Comment acidifier son lait de chévre [/ Y

pour’ fabriquer de§ from,ages lactiques %{ ~
Les étapes, les points clés )%
PEP Caprin

FICHE 4

La connaissance de ses courbes d'acidification permet d'optimiser
la fabrication de ses fromages lactiques.

Vos données collectées lors du suivi de fabrication peuvent étre positionnées sur les courbes de références
pour vérifier que votre itinéraire technologique correspond bien aux objectifs :

* Prélever soit le lait, soit le lactosérum surnageant : bien le mélanger dans votre bac avant prélevement
pour I'hnomogénéité des mesures,

e Prélever 10 ml pour mesurer l'acidité ou tremper le pH-métre dans le bac,

* Répéter régulierement cette méthode et noter les mesures a partir de I'ensemencement ou de
I'emprésurage. On peut mesurer l'acidité de facon plus rapprochée au début (toutes les demi-heures), et
ensuite quand la courbe est amorcée, faire un point toutes les 2h. A minima, il faut quatre points de
mesure : a l'emprésurage, puis a 2h et 10h aprés emprésurage, et enfin au moulage.

Tracer sur les graphiques ci-dessous votre profil d'acidification ou de pH.
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=> Pour tracer ces courbes d'évolution de pH, utilisez un pH-meétre enregistreur que vous

pourrez emprunter a votre technicien (a voir avec lui s'il posséde cet outil).

Pour interpréter vos courbes obtenues et agir sur leur évolution en cas de dérive :

Voir la fiche « conduite de l'acidification lactique » D 16102
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Fiche réalisée dans le cadre du groupe technique régional « Fromagerie », animé par Sylvie Morge (PEP caprin) a partir des résultats du CASDAR « acidification ».
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