Valorisation du lait de printemps
par la transformation fromageére

Assise du LAIT BIO
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S 9 SUIVI DES TRAVAUX ET PILOTAGE POLITIQUE : COMMISSION LAIT DE BIOHDF
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TRANSFORMER POUR

+DE VALEUR AJOUTEE

Rencontre STG lait de
foin AB : visite Amaury

Voyage d’étude
fromagerie Entrammes

Baudoin (60)

Quantifier le volume que le pic du lait de printemps + Recenser, caractériser
et cartographier les petits transformateurs + projets en émergence

Fromage, beurre, glace : explorer le potentiel de développement sur le marché bio régional

pour imaginer des outils capables de transformer un maximum de volumes en région,
notamment sur les volumes de printemps

Féte nationale

Féte nationale

o 4 juin 2022 : salon du lait bio
E é Terr'eau Bio ouvert du lait bio
= g au grand public ;
[T} LE 1) L1 EEER L1 =
ot g - - - - : Lancement démarche
o 2 : Monter un dossier de & - . . . . . S : innovante (beurre-nouveau; £
Y8 i financement [AAP régional) £ : CNIEL : solliciter / négocier financement campagnes bio et local & i chandeleur printaniére...
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E ! Mobiliser le dispositif DRAAF « entrepreneurs du vivant » =
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E i pour promouvoir un systéme laitier bio attroctif i
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e : Créer un réseau d’éleveurs bio accueillant (stagiaires, apprentis, salariés) :
e - - - - . - - - - ;
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= Projet Bio HDF / FNAB / ANACT : recenser, capitaliser et promouvoir les pratigues des éleveurs bio qui concilient performance écologigue et qualité de vie au travail £




les destinations du lait bio

Un mix-produit qui differe de celui de la filiere laitiere dans son
ensemble — (déeséquilibre matiere entre utilisation MP/MG)

Ventilation de la collecte de lait de vache biologique

* Sur-representation en comparaison de la collecte nationale
d es |a|t5 ||C| u |d SN Source : GEB - Institut de I'Elevage d'aprésFranceAgriMer
100% 6% = Autres destinations*
, . 7%
« Sous-representation Crémes
80% 13% e
d es fromages conditionnées
7% Poudres
60%
Ultrafrais**

* Une part non-
négligeable du lait 40%

dont la destination
n'est pas exhaustive a 20%

BI( partir des EML

® Fromages*

Beurre

18%
m Laits liquides

en HauTs- fn_qredtents, pas 0% )
uniquement declassement —)

Biologique Tous laits Vel idele

@ @ ;’ * hors fromages frais / ** avec fromages frais
= 4
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u POTENTIEL AGRO-INDUSTRIEL

GRANDES CULTURES

Meunerie I | 25%
Boulangerie-patisserie 1] 95%

Pain/patisserie/pates industrielle [ 100%

Huiles NN 304%

Effectifs sans I'agroalimentaire requis pour couvrir les besoins alimentaires de la population

- .
- Ll

Effectifs dans I'agro-industrie du territoire

« Importation produit laitier a forte VA

« Export du lait liquide, beurre, et produits
issus de la 1¢re transformation

BIO

€n HauTs-De-FrRance

www.bio-hautsdefrance.org

f)(@ @i

Pomme de Terre )N 869%

PRODUITS LAITIERS

Fromages
Lait/creme/beurre/yaourts

Produits laitiers industriels

VIANDES

Volailles [__] 9%
Charcuterie 1] 72%

Viande bovine, porcine et... I_] 55%

FRUITS ET LEGUMES

Fruits et légumes transformés
L] (hors PDT) _ 147%



Speécificites: la saisonnalite, caracteristique
forte de la collecte laitiere biologique

Evolution de la collecte laitiere mensuelle biologique
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Source : GEB - Institut de I'Elevage d'aprés FAM

V\/
« Picde lait collecté de février a

juin
« Jusqu'a +25% en mai
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Evolution du prix réel du lait biologique
Source : GEB - Insfitut de I'Elevage d'aprés FAM
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Contexte de I'étude

Développement de la @ 8 % besoins produits laitiers @ Volumes de lait produits
filiere lait bio régional a I’herbe au printemps.

couverts par la production

> e

- La commission lait de Bio HDF = explorer les possibilités d’une meilleure valorisation du lait de
printemps en investissant dans une / des unités de transformation régionale.

