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SIGLES et ABREVIATIONS

AOC : Appellation d’Origine Contrélée

AOP : Appellation d’Origine Protégée

CIMA : Convention Interrégionale du Massif des Alpes
ESDL : Extrait Sec Dégraissé du Lait

EST : Extrait Sec Total

FEADER : Fonds Européen Agricole pour le Développement Rural
GMS : Grandes et Moyennes Surfaces

JO : Jaunes d’ceufs

MG : Matiére Grasse

MRE : Maison Régionale de I'Elevage

NC : Non Concerné

PACA : Provence Alpes Cote d’Azur (Région)

PDL : Poudre De Lait

PS : Pouvoir Sucrant

TB : Taux Butyreux

TP : Taux Protéique

UE : Union Européenne
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I. CONTEXTE ET OBJECTIFS

1. Problématique

Les fromagers fermiers de la région occupent souvent des espaces ruraux fragiles tant sur
le plan économique qu’environnemental. |l s’agit de zones désertifiées ou les activités
agricoles et touristiques restent bien souvent les seules activités économiques présentent.
Ces exploitations agricoles sont sources d’emplois et de dynamisme économique. Par ailleurs
elles sont le support d’activités induites notamment pour le tourisme : paysages, produits
locaux, marchés de producteurs, vente a la ferme...

Or, si en France la transformation laitiere fermiere s’oriente en majorité vers la production
de fromages, les producteurs fermiers s’intéressent aussi au marché des produits laitiers frais,
et plus récemment celui de la glace.

Quelques éleveurs ont trouvé ainsi un moyen de valoriser leur lait, via cette production
particuliere et complémentaire. |l s’agit 1a d’'un produit de diversification qui participe a
conforter les circuits commerciaux des fromagers fermiers de la région.

Toutefois comme pour tout produit laitier il convient de maitriser les techniques de
fabrication. Aussi, comme en témoigne la demande croissante des fromagers fermiers de la
région aupres du centre de formation ACTALIA — Centre de Carmejane, il y a un besoin de
meilleure connaissance sur ce produit spécifique.

De plus, la Région Provence Alpes Cote d’Azur jouit d’'une renommée importante,
internationale qui attire chaque année de trés nombreux touristes du monde entier. Ceux-ci
cherchent notamment a découvrir le patrimoine culturel, mais aussi gastronomique de la
région, et cela passe par la recherche de produits locaux, et d’autant plus représentatif du
terroir. Ayant déja la carte de producteur local, les fromagers fermiers peuvent renforcer cette
image qui les ancrera d’autant plus dans cette identité provencale, en proposant des parfums
de glaces représentatifs des saveurs de Provence.

2. Etat des connaissances disponibles sur le sujet

En atelier fermier, la glace est un produit assez nouveau, qui ne se développe que depuis
quelques années. Il en découle un manque de connaissances des fromagers fermiers de la
région sur ce type de produits. Les techniciens sont souvent démunis pour apporter des
réponses pertinentes aux producteurs qui s’interrogent sur la mise en ceuvre de ce produit ou
son amélioration qualitative.

En 2016 une étude préalable fut conduite sur des crédits CIMA / Conseil Régional PACA intitulé
« Caractérisation physico-chimique des glaces fermieres ». A I'issue de celle-ci nous avons
acquis des connaissances plus précises sur les principaux critéres physico-chimiques des glaces
fermieres fabriquées dans la région PACA, ainsi que des parameétres technologiques et du
dosage de chaque ingrédient mis en ceuvre. Il s’agit donc d’une sorte « d’inventaire » des
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caractéristiques des glaces fermieres produites a ce jour par les quelques producteurs
pionniers sur ce produit.

Ainsiil a été identifié qu’il n’y a pas un unique type de glace, mais différents produits (tendance
crémeuse, sucrée) en fonction des producteurs. Néanmoins, |’analyse de ces glaces a permis
de mettre en exergue des similitudes dans leurs compositions, leurs fabrications et leurs
qualités organoleptiques.

