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Aromatisation

Herbes aromatiques (20), 

Sirop (1), 

ou Jus ou purée de Fruits (12)

Comment donner plus de valeur au lactosérum de fromagerie ? 

https://stlo.rennes.hub.inrae.fr/

Boisson pétillante 
au sureau 

Lactosérum

de Morbier (doux) ou de 

Comté (doux ou acide)

Production à l’échelle 

pré-industrielle

Mise à l’échelle du procédé, 
Mise en bouteille, évaluation 

des qualités sanitaires

LS fermentés

LS fermentés et aromatisés
(600 combinaisons de 

boissons testées)

LS traités thermiquement

69 boissons jugées 

satisfaisantes

2 boissons 

préférées

7 boissons

Évaluation en juin 2024 en 
conditions réelles à domicile 
par des consommateurs…

Et maintenant ?
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Bilan: 

- Développement et production de boissons 
fermentées à base de LS, acide, doux, ou en 
mélange (+ de 70% de LS)

- 69 boissons très satisfaisantes, avec différentes 
aromatisations, pétillantes ou non

- Une boisson testée en condition de 
consommation réelle par des consommateurs

Lors de la production de fromage, une grande quantité de lactosérum (LS) est
produite (jusqu’à 350L par meule de Comté). Une partie de ce LS est peu ou mal
valorisée. L’ambition de ce travail, dans le cadre du projet FAIRCHAIN, était de
produire des boissons fermentées originales à base de LS, afin de proposer aux
producteurs une nouvelle source de valorisation pour leur LS. Le défi à relever était,
grâce à la fermentation et à une aromatisation adéquate, d’atténuer le goût et
l’odeur particulières du LS, pour proposer des boissons attractives aux
consommateurs.

Dans cette optique, nous avons travaillé avec des LS de Comté et
Morbier, deux fromages AOP emblématiques de la région Bourgogne
Franche-Comté. Plusieurs étapes ont été mises en œuvre, combinant
mise au point des paramètres du procédé (traitement thermique et
fermentation), sélection des ferments, études marché et
consommateurs et mise au point du procédé à l’échelle semi-
industrielle.

concepts retenus : Petit plaisir à diluer

Boisson au jus de fruit, Boisson pétillante 

10 boissons sélectionnées

Choix des levains & Fermentation 

INRAE–STLO : 120 souches de Bactéries 
Lactiques (BL) - CIRM-BIA (20 espèces)

Laboratoires Standa : 40 BL, 8 ferments 
kéfir (consortiums BL / levures)

Évaluation de la fermentation

pH final, propriétés organoleptiques 

Traitement thermique

Élimination de la flore native (flore du 
lait cru et ferments technologiques)

Création d’un cahier d’idées –

Sélection de concepts

En équipe projet multi-expertise - Définition de 
12 concepts de boissons- Évaluation des 

concepts - clarification des motivations et freins 
perçus, cible consommateur et usages via une 

étude en ligne (n=200)

=> Sélection de 3 concepts (selon la 
faisabilité technologique et la désirabilité 

consommateurs)

Études de marché exploratoire

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

=> aide au positionnement et à la 
communication

Étude qualitative 

8 focus groups (+ de 50 consommateurs) 

=> Compréhension des perceptions, attentes, 
motivations et freins vis-à-vis de boissons 

fermentées à base de LS

Dégustation/Test hédonique 
60 consommateurs par gamme

=> Sélection des formules les plus appréciées, 
identification des axes d’amélioration, vérification 

de l’adhésion des consommateurs au concept 
(boisson fermentée à base de lactosérum, 

valorisation locale)

Étude d’économie expérimentale 
(100 consommateurs) 

=> identification des éléments de 
communication qui pèsent le plus dans les 
choix des consommateurs, projection sur 

le marché potentiel