- BIO HDF - explorer les possibilités d’inventer des gouvernances coopératives renouvelées entre
éleveurs, territoires et acteurs économiques.

4

C Besoins et enjeux :

Stocker le lait de printemps par la production de tomme
Valoriser les qualités particulieres du lait a ’"herbe sans valorisation actuellement.
Bl
en Hau Questions de recherche pour répondre aux enjeux posés :
W - Quelle acceptabilité du marché pour écouler une tomme bio non-AOP de longue conservation au lait cru ?
[_'_E] L QueIIe compatibilité entre ce produit fini et les systemes de production paturant en Hauts-de-France ?




PAS-DE-CALAIS
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Motivation a une hausse de consommation de fromage

habitude
goﬁtdwerﬂflcutlon

#® France

laisir =~
pbudgetrepus rapide

équilibe alimentaire

gourmandise

425 réponses
dont 406 consommateurs de fromages

70% de femmes

| | ¥2 agés de 353 64 ans,
4 | malgré une représentation de toutes les classes

B I employés, cadres, professions intellectuelles
et professions intermédiaires.

CATEGORIES SOCIAUX-PROFESSIONNELLES :

www.bio-hautsdefrance.org
(f)@)(@)(in)

Quatre types de fromage qui se démarquent
Le FROMaGe
a PaTe moLLe

Le FrRomace
PRESSEé a paTe cuite

d 89%

Le FrROmMacGe pPressé
a PaTe non cuite

85%

N

Le FROmMacGe rapé

86%




Les 3 premiers criteres d'importance cités par les répondants

Autre

Produits locaux

]
9
c Raisons éthiques ou sociales —
1]
E Issu de 'agriculture biclogique I ———
E‘ Fabrication artisanale IEEEEEEEEEEEE————
- Qualite
m q
o Le prix
-
= N
-
[
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Saveurs

8

100 200
Effectif (en nombre)

o

Focus sur les fromages bio:

La majorité des répondants (53%)
sont préts a mettre un prix entre

13 ET 20€/KG
pour un fromage bio et local

31% des consommateurs
consomment du bio

76° des consommateurs
intéressés par la consommation d'un
fromage bio, local de type tomme,
produit a Uherbe.

Dans un panier moyen
27°b des fromages sont bio

€n HauTs-De-FrRance

www.bio-hautsdefrance.org
[_'B [ﬂ] [@} [i n] & e | B

o e EMEEU A Pas-de-Calais
e B G B [IIE] om==




Enquéte qualitative

e 15 répondants parmi des magasins spécialisés BIO, 1 GMS, Fromagerie classique et diversifiée,

affineur et épicerie Les fromages bio manquants selon les acteurs
Conso Hivers Conso Eté T
Feta ommg‘?
Fondue uv
RGClette mOZZa rella original{:uulant
Montdor Burrata Pate molle
Aucun

i Les tommes aromatisées sont celles

Focus sur la consommation des tommes i nlai
ergeuse qui plaisent le plus
Foin
Produits aromatisés sont trés recherchés
(ail des ours, truffe, abricots, lin, miel et > Poivre e Fumeé
l fruits rouges) ﬂ ppe |.|.G l:thS
s Aromatisé

) Les tommes sont le TOP des
% Tomate fines herbes ventes de la fromagerie




Place des fromages bio et AOP chez les opérateurs de la filiere :

1%
GSM 20%

B =0

Fromagerie diversifiée 35%

AOP

Fromagerie classique 25%

0
Affineur/ Grossiste/
Producteur 35%

1%

g
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=
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o
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w
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Epicerie
100%

100%

50%

Magasin BIO

Effectif (en pourcentage}

e Le prix du panier moyen observé par les acteurs de la filiere est entre 12€ et 20€
par semaine avec un pic d’achat les week-ends.
e La composition des paniers moyens varie en fonction du prix d’achat

Blo * Entre 1 et 3 fromages par panier
B * Le comté ressort comme I'une des composantes principales des paniers des
consommateurs.