Le schéma de fabrication type était le suivant :

‘ PREPARATION du MIX ‘

| L Proportion variable

v
‘ PASTEURISATION ‘

|5 Traitement allant de 73°C /3 min 4 85°C / 15min

v

‘ REFROIDISSEMENT ‘

v
‘ MATURATION ‘

‘ Ly 83% des producteurs réalisent cette opération ; de 24 472 h 4 3=1°C
v
‘ GLACAGE ‘

‘ CONDITIONNEMENT ‘

‘ DURCISSEMENT ‘

l% 33% des producteurs réalisent cette opération

‘ STOCKAGE ‘

Figure 1 : Schéma de fabrication type pour les glaces fabriquées par les fermiers en Région PACA

Par la suite, une carte d’identité de la glace fabriquée a la ferme, en Région PACA a donc pu
étre dressée. Bien que la liste des ingrédients entrant dans la composition des glaces soit non
exhaustive, on retrouve systématiquement comme ingrédients principaux : du lait, de la
creme, de la poudre de lait, du saccharose et du sirop de glucose ; et comme stabilisant : du
jaune d’ceuf ou un mélange graine/gomme/farine de caroube, plus agar-agar.

La composition physico-chimique moyenne des glaces fabriquées par des producteurs
fermiers est donnée dans le tableau n°1; aucune variation n’ayant été constatée entre les
différentes espéces laitiéres. Ces valeurs ont servi de références de base pour la réflexion de
I’étude en cours.

ACTALIA Produits laitiers Rapport GLAFER gamme
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Tableau 1 : Paramétres physico-chimiques moyens d'une glace fabriquée a la ferme, en PACA

Paramétre Moyenne
Taux d’Extrait sec total (EST) 33%
Taux de Matiére grasse (MG) 8%
Taux de Pouvoir sucrant (PS) 15%
Taux de Foisonnement 36 %

Avec ces caractéristiques physico-chimiques, les glaces fabriquées en fermes ont un aspect
général solide avec un bon équilibre de légereté (sensation mousseuse), elles ont une vitesse
de fonte lente. La texture de ces produits est parfois jugée granuleuse et aqueuse, mais sans
présenter de défaut rédhibitoire. Si leurs goQts ont été jugés comme peu prononcés, le golt
sucré, par contre, a été jugé élevé.

Outre les glaces fermiéres qui ont pu étre décortiquées, la filiere de la fabrication de glaces
alimentaires, a travers ses représentants artisans glaciers, donnent les caractéristiques
réglementaires (Code des pratiques loyales des glaces alimentaires, par la Confédération
Nationale des Glaciers de France) et idéales pour la réalisation de glaces (Horizon Formation,
par M. Gérard TAURIN, Meilleur Quvrier de France Glacier 2000 et Champion du Monde des
Glaciers 2003).

Tableau 2 : Critéres de dénomination des glaces (extrait du Code des pratiques loyales des glaces
alimentaires)

Glace Au moins 5 % de matiére grasse alimentaire Réservé a un produit
Poids minimal par Sources de protéines : protéines de lait, conforme & la definition
litre : 450 g d’ovoproduits, de la gélatine generale

Glace au lait
Poids minimal par
litre : 450 g

Matiéres grasses exclusivement laitieres en
proportion minimale de 2,5%

Au moins 6 % d’ESDL
Sources de protéines définies : protéines de lait,
d’ovoproduits, de la gélatine

Réservé a un produit
conforme a la définition
générale

Glace aux ceufs
Poids minimal par
litre : 550 g

Au moins 7% de jaune d’ceuf

Des matiéres grasses exclusivement laitieres
Sources de protéines définies : protéines de lait,
d’ovoproduits, de la gélatine

Réservé a un produit
conforme a la définition
geénérale

Créme glacée
Poids minimal par
litre : 450 g

Matiéres grasses exclusivement laitieres en
proportion minimale de 8%

Sources de protéines définies : protéines de lait,
d’ovoproduits, de la gélatine

Réservé a un produit
conforme a la définition
générale

Glace aux fruits a
« nom du fruit »
Poids minimal par
litre : 450 g

Au moins 15 % de fruits

Teneur pouvant étre réduite selon le type de fruits
(voir régle de base n°1) : 10% pour les fruits
acides et fruits exotiques ou spéciaux, 5% pour les
fruits a coque et leurs préparations (3% pour la
pistache et la noisette)

Réservé a un produit
conforme a la définition
générale et des glaces a
l'eau, glagon

ACTALIA Produits laitiers
Maison Régionale de I'Elevage PACA
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Tableau 3 : Fourchettes de valeurs cibles recommandées par la profession

Paramétre Valeurs cibles
Taux EST 37-42%
Taux MG 5-12%
Taux PS 16-23%

Ces fourchettes étant tres larges, les actions menées lors de ce projet auront pour but de les
décortiquer et d’identifier les résultats organoleptiques auxquels ils correspondent.

