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Comment faire face aux épisodes de fortes
chaleurs en production fermiere lactique ?

S. Anselmet - CA38, S.Raynaud - IDELE, avec la participation de S.Morge — CA 07 - V. Béroulle SC26 - S. Fressinaud -Ferme
Caprine Pradel - H. Le Chenadec et C.Laithier — IDELE, d’apres le travail de E. Lemée, stagiaire ISARA-ID
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Plan de 'atelier

® [ntroduction

= Recueil et échanges sur les impacts des épisodes de forte chaleur
en fromagerie

= Retour sur Uexpé CLIMLACTIC 2022

= Focus sur la gestion du refroidissement du lait et des
températures en fromagerie
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Effets du changement climatique sur la qualité et incidences associées

Changement climatique

changements humidité,

température...

Stress thermique Sécheresse : déficit

alimentaire, restrictions
d'eau...

Ecologie
microbienne

des animaux

J Quantité de lait
J rendement

J Teneur caséines
J Ratio MG/prot

Pathogénes
1 Bact patho
MVulnérabilité aux
<«~infections. - .- . -.-. -
microbiennes

‘ Changement Changement dans les propriétés

Changement qualité qualité
microbiologique produit

Altération
“ Bact affinage
1 Bact sporulées

Process

Nouvelles Sortie AOP ou

Difficultés a maintenir
les Températures
technologiques en
production fermiere
(tank, batiment de
fromagerie...)

e | -1B8
5 Ca
Dradgl 3 rade!

modifié ou
nouveau

pratiques

agricoles

Surveillance supplémentaire

Risques sanitaires ou technologiques

demande
dérogation

D'apres Féliciano et al,, 2020 -
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Projet CLIMLACTIC

Impacts des périodes de forte chaleur dues au
changement climatique sur la transformation fromagere

fermiere en technologie lactique
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Projet CLIMLACTIC 2022-2024

Objectifs

= Caractériser et quantifier les impacts des épisodes de
forte chaleur:

= sur la qualité du lait de chéevre et la transformation fromagere
lactique,

= surles consommations électriques,

gands ? fermes commerciales et la ferme expérimentale caprine du
rade

= Recenser les solutions technologiques et energétiques
connues, de lister les besoins de recherche pouvant
permettre de minimiser ces impacts,

= Tester certaines solutions technologiques.

Merci aux eleveurs qui ont participé tres
activement a cette expérimentation !

oo | 10
Pradel e Prade




Résultats du projet CLIMLACTIC partie
technologie fromagere

= Suivis meneés dans 9 fermes dont le Pradel au cours de U’été 2022

= Avant, pendant et apres un épisode de forte chaleur: 3
fabrications successives
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Déroulement des suivis
9 fermes dont le Pradel, avant, pendant et aprés un épisode de forte chaleur

Quantité

Extérieure .
Température

NS la salle de fabrication et
hygrométrie

Physico-chimique

Microbiologique

ature du lait dans la tank ) e
Pouvoir acidifiant

Lactosérun Physico-chimique
Pratiques Microbiologi
d’élevages ICrobiologique

Pouvoir acidifiant

Conditions Pesées au

de moulage/retournement

\-abrication o )
Courbe d’acidification (cinstique d'sgouttage)

Courbes de température (de caillé par Pesée au demoulage

ex.) (rendement)

Suivi de la taille de la bassine et du Physico-chimique n



démoulage**

: : s ¥ Rendement fromager* et diminution
Stress thermique N Production laitiere : X
chavres du poids moyen d’un fromage au

1 N Taux Butyreux**

Baisse de l'ingestion,
affecte plus les
fourrages que les

: Difficultés de refroidissement et de
concentrés

maintien des températures
Acidification accélérée dans certains cas
Egouttage plus rapide pour certains

A .
e ' /, ,dk: }"J
b ‘: % ";";’"'" Fédération Nationale

INSTITUT DE § CHAMBRE
L'ELEVAGE Idele DAGRICULTURE
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ievision des équipemen
de climatisation et du TANKS ET EQUIPEMENTS
tank, dépoussiérage des DE CLIMATISATION
compresseurs, si possible
compresseur du tank a
‘extérieur de la laiterie.

