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Cap sur la transformation
fromagere fermiere

La technologie lactique a-t-elle encore des
secrets pour vous ? Testez-vous et echangez sur
les derniers résultats des essais en fromagerie
fermiere : acidification, repiquage-péerennité du
lactoserum, implantation et reconnaissance des
flores de surface.

Intervenants : Vivien Bénézech (Ferme du
Pradel), Sylvie Morge (Chambre d'agriculture de
'’Ardeche) et Sabrina Raynaud (Institut de
I'élevage)
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Quizz regles du jeu

= Vous avez des cartons de couleur dans la
pochette pour voter a main levée
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Question 1

= Est-ce qu'un haut niveau de flores dans le lait est
indispensable dans le lait pour assurer une acidification
satisfaisante et un repiquage pérenne du lactoserum ?
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Réponse 1

= Est-ce qu'un haut niveau de flores dans le lait est
indispensable dans le lait pour assurer une acidification
satisfaisante et un repiquage pérenne du lactoserum ?
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Explication 1

Suivi Pradel : comparaison du repiquage de 12 lactosérums de
fermes différentes sur du lait cru et lait pasteurisé de JO a J9
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Schéma récapitulatif des origines des flores du
lait cru de chévre
Litiéres, ambiance de Ia ferme Lait traite manuaelle

l

Trayons

"J

Flore ﬂ{‘idiﬁ:;ute, staphvlocoques
totawx. .. pathogenes

Flore acidifiante, coliformes, flores
d’affinage. staphyvlocoques
totaux... pathogénes

Lait lral:tr..- machine

Nettovage et
deésinfection

Flore aci&iﬁﬂnte, coliformes
flores d affinage, staphyvlocoques...pathogeénes
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Evaluation de la charge

microbienne du lait

Flore totale (FT, en Unité Formant Colonie (UFC) par ml) :

] [ .

| = - |

Lait peu chargeée Lait charge

Par le labo

Evaluation de lI'aptitude acidifiante

du lait : pH lait seul 24h

65°D 30-35°D
< A’D ) —
N I pH
I 4,6 5.8 T
Lait trés acidifiant Lait peu acidifiant

Par I'exploitant

On peut essayer, a l'aide de 2 tests, de mieux connaitre son
lait pour adapter le schema technologique qui conviendra,
avec une preparation ou non avant empresurage




Explication 1
Adaptation en fonction de son lait

e Décision a prendre en fonction des résultats de flore et comportement acidifiant

Lait peu
acidifiant

Lait trés
acidifiant

Lait peu chargé

e Lait peu acidifiant et peu chargé
Préparation du lait (T°C, dose) en fonction
de l'objectif type, revoir les conditions
d'élevage a moyen ou long terme.

o Lait trés acidifiant et peu charge
Pas de préparation nécessaire, controle
régulier sur le lait.

Lait chargé .

e Lait peu acidifiant et charge

Ne pas chercher a préparer les laits
(notamment prématuration) : risque de
dérive et acidification trop rapide =
irrégularité des produits.

e Lait tres acidifiant et trés chargé
Ralentir la courbe d‘acidification (pas de
préparation et température faible de
caillage).
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Question 2

» Quand jutiise des ferments du commerce
ponctuellement alors que jutilise du lactosérum
habituellement, est-ce que je dois modifier mes
parametres de fabrication ?




Réponse 2

= Quand jutilise des ferments du commerce
ponctuellement alors que jutilise du lactosérum
habituellement, est-ce que je dois modifier mes
parametres de fabrication ?

* Sauf exception
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Explication 2
Essais avec ferments directs en BM

12 ferments — 4 fournisseurs 7,000
Homo et hétérofermentaire 6.500
Ferments directs 6,000
doivent étre P 5,500
utilisés chaque 5 000
jour : PAS DE
REPIQUAGE
POSSIBLE R ; 10 o

temps

Evolution du pH des ferments directs a 18°C (dose fournisseurs)

—+—C hétéro
——_ homa
== A homo
i\ NGTErO
—+#—A hetéro2
=@ A hétéro3
=+=5homoT

Shomo
=5 hétéro
=—t=— A homo2
——=5L hétéro
——5Lhomo

- pH mini obtenua 10h =6

- A 24h les ferments atteignent péniblement le pH=4,5

- acidité au moulage : de 35 °D a 52 °D max

- caillés tres fragiles qui nont pas de tenue au moulage (soupe-brisure)

=> |'acidification ne fonctionne pas bien du tout a 18°C (dose fournisseur ou double dose)
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Explication 2
Essais ferments directs 22°C BM

Evolution des pH des ferments directs a 22°C (dose
fournisseurs) Ferments directs doivent étre

utilisés chaque jour : PAS DE

7,500

000 o REPIQUAGE POSSIBLE

o —smws | GURTOUT UTILISATION
" a0 oA nteros A BONNE

s 00 v TEMPERATURE ET

e boner STABLE PENDANT

- s TOUT LE CAILLAGE

- pH mini obtenu a 10h environ <4,5

- A 24h les pH des ferments varient globalement de 4,3 a 4 (3 ferments >4,5)

