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Thématique de recherche du groupe de travail « perturbateurs

Introduction

Le lait cru est I'un des piliers majeurs de la strategie de differenciation des AOP / IGP Fromages de Savoie.
Depuis une dizaine d’annees, ces filieres constatent une difficulte croissante a transformer le lait cru en

du lait cru »

fromage. Au sein de ces filieres, la fromageabilite du lait se definit comme etant la capacite a transformer le

lait en fromage par les criteres suivants : capacite a I'egouttage, acidification, aptitude a la coagulation, etc.

S’est ainsi crée un groupe de travail « Perturbateurs du lait cru » composé des services techniques amont et “
° ofe g P ° ° P ° q °

aval des huit filieres AOP/IGP des Fromages de Savoie pour reflechir collectivement a cette thematique. Le

groupe de travail soupgonne I'effet « perturbateur » des produits d’hygiene utilises dans le cadre de la traite

PI"OdUitS d’hygléne Acidiﬂcatign

) . L de traite
retrouves dans le lait sur son acidification.

Problématiue . La presence de produits d’hygiéne de traite dans le lait cru perturbe-t-elle son acidification lors des premieres phases de la transformation Fromagére ?

Matériel et méthode Résultats

Figure 1 : Moyennes des differentes variables mesurees et calculees classees par groupe d’echantillon (temoin, 10-3,
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lait cru. Il s’agit ensuite de realiser des a 10% par rapport au témoin | MAT = Machine a traire
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Desinfectant des faisceaux trayeurs Peroxyde d’hydrogene, acide peracetique
Y Xy ydrog P 9 1).
Desinfectant de pre-trempage Acide lactique, acide glycolique Par exemple, lorsque le produit désinfectant des faisceaux trayeurs est concentré a 1,00-10-3
Detergeant alcalin de machine a traire Hydroxyde de sodium et de potassium mL.mL7, la concentration de la flore lactique développée en test de lactofermentation est
Détergeant desinfectant alcalin chloré de |a Hypochlorite de sodium et de potassium inférieure de 1,5 log10 UFC.mL" par rapport au témoin. Le moindre développement de la

flore lactique dans ces echantillons peut permettre dexpliquer la moindre acidification
observee lors de ce test, a la meme concentration (8 fois moins par rapport au temoin).
Au contraire, les produits alcalins ne semblent pas impacter les tests realises.

machine a traire

e2 ferments : Type recuite (L.helveticus, L.delbruecki

su bsp lactis) et type yaourt (St thermophilus, x 3 concentrations Figure 2 : Pouvoir acidifiant des ferments de type « yaourt » (MY800) en unite de pH selon la concentration de
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comme perturbateurs du lait cru en transformation Fromagére qui contribue aux
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* Les consequences d’'un manque ou d’un retard d’acidification peuvent étre tres 1,5 L de 1verre de 1c acafé de equivalences
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# ces concentrations qui ne sont pas prathues d’utilisation

consequences d’un sur-dosage de ces produits d’hygiéne de traite sur la

. . e .o robables en cas de bonnes pratiques
microflore du lait cru et sur la fromageabilite de celui-ci. P pratiq

d’hygiéne de traite
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travers d’autres essais et mutualiser les prochains travaux avec

d’autres filieres
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