucres par ex.)

• La distribution en mode consigne est considérée
comme la meilleure option de distribution “zero 
rejet” (législation)

Approches et enseignements tirés (3/3)



Approches et enseignements tirés (3/3)
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Information relevant to consumers  &  Consumer willingness to pay 



Regional brewer*

or lemonade maker*  

Fairchain whey-based

drinks production

x Eur/L
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Dans quelles conditions ces nouvelles boissons combinées à un modèle de distribution zéro déchet 
peuvent-elles renforcer une CVI existant dans la région où Monts&Terroirs opère (Doubs /Jura) ?

Regional milk

producers

Producer 1

producer 2

…

….

Monts & 

Terroirs

Courlaoux site 

• 4 Monts&Terroirs regional shops

• Biocoop network* (aligned with their

vision) 

• Price acceptance :  5.5 to 6.5 

EUR/75 CL  (7.3 to 8.6 EUR/L)

Value Propositions

delivered to regional

consumers «New healthy

whey-based drink» and 

conditions to act as «Zero

waste» citizens

500 000L annual

unutilized acid whey

collected and transported

Financing model : The business case seems

attractive for Monts&terroirs and need to be

checked for a regional brewer or limonade maker. 

National regulations are in favor of circular

distribution models and reusable glass bottles. A 

system is needed to finance the collection and 

massification part, which is not integrated today. . 

J’aime mes 

bouteilles 

Collection 

points at each

store

Final 

consumers

(citizens, 

restaurants)

Sorting and 

massification 

center  

Washing

center

Selected ferments

(Standa/INRAE CIRM) + Local 

elderberry syrup + Fruit juices



fairchain-h2020.eu 

@FairchainEU

FairchainEU

Pour en savoir plus …
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Journée 

Démonstration et formation à la production de boissons fermentées à base de lactosérum 

18 Sept. 2024, Poligny (39) France

Evènement Final du projet FAIRCHAIN

14 Nov 2024, EFFoST, Bruges, Belgique

Réseaux Sociaux

© I GrandvauxTasting of drinks, Poligny 7 Dec 2023