3. Objectifs spécifiques du projet

NDLA : Le mix désigne le mélange d’ingrédients mis en ceuvre pour obtenir une glace.

Apreés avoir dressé une cartographie des produits déja existants chez les producteurs
fermiers, et en ayant identifié leur qualité et leurs défauts, il a été possible de mettre en place
cette étude pour ouvrir une voie d’optimisation et de valorisation supplémentaire sur les
glaces fabriquées a la ferme.

L'objectif de cette étude est donc d’identifier les caractéristiques physiques et
organoleptiques optimales d’une glace, de les tester et de proposer des leviers (ingrédients,
proportions...) sur lesquels il est possible de s’appuyer pour obtenir un résultat sans défaut et
régulier, afin d’améliorer en continu les connaissances sur ce type de produit.

Cet objectif général est quadruple et se divisera en deux phases.

Phase 1:

- ldentifier les valeurs optimales des différents critéres physico-chimiques d’une glace,
avec pour objectif annexe de vérifier s’il peut y avoir une relation de compensation
entre les différents critéres (comment la maitrise d’un parameétre peut compenser le
déficit d’un autre)

Ainsi, il sera possible de mesurer et quantifier 'impact des variations de la composition du mix
sur les caractéristiques de la glace. Par exemple, quel effet aura la proportion d’extrait sec
total sur la texture et 'homogénéité du produit ? La matiére grasse apportera-t-elle un réel
supplément d’onctuosité au produit fini ? Etc.

Définir la composition du mix est donc I’étape la plus complexe dans la fabrication des glaces.

Une fois les effets de la composition du mix parfaitement connus, I'étude passera a
une seconde phase, la mise au point de glaces fermiéres aromatisées avec des produits
régionaux.

Phase 2 :

- Fournir aux producteurs des recettes clé en main de glaces aux parfums du terroir
local,

- Fournir aux producteurs un outil de calcul ergonomique afin qu’ils puissent adapter
eux-mémes leurs recettes en fonction de la qualité de leurs matieres premiéres.

ACTALIA Produits laitiers Rapport GLAFER gamme
Maison Régionale de I'Elevage PACA
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Public cible : Producteurs fromagers fermiers
Zone géographique concernée par I'étude : Région Provence Alpes Cote d’Azur

A terme, cette étude a pour ambition de réduire l'investissement en recherche et
développement des producteurs fermiers en proposant des recettes clés en main, de qualité
maitrisée, en promouvant le terroir local.

4. Caractere innovant du projet

Parmi les produits laitiers fermiers les fromages font I'objet d’étude tant au niveau
national que régional. Les études sur la glace, réalisées dans des conditions de transformation
a la ferme, sont quasi inexistantes aujourd’hui. Ces travaux sont donc parmi les premiers a
étre mis en place. Par ailleurs les producteurs sont en recherche de produits nouveaux pour
leur permettre d’offrir une gamme variée de produits.

5. Rappel des résultats attendus

A l'issue du projet nous disposerons d’'une meilleure connaissance des conditions
d’élaboration des glaces. Les équipes techniques auront a disposition des références solides
pour apporter un conseil aux exploitants qui souhaiteront se lancer dans cette fabrication mais
aussi ceux qui désirent parfaire la qualité de leurs glaces.

De plus, nous proposerons des recettes de glaces « clé en main » aux parfums symboliques de
la région PACA, qui pourront étre un point d’accroche supplémentaire pour attirer les
consommateurs.

Par la mise en marché de nouveaux produits et/ou de meilleure qualité ce projet va contribuer
a conforter économiquement les exploitants en place, voire favoriser de nouvelles

installations.

6. Partenariat

La Maison Régionale de I'Elevage (MRE) de PACA est une fédération professionnelle
agricole qui intervient dans le développement des filieres d'élevages. Organisée par grandes
filieres (ovine, caprine, bovine, porcine, équine) elle est le lieu d'échange et de coordination
des actions régionales menées en élevage. Elle est a l'initiative, il y a une vingtaine d’années,
de la création du Centre Fromager de Carmejane (ACTALIA Produits laitiers aujourd'hui) avec
lequel elle a un partenariat historique, pour proposer aux producteurs fromagers fermiers de
la région un accompagnement technique, mais aussi un programme annuel de recherche

ACTALIA Produits laitiers Rapport GLAFER gamme
Maison Régionale de I'Elevage PACA
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II. DEMARCHE EXPERIMENTALE

1. Phase 1 - Action 2 : Formulation du mix

La premiére phase de cette étude a pour but d’identifier les caractéristiques physico-
chimiques optimales des glaces, c’est-a-dire qui garantissent a la fois une texture et un go(t
agréables. Ces caractéristiques seront maitrisables et modulables a 'aide des différents
ingrédients qui entreront dans la composition de la glace.