CONDUITE DE

L’ELEVAG e
Avoir réfléchi aux . .
. X - Avoir des reperes de
adaptations a mettre en qualité du lait quand

place pour la conduite de tout va bien : faire une

Uélevage (utilisation des analyse mensuelle des
arbres, abreuvement, taux protéiques et

adaptations des rations... butyreux du lait qui entre
Comment se en fabrication

préparer avant
un épisode de

forte chaleur ? FROMAGERIE

Si possible et nécessaire Avoir des reperes technologiques
mettre en place des quand tout va bien en fabrication :
adaptations des batiments : acidité Dornic voire pH,
isolation, volets, mise a 'ombre températures, pesées pour
des compresseurs des groupes : , calculs de rendement,
froid (a Uextérieur).... Avoir un outil de - ~
surveillance des connaissance des pertes de poids
températures en affinage........
BATIMENTS DE FROMAGERIE exterieures et suivre

les vigilances

canicule de Météo
Pradel e Prade!




. . CONDUITE DE
urveiller les températures i
pieces de fabrication, ouvrir les Adapter la L ELEVAGE*V o , .
Oir résultats d’autres projets concernant

portes et fenétres le matin tot conduite de Iélevage et le changement climatique
(moustiquaires et air propre), ’élevage*
fermer les volets dans la ' ;
transformations qui

journée....
: génerent beaucoup de
ENTS DE FROMAGERIE \;; yossier affina chaleur : riz au lait,

Surveiller le LACTAFF pasteurisation...

Reporter les

refroidissement du lait
et maitriser la S diffi i
température i difficultés a

d’emprésurage et de Que faire maintenir les
caillage températures,

pendant un diminuer la durée du
Surveiller le bon episode de forte ressuyage

fonctionnement des ?
équipements de chaleur \ Si nécessaire diminuer la

climatisation durée du séchage ou
augmenter ’hygrométrie

SYAWSOIHSMISNYIST o s taux et dans certains cas la oureduire la vitesse dair

IMATISATIO} quantité de lait peuvent diminuer = dans (e sechoir
surveiller les rendements et adapter a
la baisse le nombre de moules sur la Selon les résultats des FROMAGERIE
table — charger plus les moules lors du mesures d’acidité réguliéres vaiég’;,f’erafﬁ”age
moulage — adapter le salage (Oh, 8h ou 10h, au moulage),
adapter la dose de

Outils rendement ,
lactosérum

VoIr dossier acidification

)

e

=
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Problemes et solutions commercialisation (enquéte
en ligne 2021 — 288 réepondants)

Problemes et solutions listées par les producteurs et techniciens

Merci de vos réponses !!
Problemes Des solutions...

= Conservation des produits = | faut vendre plus pour écouler les

= Moins de clients stocks plus vite

= Pertes de produits chez les clients car " Marches: . | ’
pannes de chambres froides = Suppression de certains marcheés

= Parasols, boissons....

= Vitrine : ajout de blocs de froid, ne
sortir que les produits nécessaires

= Marchés:
= Maintien de la température dans les

vitrines refrigerees dans la vitrine, couvrir avec plexiglass

" Marches apres-midi = Qu investir dans une vitrine plus
= Difficile pour ceux qui vendent performante

| 8 0
Pradel Ue Prade!
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Focus sur la gestion du
refroidissement du lait et
des temperatures en
fromagerie
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Refroidissement du lait

= D’apres fiche CASDAR acidification

=" | e mesurer
» Equipement : tank, refroidisseur a bidon, (fiche pgm travail)

s J, ¢ }‘J
o RN
-:;_" ] J 4 — 5
#¥cap gg% Olsier de Serres a7 FNEC
2 rade CuLTIvER & TRANSMETTRE INSTITUT Fédération Nationale
ssece des Eleveurs de Chéwres
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Tank a lait

=" De 100 a plus de 5000 litres
= Limite les manipulations

= Vitesse de refroidissement rapide et bon maintien en température
= Ne convient pas toujours pour les petits volumes
= Ne pas oublier Uentretien

