N

N

Production de boissons fermentées a partir de
lactosérum de fromage Francs-Comtois: une plus-value
pour la filiere, un défi pour la recherche
Marine Penland, Elodie Lerolle-Rio, Odile Parizel, Virginie Herbreteau,
Nadine Leconte, Fabienne Garnier-Lambrouin, Gaélle Tanguy, Florence

Valence, Sandrine Parayre, Nathalie Roland, et al.

» To cite this version:

Marine Penland, Elodie Lerolle-Rio, Odile Parizel, Virginie Herbreteau, Nadine Leconte, et al.. Pro-
duction de boissons fermentées a partir de lactosérum de fromage Francs-Comtois: une plus-value
pour la filiere, un défi pour la recherche. https://www.sfm-microbiologie.org/evenement/cbl2024/.
24e édition du Congres du Club des Bactéries Lactiques (CBL), Jun 2024, Dijon, France. , 2024.
hal-04615988

HAL Id: hal-04615988
https://hal.inrae.fr /hal-04615988

Submitted on 18 Jun 2024

HAL is a multi-disciplinary open access L’archive ouverte pluridisciplinaire HAL, est
archive for the deposit and dissemination of sci- destinée au dépot et a la diffusion de documents
entific research documents, whether they are pub- scientifiques de niveau recherche, publiés ou non,
lished or not. The documents may come from émanant des établissements d’enseignement et de
teaching and research institutions in France or recherche frangais ou étrangers, des laboratoires
abroad, or from public or private research centers. publics ou privés.

Distributed under a Creative Commons Attribution - NonCommercial - NoDerivatives 4.0
International License


https://hal.inrae.fr/hal-04615988
http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/
http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/
http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/
https://hal.archives-ouvertes.fr

INRAE) Production de boissons fermentées a partir de lactosérum

de fromage Francs-Comtois : une plus-value pour la filiere,
®agro'' | un défi pour la recherche!

M Penland?, E Lerolle-Rio?, O Parizel?, V Herbreteau?, N Leconte!, F Lambrouin', GTanguy’, S Parayre', FValence', N Roland3, L Jolivet3, R
Lemée-Michel®, M Romand*, O Cousin>, F Buchin®, | Cuvillier®, F Groualle®, L Raverot®, G Gésan-Guiziou', 5-M Deutsch’

'INRAE-UMR STLO, Rennes ;?Actalia, Saint-L6 ; 3Laboratoires STANDA, Caen ; *Monts&Terroir ; °Sodiaal international, °ENILEA Poligny

Comment donner plus de valeur au lactoséerum de fromagerie ?

Lors de |la production de fromage, une grande quantité de lactosérum (LS) est Dans cette optique, nous avons travaillé avec des LS de Comté et
produite (jusqu’a 350L par meule de Comté). Une partie de ce LS est peu ou mal Morbier, deux fromages AOP emblématiques de la région Bourgogne
valorisée. L'ambition de ce travail, dans le cadre du projet FAIRCHAIN, était de  Franche-Comté. Plusieurs etapes ont été mises en ceuvre, combinant
produire des boissons fermentées originales a base de LS, afin de proposer aux mise au point des parametres du procédé (traitement thermique et
producteurs une nouvelle source de valorisation pour leur LS. Le défi a relever était, fermentation), sélection des ferments, études marché et
grace a la fermentation et a une aromatisation adéquate, d’atténuer le go(t et consommateurs et mise au point du procédé a I'échelle semi-
'odeur particulieres du LS, pour proposer des boissons attractives aux industrielle.

consommateurs. . - - Z
Etudes de marche exploratoire _=_

Analyse des tendances, produits existant sur
le marché a base de LS (4 pays européens)

Lactosérum => aide au positionnement et a la
communication

=
B
B

de Morbier (doux) ou de
Comté (doux ou acide)

Traitement thermique

Elimination de la flore native (flore du |====|=====
lait cru et ferments technologiques)

O
Etude qualitative !
8 focus groups (+ de 50 consommateurs)

=> Compréhension des perceptions, attentes,
motivations et freins vis-a-vis de boissons
fermentées a base de LS
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Choix des levains & Fermentation

INRAE-STLO : 120 souches de Bactéries
Lactiques (BL) - CIRM-BIA (20 especes)
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Création d'un cahier d'idées -
Sélection de concepts

LS fermentés et aromatisés En équipe projet multi-expertise - Définition de
(6()() combinaisons de 12 concepts de boissons- Evaluation des

_ j concepts - clarification des motivations et freins
boissons testees) pergus, cible consommateur et usages via une
étude en ligne (n=200)

=> Sélection de 3 concepts (selon |la

kéfir (consortiums BL / levures)

Evaluation de la fermentation
pH final, propriétés organoleptiques

. ae 69 boissons jugées faisabilité technologique et la désirabilité
Aromatisation . o
~ , satisfaisantes consommateurs)
Herbes aromatiques (20), — -} ---- l ~
- Sirop (1), ——ee o === concepts retenus : Petit plaisir a diluer

ou Jus ou purée de Fruits (12)..|. | ___ Boisson au jus de fruit, Boisson pétillante

Dégustation/Test hédonique
60 consommateurs par gamme
=> Sélection des formules les plus appréciées,
identification des axes d’amélioration, vérification
de I'adhésion des consommateurs au concept
(boisson fermentée a base de lactosérum,
valorisation locale)
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Production a I'échelle
pré-industrielle
Mise a I’échelle du procédé,
Mise en bouteille, évaluation
des qualités sanitaires
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Etude d’économie expérimentale
(100 consommateurs)
Bilan: => identification des éléments de

- Développement et production de boissons 2 boissons communication qui pesent le plus dans les

fermentées a base de LS, acide, doux, ou en rer 7 ===2| choix des consommateurs, projection sur GJ
mélange (+ de 70% de LS) preferees le marché potentiel

69 boissons tres satisfaisantes, avec differentes
aromatisations, pétillantes ou non 4 Et maintenant ?

Une boisson testée en condition de _ - Evaluation en juin 2024 en
consommation réelle par des consommateurs Boisson petl llante conditions réelles 3 domicile
‘ ar des consommateurs...
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