@ @ @ sy | T |CUNEREE e E e el e w2 ©



Facteurs influencant la fromageabilité du lait produit a I'herbe

Arémes plus nombreux et plus variés des fromages A
Fermeté augmente avec

diversité floristique

Le paturage de prairies diversifiées conduit & des fromages
qui s'affinent plus lentement, donc plus longtemps,
permettant ainsi I'expression de leur potentiel aromatique
(selon des fromagers)

T

Palette d'arémes plus
étendue et
une flaveur globale percue

un type botanique et des |
caractéristiques organoleptiques
particuliéres des fromages

La teneur en terpénes = bon témoin niveau de moins intense Diversité
complexité et richesse aromatique floristique J

« nettement plus élevée dans 'herbe paturée graminées = pauvres en terpénes — O

- augmente avec la diversité botanique des prairies Lait + riche 50% de tréfle blanc

‘ + dicotylédones (ombelliféres,
enterpenes __— plantaginacées ou composées) =

HIVER

et le stade phénologique des espéces présentes. en p|us dans LES

Citrus Loz A o
Herbaceous (propriétés +terpénes patures bio
Pine, green

Gitrus, woodsy, spicy odorantes)
Sweet,citrus Odeurs associées

Woody, citrus, pine, spicy
Woody
Swveet, woody, spicy, clove, dry

Effet INDIRECT de ces molécules sur la
texture ou la flaveur des fromages par

Chicorée et plantain :
dicotylédones

Mint, peppery,sightly citrus inhibition de la production de certains “signature
i e composés notamment soufrés (hypothése) présentant avantages aromatique
aussi contre sécheresse des prairies”
it +ri =+ 3 . 5 5
;‘:t a:::eéir;:tas::glzi%?-.uezan s Role des tanins, terpénes et phénols des plantes
= altérati i 5 ——— 5 5
Batir g modulant la dynamique des microbiotes en Composition botanique

microbienne du lait cru " e i
odifiant la composition des matiéres grasses

(mais pas de connaissances encore des mécanismes Les composés aromatiques

Altération geeay en action au niveau du rumen des animaux) = pl_antes SRl
: leuconostocs aux laits et aux fromages s
fermentation, Qualite et S
% = SN
Lexreleteoll |r i Quantité plus importante de certains composés Soncentrations noyennes plds aptitude
e Infl ! volatils (tg!uéne antol ou diméthylsulfure, p Slevecs Snace Bdons o it avec i
nfluence les ] P i p:
i iti 2 : : 3 du RG anglais MAIS non sens de le
;Aold ula:gn del csorré;l)]OIS{ttlon micro- crésol) contenus dans le lait produit au paturage ralntenlF fomme e e fromagere du lait
\
e la matiére grasse du lait par organismes a'herbe

I'alimentation susceptible —
dinfluencer les communautés

microbiennes

dans les prairies car pas viable
environnementalement (<25°C : pas
de pousse) : diversifier les prairies et
la conserver en espéce compagne

responsables
de la formation
de la crotite

Flaveur forte -+ composé volatils = lait

+facilement digestible

Qualité organoleptique des

. s Fin lactation = + collants + fondants - fermes - granuleux
fromages moins appréciée

v :Volume

S S 4
— Conduite/pratiques d'élevage

Les teneurs du lait en matiéres grasses et protéiques diminuent linéairement avec I'élévation de la
température (jusqu'a -3 et -2 g/kg, respectivement) (stress thermique des vaches a 25°C)

Facteur

Précocité

Tournant dynamique

Systéme de paturage

Complémentation de concentrés :
Diminution du TB : -1.5g pour 5 kg

de concentré

Augmentation du TP : +1g pour 5kg

de concentrés

Complémentation

+ herbe = effets
paturage maximisés

» VariantB:

Meilleure aptitude 2 I'égouttage

\ +y a de concenctré
+ TB/TP diminue et

principal

Pos de liens génériques établis entre ‘wil Une température élevée (>25°C) entraine une modification de la composition des matiéres grasses du
lait, en raison de la sousalimentation consécutive a la diminution de l'ingestion. Les réserves corporelles
adipeuses sont alors mobilisées, entrainant une augmentation des teneurs du lait en acides gras a
chaine longue (acides gras stéarique et oléique notamment).

Le lait est globalement plus riche en matiéres grasses et protéiques pendant les jours courts de I'hiver
(+3 et +2 g/kg, respectivement) que pendant les jours longs de ['été, inversement a la production laitiére,
qui est maximale en juin (+2,5 kg) et minimale en décembre.