- acidité au moulage va de 48°D a 59°D

- globalement: jolis caillés, fermes, qui se tiennent jusqu’a la fin du bac de caillage au moulage

=> Résultats un peu moins homogenes. Encore 3-4 ferments qui acidifient mal avec pH moulage > 4.5
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Explication 2

Essais ferments indirects

Suivi de l'acidification sur environ 6 jours, a 22 °C, avec R 3 (solution fille)

* t seuil déb = entre 4 et 6h
* pH a t=10h = de 4.67 a 5.87

* t repos sous acide = en moy 10-12h

* pH fin = <ou= 4,5 en moy (si on prend
en compte le décalage sonde pH début)

= Profils plutdt répétables

Essais ferments indirects =
souche mere, puis 10 J

repiquage fille a 22°C en BM

R3
Solution FILLE Repig L5 | Solution FILLE |  Repigl5 [l Solution FILLE | Repig LS
Tps seuil &h &h 67h 6-7h 4-5h 5-6h
latence
Sensiblement le méme : 6h Sensiblement le méme : 6-Th Seuil repig un peu + long
pH 3 t=10h 5-55 5.5-6 55-6 5,56 = 558
""""" En moyenne, intervalle de 0,5 Méme intervalle de pH : En moyenne, intervalle de 0,5
d’eécart de + en repiquage 5,56 d’écart de + en repiquage
40
0 2 4 6 3 10 12 14 16 18 20 22 Trs re'?m 1Zh 10h 8alzh 10-12h 12h 12h
heures 50Us acide
10-12 h 10312 h Méme : 12h
pH fin acidif 4,5 [ 4,5 4,55 4,65 4,5 4,5-4,6
H H H A 4 4 Le méme : 4,5 Sensiblement pareil Sensiblement pareil : 4,5
Les ferments indirects doivent étre préparés e roviizd Tmoieis Toariets B moyicas | oy i5es
. . o Acidité ET:5,0 ET:39,3 ET:7,3 ET:6,4 ET:5,6 ET:9,1
24H au préalable au BM sur un lait stérile et mostee 00] RS o ae o ag nian e | minas
N . n max: 67 max: 72,5 max 65 max: 67 max : 66 max: 75
cette souche mere (ou levain) peut étre
T . Plutat
Utl'lsee en vue de replquages- Répétabilité Mayennement répétable Pas trés Trés peu Plutot Plutdt
profils répétahle (le + répétable répétahble répétables répétable répétable
sur les 3)
. , . , Les 2 sont assez répétables Les 2 sont peu répétables Les 2 sont plutdt répétables
Ce travail supplémentaire engagé permet de Lonts ot
. , Typas de Entre 2, plutdt . . | divergents . . Entre 2, plutdt
meilleurs résultats et surtout REPIQUAGE profils | rapide qua lent | [STTSTEOMOS | Lentatbombs | T\ T WRIISUERIS | e qus lant
repiquage

A
AGRICULTURES
& TERI IRES

SDVTHIE BB

taw

Orer' de Oberres

e

* pradel

INSTITUT DE

reliecidele

Faderation Nationale
dos Eleveurs de Chivies

2 FNEC




Conclusion 2

= T°C de travail plus haute avec les ferments et stable /
respecter dose fournisseur

Différents ferments :

= FERMENT DIRECT = apporter chaque jour dans la cuve —
eEngleé L?Al(aa Erotatlon souche (bactériophages) et PAS DE

= FERMENT SOUCHE MERE OU LEVAIN= préparation
préalable (lait stérile et T°C BM) et repiquage possible

EssFa]is_t,é mener sur votre lait pour savoir quels ferments donneront le profil
souhaité
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Question 3

= Est-ce que jutilise au moins une fois par semaine un
thermometre pour mesurer la température du lait a
'emprésurage ?
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Réponse 3

= Est-ce que jutilise au moins une fois par semaine un
thermometre pour mesurer la température du lait a
'emprésurage ?
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Explication 3

Conditions de réussites d’un Caillé LACTIQUE //

ETAPES
TRAITE

Conservation du lait

Emprésurage

Coagulation (24H)

Moulage

Egouttage (24H)

Salage (moulage + 6-8H,
démoulage)
Ressuyage ( 24a 72H)

Séchage

affinage

A OBSERVER
Eviter les contaminations

12H : favoriser les lactiques
24-36H : ralentir les développements

Dose : 5a12ml/ 100L
Moy= 8ml/100L
T°C:18a25°C

Moy= 20°C

Gain d’A°D : +5a +10°D

Maintient de la température

Aspect du caillé

Couleur, odeur du LS

Bonne A°D=55-65°D

PH=4,1a4,4

Environnement fromage 18 a22°C
Bon égouttage = tassement du caillé

Au sel fin sec

0,5% a 1% par face

T°C:16a20°C

Séchage de la surface par retournement
T°C=143a16°C

HR = 70%

Perte poids : 20%

T°C=8a12°C

HR:80a95%

aération

A

COMMENT

Ambiances traite, hygiéne, contréle
mammites

Prématuration a 12°C + 1%bact. lactiques
Stocker lait a 4-12°Cseul

Doseur

Thermometre

acidimetre
Salle a 20°C
Fermeture des seaux

Piece chauffée
Eviter les courants d’air
Retournement fromage a +2 ou 6-8H

Outil permettant une répartition
homogéne

Dans salle de fabrication ( sur store
possible)