= Préeféerer mettre le groupe froid en exterieur
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Refroidisseur a bidon

= 5a 12 bidons de 20 litres
= Refroidissement plus lent qu’en tank

| M a n ute nti O n p é n i b le Figure 2 : Bac refroidisseur a bidons

= Absence d’agitation : température moins
homogene

= Penser au programmateur electrique
= Penser a nettoyer regulierement le bac

=" Prématuration pas possible

IUR LES PETITS ELEVEURS \
2 QUALITE PRESERVEE

KD b
e | -1E8) S ey ¢ A
. Drgdagl [2A%H "//ﬁri{':{::f.,‘f;.;:ﬁ’.ifw’“ INSTITUT DE ido’ FN"EC' ,

nnnnnnnnnnnnnnnnnnn




Refroidisseur sur bidon, drapeau ou serpentin

AN B

= Pas pour stocker ou reporter
mais plutdt pour refroidir

www.gofettaz. ch/FROMAGErefroidisseur jog
Source - Morelle et Machard

= Au plus bas a la température
de U'eau

Figure 3 : Refroidisseur ¢ bidon Figure 4 : Serpentin

= Penser au recyclage de l'eau

Source : Sylvie Morge

Figure 5 : Serpentin alimenté par 'eau du tank

5 J \.‘" ._.i' A
ﬁ N
& Cap’ g& Olevier de Serves — @ , Iq C }a 17
Pradel \.ge rade cury ”‘) INSTITUTOE {4 o ggmn Eonals  CHAMBRE
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Caillage

= Salle de fabrication a plusieurs utilisations
= Salle de caillage fermée

= Armoire de caillage (du commerce ou bricolée) pour les petits
volumes de bac ou de bassine
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Cinétique de température extérieure VS
intérieur (salle non climatisée)

Courbes de température du caillé, de la salle de fabrication et extérieure de I'emprésurage au
moulage

35 Avec une T°C extérieure trés haute, la T°C
de la salle monte de 2-3°C dans la journée

30 et peine a redescendre, latempérature du
..... caillé monte aussi mais de fagcon moindre

N
w

Température (°C)
N
o

-
wv

> Influence
températures
extérieuret 1w
intérieur sur la
température de s

<
—

caillé ° 7 LT “ STaTsTans

n o
— —

17
17,5
18
18,5
19
19,5
20
24

N g N
o 7 a4 7 N 7 m

15,5
16,5
20,5
21
21,5
22
22,5
23
23,5

Heures post-emprésurage

Avant Pendant

Aprés secsee Avant eeceecs Pendant cecece Aprés == e= Avant e= e= Pendant == == Apres

Légende : T° de caillé T° de la salle de fabrication T° extérieure
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Dimensionnement des equipements de
climatisation

=" [mportance de Uisolation et de la conception

= Fiches LACTAFF site idele ou ouvrage

COLLECTION L'ESSENTIEL

COLLECTION LES INCONTOURNABLES

COLLECTION L'ESSENTIEL

COLLECTION L'ESSENTIEL

Les équipements de climatisation
des locaux d’'affinage

Cete fiche fai e point sur un certain nombre de connaissances théoriques

i sont. et faire équiper des locaux

daffinage. Complétés dans d'autres fiches, ces éléments feur permettront doptimiser
o diak

dinstaller les équipements de climatisation.

La conception des équipements de cimatisation est un enjeu important lors de la création d'une
fromagerie.

Une mawvaise

gt s e

en un éauipement performant, De méme il est important de ne pas voulr éconamiser sur
. ainsi

que son confortde travail

de la chaleur ;
el b coniores T cnosh 1o ke s

=t s T afinaga oot £ condts cans 40 femes dans Je © randes rigins franises pousant des

i rege)

gade

Le Pr

Entretien et nettoyage des
équipements de climatisation

Cette fiche récnpitule les éléments techniques a connaitre pour un bon
entretien et un bon nettoyage des équipements de climatisation, en lien avec le
climaticien, dans une stution do rouine, D'avtres mesures pourront étre
prises en cas d'accident de fabrication ou de problémes sanitaires.