+ herbe paturée est
précoce mieux c'est :
augmentation de la teneur en

Types de facteurs :

Conduite/pratiques
d'élevage

Race

Stade de lactation

[-] =

+ I'herbe mature - il y a de feuilles :
diminution en matiéres grasses et en
acide a-linolénique

WIWOY JUIWIUUOIIAUT

puituy

Impact sur le
fromage

protéines= meilleure coagulation * augmentation de la teneur en acide gras

repousse favorisée et + feuillue

saturés, acide palmitique notamment

stimule |'appétit : augmentation * diminution des acides ruménique et a-

quantité ingérée
lactogéne

linolénique

Monotraite comparée au lait double traite :

Caillé plus ferme

Lait coagule un peu plus lentement

Rendement fromager Iégérement plus élevé, sans entrainer de

modifications de la composition chimique ou des caractéristiques
organoleptiques des fromages affinés

texture change

L "

Globules gras de petite taille
augmentant légérement le
rendement fromager (Holstein
et Brune plus que Normande)

petits globules = + nombreux = + de
membrane = + d'eau retenue =meilleur
rendement

Effets des variants des caséines B et k

+ TP = meilleur
rendement fromager

a, b et c étant des coefficients

variables selon le type de fromage

« Variant C de la caséine B :

Augmente la proportion de caséines (en % des

protéines totales) par rapport au variant A

Tarentaise --> fréquence allélique atteint 17 %

+fermes et moins élastiques, avec une flaveur

particuliére, jugée +piquante et + acide

Fromages affinés légérement plus secs, donc
+fermes, +friables et moins élastiques et

pour lesquels I'activité protéolytique est
ralentie, en raison d'une activité de I'eau plus

) k < Taux B .
en fin de lactation b T
Y —n Stade de
Les caillés issus de laits riches en cellules lactation N -
- . . ® E
ou de fin de lactation se raffermissentmal | — P — Race
et s'égouttent mal _ vélage Effers e o race = sur texture et
1 3 pic de production 7 - Tarissement ‘aspect (car modifie notamment MG)
et peu sur le goit ou I'arome
Intervariabilité :
Prim'Holstein Montbéliardes Normandes Jersiai ] d Brunes Frisonnes Bleues du Nord

En moyenne moins riche TB>Holstein Lait plus riche que celui des vaches Prim’Holstein Teneur plus élevée en Laitricheen  Plusricheen A cHERCHER ~ Trésriche en

en protéines (-1,1 g.kg-1) ou Montbéliardes, a |a fois en matiéres matiéres grasses, protéines matiéres protéines et

etlégérement plusriche protéiques et en matiéres grasses particuliérement grasseset coagulation

en matiéres grasses (+0,3 TP >a celui Holstein riches en f-caroténes protéiques, rapide
E g.kg-1) que celui des Meilleur fromageabilité (trés variables selon coagule plus

Montbéliardes indivi i
= +riche en AG saturés et un peu moins riche en AG les |nd!vrg’us, y N rapidement

TB>a celui Montbeéliarde mono et polyinsaturés que Montbéliarde* ~ <OP'® GUne meme

. 5 race) ->lait plus
: Profil en AG assez proche’ jaune que celui des
en HauT: +de caséines donc + de Ca, P et Mg (stabilisateurs de la caséine) vaches de race
+de Variant B de la caséine k = temps de coagulation plus courts Prim’'Holstein
Texture moins ferme et Caillé plus ferme des Bon
w
pa fi
m 3 plus fondante et leur pate Gel + ferme Participe & la production de cr:crif:)ac.zisa“tgpii - ;endementt

s plus launeque Plus jaunes, légerement plus fermes et au gott nombreuses spécialités 5 d et e
O Montbéliarde car TB/TP o i § . sional protéolysent plus caille
13 e moins intense ou moins collants romageres régionales s =
w plus élevé donnant rapidement au coursde  consistant

fa

fromages + gras

*: observations pouvant étre contradictoires

l'affinage

et résistant

faible

(pate pressée cuite)

fromages moins gras +fermes et moins
élastiques

(car plus grand
diamétre de caséine)

Reblochon : apport concentrés azotés associé a un
ralentissement de I'acidification et de I'égouttage du
caillé, ainsi qu'a des fromages a la texture plus fondante

