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. ualités des laits et des fromages de chévre issus de systémes
valorisant une part significative d'Herbe
dans I'alimentation des chevres (paturage et foin ventile)

ACTALIA Pole Produits laitiers (Surgeres - 17)
& Plateforme experimentale Patuchev - Inra UE Ferlus (Lusignan-86)
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Collecte des laits crus et fabrications fromageres menées
Sur 3 campagnes laitieres successives (2015 -2016-2017)
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Du lait cru @ jusqu’au fromage affine
Suivi des criteres physico-chimigues, microbiologiques, technologiques, et organoleptiques

Lipides dont acides gras d'intérét
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Alors, ca donne quoi ?

" Bonnes aptitudes fromageres pour I'ensemble des laits )
v’ Pas d'incidence du regime alimentaire
_ v Aucun probleme technologique observe )
" Problémes technologiques rencontrés lors de la mise a I'herbe des chevres
*- Apport en concentrés trop excessif
L = déséquilibre au niveau de la ration |
Sur les atouts nutritionnels
(" A
Acides gras d’'intéréet du lait preserve dans le fromage
v % d'acides gras d'interet A avec la part d'herbe paturee
\_
C18:1 11t
CLA g
C18: 3 n-3 (ALA)
Sur le gout des fromages
4 )
Pour tous les fromages
@ Qualités sensorielles tres appréciées par les consommateurs
L v' /4 % ont envie de consommer de nouveau ces produit.% )
Intensiteé Globale Odeur
5
Flaveur Amere Odeur Chevrerie
é )

Des notes chevrerie, animal, et chevre
plus prononcées pour les fromages

- fabriques a partir de " laits de paturage”
Odeur Animal . )

Flaveur Chevre

====Pg3turage

Odeur Chevre

Intensité Globale Flaveur
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