La lecture de la fiche « Les équipements de climatisation des locaux

daffinage » est conseillée en complément de la présente fiche.

Un entretien régufier u systéme de condiionnement d'air est nécsssaire pour en assurer son bon
foctcnnement. Comme s pées écandes, ces composnt ¢z pe deaytéme pevert
suser et
chacun puisse fon vec 1s mons e containies possbe, aseran; ani e peramance
optimale e Tensemble. I est i
d un enretien amuel, Cette ficne
permet de faire le point sur la_man
dentretenic son systéme de
dar et ainsi Toptimser. Il st également
ble n contrat dentretien ave
n professi goriste ou cimaticen, afin

de bénéficer dun et dune

fois par.

Féquipement et projetées avec Fair ventié.
(ot Lisoria o dbvcappent aans e
stagnante...)

P - sy et r s mossses

Souroe - . Rapnaud e rEevge

Note:le G la chaleur ;. 2 des

‘appareis pour conditionner air e chaufer, e refodir, fhuridifer.

Que demander au climaticien ?

Cette fiche permet de faciliter les échanges avec le climaticien (frigoriste) qui
estle seul capable d'installer les équipements de climatisation, Elle récapitule
les éléments qui devraient se trouver dans le devis du climatici moins
woir 616 discutés de fagon détaillée avec lui. La lecture de la fiche

«Les équipements de climatisation des locaux c'affinage » est conseillée en
complément de la présente fiche.

Lors de la prise de contact

I éo.._etpas
seulement sur Ia température souhaités - les fomages respirent, faie un haoi ne nécessite
des bureauc.

Lors de la réalisation d’un devis
Faire établir plusieurs devis

&6 discuté de.

fagon détailée avec e clmaticien
+ Loprixbin i, ventstementave pusiers optons ssion s &ipemens

& fournis par e pr 0 « Que foumnir au
cimaticien );

la chaleur ;

opars pau oo T G e s o, omianer

N e (e
levier de € Serves

Que fournir au climaticien pour
concevoir les équipements de
climatisation des locaux de
séchage et d’affinage en
transformation lactique fermiéere ?

Cette fiche permet de faciliter les échanges avec le climaticien (frigoriste) qui

les éléments techniques a fournir au climaticien pour dimensionner et choisir
les équipements de climatisation des locaux d'affinage. La lecture de la fiche
«Les équipements de climatisation des locaux d'affinage » est conseillée en

complément de la présente fiche.

pour le dimensionnement de tous les éments de Isimnewem i s T ok ey
venté, la

devée de 10°C.

> i éabla alors pluseurs
equipements

de la chaleur;
appareis pour condiionner [air- e chaufier, I refroids, Thuiciier.
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De quoi est composée la mallette du fromager
pour suivre ses fabrications et réeagir au mieux en

cas de fortes Chaleurs ? Un acidimeétre, un thermometre,
A - lacidimetre ou le pH-metre

une balance et une calculette

B - la balance

C -le thermometre

D — la montre

Wiew
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De quoi est composée la mallette du fromager
pour suivre ses fabrications et réagir au mieux en

cas de fortes chaleurs ?
A - lacidimetre ou le pH-metre

\
B - la balance a(\'\ ’
: ‘)Oﬁ
C - le thermometre GS" \m
D - la montre "O\“’
e | 62 vt =t mee A 8



» Fiche pratique et fiche L’essentiel : Adapter la fabrication de
fromages lactiques fermiers Tors d'episodes de forte chaleur

» Changement climatique et la conduite de I'élevage en cas de fortes chaleurs :
site ACLIMEL

» Adaptation des batiments d’élevage : projet BATCOOL
» Guide sur les locaux de transformation

= Site Qualainov / réseau Produits Laitiers Fermiers
= RENDEMENTS FROMAGERS :

= Qutil de calcul en ligne site idele.fr

= ﬁ L\J/eR?AI\r - Plaquette "Maitrise du rendement fromaqer - Fromages fermiers lactiques région

cop | -4B9)
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Merci de votre
attention !

Source photos : E. Lemée, V. Salaiin, S. Morge, S. Fressinaud, S. Raynaud
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