1.1. Plan d’essai et variations par rapport au plan initial

Plusieurs modifications ont d(i étre apportées au plan d’essais initial :

Suite a I'étude préalable menée en 2016, il est apparu qu’il n’y avait que trés peu de
différences dans les ingrédients utilisés par les producteurs fermiers de glaces. De ce fait, les
essais de variation ingrédient par ingrédient ne présentaient pas d’intérét particulier.
Cependant, une étude de I'impact de la variabilité des paramétres physico-chimiques (extrait
sec total, taux de matiére grasse, pouvoir sucrant et extrait sec dégraissé du lait), sur les
caractéristiques organoleptiques des glaces apporte des données beaucoup plus concretes, et
plus maitrisables. Et ces parameétres pourront ensuite étre controlés via I'utilisation de
différents ingrédients.

Pour chaque caractéristique physico-chimique d’'un mix modele, préalablement défini et dont
les caractéristiques seront considérées comme optimales, des variations positives et négatives
seront testées selon le tableau 2.

Ces valeurs cibles ont été sélectionnées sur la base de I’étude bibliographique préalable (voir
« Etat des connaissances »).

Pour chaque essai, la formulation optimum est conservée pour tous les critéres sauf un (une
seule variable pour chaque fabrication). Ce dernier sera alors ajusté selon 5 niveaux :
> une valeur minimale,
une valeur a la borne inférieure de I'optimum,
une valeur optimale,

une valeur a la borne supérieure de I'optimum,

YV V VYV V

une valeur maximale.

Chaque essai sera quadruplé pour améliorer la fiabilité statistique des résultats. De plus, ce
plan d’expérience sera mis en place pour chagque espéce de petit ruminant, chévre et brebis,
ce qui porte le nombre d’essais théoriquement prévu a 144.

Cependant, certaines variables ont été impossibles a tester (par exemple, un taux de matiére
grasse < 2%, pour les glaces au lait de brebis), ceci a donc laissé I'opportunité de tester un

ACTALIA Produits laitiers Rapport GLAFER gamme
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autre parametre pertinent, ce rapprochant encore plus des pratiques du terrain : 'ajout

de jaunes d’ceufs, en différentes proportions.

Tableau 4 : Valeurs cibles pour chaque paramétre

Minimum < Optimum OPTIMUM > Optimum Maximum

(3) (2) (1) (4) (5)
MG <2%+0,5 4-5% 8% +0,5 9,5-11 % 213 %
PS <11% 16 % 18-21% 23 % 228 %
EST <28% 35-37 % 39-40 % 42-44 % >50 %
ESDL <10% 13 % >15%

Recette JOO Recette JO1 Recette 102 Recette JO3 Recette JO4
JO 0% 2% 4% 6 % 9%
1.2. Outil de calcul des recettes

Ce logiciel de mise au point des formulations de glaces intégre les caractéristiques
physico-chimiques des principaux ingrédients, puis il permet de calculer rapidement
I’équilibrage des recettes, en tenant compte des qualités physico-chimiques des laits mis en
fabrication et des ingrédients « parfums » ajoutés. Ainsi il est possible de voir si les
formulations atteignent bien les objectifs fixés par le protocole, pour chaque critéere.

Une fois opérationnel et remis entre les mains des producteurs, ils pourront facilement ajuster
leurs recettes et avoir un calcul automatique des masses d’ingrédients a mélanger, en fonction
de la masse de glaces a fabriquer.