Rendement Fromager =a *TP +b *TB + ¢



AUGMENTATION

DIMINUTION

COMPOSITION

Acides gras insaturés
Acide Acide
vaccénique oléique

Acide
ruménique
Protéines

Acide
linoléique

Acides a-
linolénique _ -
Caséines
(caséines k «— équilibre —

en AB)

Protéines
sériques

Caroténoides

B-caroténes Lutéine

Vitamines

Vitamine E Vitamine A
(tocophérol) (rétinol)
L—/iposo/ublesil

Autres
lode (débattu)

Méthyl-sulfonyl-méthane
Phytol (diterpéne)

Acides gras saturés

Acide palmitique

PROPRIETES NUTRITIONNELLES

Protege le systeme
cardiovasculaire,
diminue le cholestérol,
limite le risque de
diabéte et d'obésité

Propriétés
antimicrobiennes,
anticancérigenes

et anti-
inflammatoires

Apports de 7 acides aminés essentiels

Antioxydants et précurseurs de la
vitamine A

Antioxydants

Bon fonctionnement de la thyroide
Antioxydant et possible anti-inflammatoire

Effets indirects (via la chlorophylle] :
antioxydant, détoxifiant, bénéfique pour le
systeme cardiovasculaire

Diminution des effets négatifs : risque
cardiovasculaire, cholestérol, inflammations,
mauvaise absorption de nutriments

PROPRIETES D'IMAGE

Perception du consommateur :

Fromage Bio :
Valeur santé

Respect de
I'environnement

Lait de printemps :

un savoir-faire fermier
traditionnel

+ Meilleur profil nutritionnel
Bien-&tre animal + Association positive de la
couleur jaune du fromage &

Impact environnemental :

de sa faune associée
- Valorisation des prairies et des
services €cologiques rendus

- Diminution de I'émission de GHY/vache

+ Maintien d'une biodiversité végétale et

Golit aux arébmes Texture plus
de noisette et de fondante a la
fruit chaleur

Texture plus

= Golit plus intense
crémeuse

Flaveur d'étable et Gouleur plus jaune,
vache renforcée surtout pate

Texture plus crémeuse

Pas d'effet significatif

Flaveur plus grasse

Effets débattus

Texture plus fondante en bouche

Propriétés organoleptiques selon le type de fromage :
Pate pressée cuite et non cuite : + sensible aux effets de I'herbe
texture - ferme et + crémeuse go(t globalement plus intense

PROPRIETES TECHNOLOGIQUES

Plus sensible a I'oxydation affectant la
stabilité lors de la conservation |
Crolte moins épaisse

Meilleure coagulation

Meilleure conservation, agent de
stabilisation

Limite l'oxydation des acides gras

Pas d'effet significatif

Pas d'effet significatif

Pas d'effet significatif

Temps d'affinage potentiellement
raccourci

Caractéristiques
sensorielles générales
des fromages a I'herbe :

Gantal : . St-Nectaire et Gomté : ;

- crolte moins épaisse . +jaunes Patetrés = +gras | *COrsé

- - ferme - texture - ferme jauneet | donc+ | s

+ couleur orangée . goﬁt + intense fondante fondant s
spécifique + odeur - piquante, - aigre et - fruitée + prononcé piquant

Pate molle : moins sensible au fourrage ingéré que celle des

Qualité
organoleptique =
motivation d'achat

- + Meilleure performance
Appréciation globale plus

marquee régimes alimentaires

environnementale comparée a d'autres

fromages a pate pressée

Pate filée (Caciocavallo, Mozzarella, Burrata, ...)
+ jaune, go(t + piquant et fumé, odeur de beurre

Texture + crémeuse

Lait bio Flaveur "d'herbe"

et de "foin"




EVALUATION DE LA QUALITE ET DE LA FROMAGEABILITE DU LAIT

Ferme C* 5 N 5

Ferme | 12 IEHI

Ferme M3 SIS
Ferme N [ S
rermeA 3 IINENNN S EEEEES

Ferme F

rerme) s NSNS EEEE
Ferme £ 14 IS S
rerme G ap NSNS S
Ferme K (1008 S S

Ferme D 778877

Ferme x5 SIS
Ferme B 5 IS s =
FermeH4p NS s S
0 5 10 15 20 25
Score total
Score troupeau mS<-~-~TP/mP Score cellules
Score Race

B Score urée m< lle m Score paturage

B Score urée

30

Chaque critéere = Equivalent
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