Séchoir ventilé et réfrigéré

Salle d’affinage ventilée et réfrigérée
retournement

CONTROLE

Odeur, humidité litiere, lactofermentation,
taux cellulaires

Température

Température
Acidité A°D

T°C salle

A°D
PH

T°C salle

Aspect du caillé au retournement

Peser de temps a autre

T°Csalle

Aspect du fromage (levures)
T°C,

HR,

aspect du fromage

T°C, HR,

aspect du fromage

odeur du haloir

Ah mais, le
thermometre, il
nous sert tout
le temps au
cours de
I'itinéraire
technologique
(du lait a
I'affinage) !!!!
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Explication 3

= Thermometres




Explication 3
La température

= 1 levier pour faire évoluer la
courbe d’acidification :

Effet de la T'C de préparationetde = Gj on augmente la T°C : on
: ilage (M 10 )

accélere I'acidification

NB: Si la préparation du lait avant
emprésurage est trop importante, on
peut emprésurer a T°C plus basse, mais
on ne rattrapera pas toute la dérive !

Attention au lait emprésuré trop chaud sans
refroidissement apres traite !
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Explication 3

Il faut s’adapter au lait tout au long de
l'année !!

Le principe quand méme, c’est que les
technologies se retrouvent dans le
canal !

Il faut effectuer régulierement des
mesures (OH - +10H - +24H)

IMPLICATION de cette courbe sur :
= Rendement
= Implantation flore de surface
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Zone d'acidité 3 atteindre

3

A RISQUES TECHNOLOGIQUES
Acidification trop rapide

A’ Dornic
-
¥

w
L

@ profil rapide

— s ofil lenl
-
2y _ RISQUES SANITAIRES

Acidification trop lente

15
a 2 1 6 H W12 11 e 1R 20 272 21

1\ ll\ Temps (en heures)
Lmprésurdge Emprésurage 1 10h Maulage

Zone de pH a atteindre

5 ! RISQUES SANITAIRES :
- \" Acidication trop lente

1 S e Ofil 1apide
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B RISQUES TECHNOLOGIQUES Ny
1 =
Acidification trop rapide ]
0 2 1 & & 10 12 14 16 18 20 22 24
1‘ 1\ Temps (en heures)
Emprésurage  Emprésurage + 10h Moulage




Question 4

Est-ce du Geotrichum ?? Photos —cherchez les intrus
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Question 4

Est-ce du Geotrichum ?? Photos — cherchez les intrus
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2. 5ile Geairichum est irop présent

. & ls Geoirichum mangue ou en cas de
recherche d'une ouwre eapéce

Apporter ure soucha rechenchée de Geofrichum
dans |z lait ebfou du lnzicssrum

Voporisar les fromoges (en mouls, ou rassayage)
Veiller & une ocidication odéquate et & un
égouttoge suffisant

Allongar la duréie de ressuyags (24-48H) & 20°C
dans |e fromapgs

Saker fardiement & 1% mo ; aprés e démoulage
oul |e resaayape

Augmerter Humidité Relative (=90%) en
fabrication-Sgoutags, cowrir fromageas.
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Ensamancar avec du lachssum issu du fond
da |a bassing

Eviter 153 « paillons » plastiques pour misu
corygener |es focas das fromapgas

Cimiruer famps da rexsuyoge (< 24H) &t
augmentar la schage

Posser lex fromoges quakquas heures en
chamibea froide pour ralandir la pousse

Sdchar plus ¥t & lmpsnature 14-16°C
mimum apres démoulags.



Documents pour aller plus loin

Fiches Cap’Pradel a venir
Fiches reconnaissance des flores (Edition 2020)

Dossier PEP fiches acidification : (2016)

= Fiche 1-16101 - Lexique transfo lactique
= Fiche 2 - 16102 - Conduite acidification en caillé

lactique
= Fiche 3-16103 - Acide Dornic pH
= Fiche 4 - 16104 - Comment tracer sa courbe

d'acidification
= Fiche 5 - 16105 - La prématuration, une maniere de
fabriquer un caillé lactique

= Fiche 6 - 16106 - Comment fabriquer 1 levain a la ferme
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Pour aller plus loin....

Fiches PEP caprin

©

Comment acidifier son lait de chevre
pour fabriquer des fromages lactiques
Les étapes, les points clés

www.idele.fr A3

Outil d’amélioration technologique
et sensorielle des produits laitiers

fermiers
o) )

Maitrise degs.
L
lactique fermiére

L’affinage des fromages
fermiers lactiques

Fromages 4 Terroirs 3
g

Microflore du lait cru -

Vot oo s B L 8 4 TR
S A

=  Quvrage du RMT Fromages de Terroirs
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