Ingrédient Poids MG lait |MGV | MGT ESDL PS EST Alcool pur | Stabilisant
Lait 1300 102,3 102,3 139,8 11,2 242,1
Créme 180 54,0 54,0 23,8 1,9 77,8
Beurre 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
PDL 0% 30 0,0 0,0 29,1 2,3 29,1
PDL 26% 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Saccharose 300 300,0 300,0
Glucose 110 55,0 104,5 5,73%
Dextrose 0 0,0 0,0 Max 6%
Miel 0 0,0 0,0
Jaunes 0 0,0 0,0 0,0
Stabilisateur 0 0,0 0,0
Alcool 0 0,0
Fruits 0,0 0,0
Ingrédient 0,0 0,0 0,0 0,0
TOTAL 1920 156,3 0,0| 156,3 192,6 370,4 753,4 0,0 0,0 MG+ESDL
% 100,0 8,1 0,0 81 10,0 19,3 39,2 0,0 0,0 18,2
Objectifs techno 8% <10% 18-21% 39-40% <3% <1% 16-22%
Figure 2 : Extrait visuel du Tableau de calcul des recettes — Phase 1 (version 1)
ACTALIA Produits laitiers Rapport GLAFER gamme
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1.2.1. Etude des écarts entre criteres théoriques et valeurs réelles

Une fois le logiciel opérationnel, il sera nécessaire de vérifier sa fiabilité sur les valeurs physico-
chimiques calculées, par rapport aux réelles caractéristiques des produits une fois fabriqués,
sur les valeurs d’EST, MG et PS. Cette question fera I'objet d’'une étude comparative entre les

valeurs calculées et les valeurs mesurées.

1.3. Protocole : fabrication des glaces

Le travail de formulation des glaces se base sur I'état des connaissances décrites
précédemment.

1.3.1. Choix des ingrédients
Les différents ingrédients utilisés pour les fabrications des glaces ont été choisis en fonction

des produits retrouvés couramment sur le terrain :

- Lait de chevre : exploitation caprine locale, chévres de races Alpine et Commune
- Lait de brebis : exploitation ovine locale, brebis de race Lacaune
o Le lait sert de base a toutes fabrications de glaces, il améne de I'eau, de la
matiére grasse, un peu d’extrait sec et un tout petit peu de pouvoir sucrant (di
au lactose). C’est autour de ces caractéristiques que va se construire la recette
afin d’atteindre les objectifs technologiques fixés.
- Créme de vache a 30 % de matiére grasse
o Lacréme est I'ingrédient de base pour apporter le bon taux de matiére grasse.
Mais elle apporte également un peu d’extrait sec et un léger taux de pouvoir
sucrant (di au lactose). Le choix d’une créeme a 30% de MG correspond au
produit standardisé facilement accessible dans le commerce. Cependant, ce
n’est pas le seul ingrédient a apporter du gars, il est aussi possible de mélanger
du beurre, les valeurs de MG et d’EST étant plus importantes. Mais par souci de
coller aux pratiques générales sur le terrain, ce choix n’a pas été fait dans le
cadre de I’étude.
- Poudre de lait de vache, a 0 % de matiere grasse
o La poudre de lait est I'ingrédient principal pour équilibrer le taux d’extrait sec
total de la glace. Il régule également I’extrait sec dégraissé du lait. Pour faire en
sorte que cet ingrédient ne régule qu’un paramétre, la poudre de lait a 0% de
matiére grasse est la plus couramment utilisée. Cependant, il existe des PDL
plus riches en MG (PDL de chévre a 26% MG par exemple), qui modulent alors
d’autres paramétres en paralléle.
- Saccharose : sucre blanc issu de la betterave
o Le saccharose est le sucre de base. Il a un réle a la fois organoleptique et
technologique (comme les autres sucres d’ailleurs : glucose, dextrose, miel). Il
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permet de contréler l'intensité du godt sucré, de renforcer les arbmes (c’est un
exhausteur de godt), de réguler la texture en empéchant la formation de
cristaux (gestion de I’EST), mais aussi de contréler de la température de
congélation (effet antigel naturel).
- Glucose et Dextrose : marque Meilleur du chef®
o Il s’agit de deux autres sucres qui viennent compléter les caractéristiques du
saccharose, en ayant un apport en EST proche de celui-ci (95 % pour le glucose
et 92 % pour le dextrose), mais en ayant des pouvoirs sucrants moindre (50 %
pour le glucose et 75 % pour le dextrose). De plus, ils ont un effet antigel plus
important que le saccharose, permettant d’avoir des glaces qui fondront a des
températures plus basses (ce qui facilitera le service).
- Miel : du commerce GMS
o Le miel entre dans la catégorie des sucres. Avec un PS moyen de 130 % il permet
d’apporter une intensité sucrée en ayant un peu moins d’impact sur I’EST
(extrait sec moyen du miel : 83 %).
- Stabilisants : Stabglaces, marque Meilleur du chef®
o Composition : mono et diglycérides d’acides gras, farine de graines de caroube,
farine de graines de guar, chlorure de sodium, carraghénanes.
Cet ingrédient est utilisé pour stabiliser I'eau et la matiére grasse du mix en
émulsion. Il permet aussi de maitriser 'eau du mix (forte capacité d’absorption),
d’améliorer le foisonnement et d’augmenter la durée de conservation de la
glace. Son incorporation ne doit pas dépasser les 1 % du mix.
- (Eufs : du commerce GMS
o Les jaunes d’ceufs apportent a la fois un peu d’extrait sec et une petite quantité
de matiére grasse. Mais leur réle n’est pas la. lls sont un stabilisant naturel (40
g de jaunes peuvent stabiliser 1 kg de glace) car ils ont un effet émulsifiant qui
permet le mélange de I'eau et de la MG. Ainsi ils peuvent donner une texture
plus douce et onctueuse a la glace. Par leur richesse en caroténe, I’un des effets
collatéral de I'utilisation des jaunes d’ceufs et la coloration de la glace.

1.3.2. Travail préparatoire au calcul des recettes

» Commander le lait
» Commander une analyse du lait : Taux Butyreux, Taux Protéique (g/l)
» Mesurer |'extrait sec du lait avec le dessiccateur

Une fois les mesures effectuées, les valeurs obtenues doivent étre rentrées dans le Tableau
de formulation et la recette peut étre calculée.

Cing recettes par critéres sont testées (voir Tableau essais) : optimum, < optimum, minimum,
> optimum, maximum. Chacune des recettes est doublée avec ajout de stabilisant. A chaque
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recette, seul le critére a tester change, les autres critéres doivent correspondre a leur valeur
optimum.
Quelques regles : - Le taux de glucose ne doit pas dépasser 6% du mix
- Les stabilisants ne doivent pas dépasser 0,4%
- Lors des variations de recette, on pourra tolérer un écart maximal de
1% par rapport a 'optimum pour un critére non testé dans la recette.

» Reporter les recettes et valeurs cibles dans le « Tableau essais » correspondant aux
essais.

1.3.3. Préparation du mix et turbinage

» Peser tous les ingrédients séparément
» Bien mélanger les stabilisants dans les sucres
» Meélanger les ingrédients dans le pasteurisateur, dans I'ordre suivant :
- Lait + creme
- Poudre de lait (entre 20 et 40°C)
- Sucres
- Vanille
Pasteuriser le mix a 85°C/15 secondes
Prélever du mix dans un pot de 120 ml > Echantillon analyse MG (ACTALIA 25/14)
Laisser refroidir
Passer le mix dans la turbine (programmée a -8°C)
Sortir la glace et répartir dans 6 pots de 250 ml identifiés
Remplir un pot de 120 ml = Analyses du foisonnement (en local)

YV V V V V VYV

Placer les pots de glace au surgélateur, puis au congélateur pour le stockage

Sur chaque échantillon fabriqué une analyse sensorielle sera effectuée. Cette analyse
sensorielle sera comparative, entres les essais, et permettra d’évaluer la formulation qui

présente les meilleures qualités organoleptiques.
1.4. Suivi analytique

1.4.1. Nomenclature des échantillons
Les codes échantillons sont composés d’une premiére lettre (C ou B) désignant I'espéece
laitiere traitée, deux ou trois lettres identifiant le critére physico-chimique testé (MG, PS, EST),
un chiffre (compris entre 1 et 5) désignant la valeur cible (cf. Tableau 4), une lettre spécifiant
la présence ou non de stabilisant (A = non / B = oui). Les échantillons se terminant par une
apostrophe correspondent a la répétition.

Exemples :
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BMG4b : glace au lait de brebis avec un objectif de taux de matiere grasse entre 9,5 et 11 %,

avec stabilisants.
CPS1a : glace au lait de chévre avec un objectif de pouvoir sucrant entre 18 et 21 %, sans

stabilisant.

Figure 3 : Identification des pots de glaces

1.4.2. Analyses effectuées

Pour chaque fabrication, des analyses physico-chimiques ont été effectuées sur le lait entier
de départ, puis sur le mix. Celles-ci sont détaillées dans le Tableau 5, suivant :

Tableau 5 : Listes des analyses effectuées, par stade de préléevement

Analyses physico-chimique Analyse sensorielle

- Taux Butyreux
Lait cru - Taux Protéique NC
- Extrait Sec Total
- Extrait Sec Total
Mix de glace - Pouvoir sucrant NC
- Taux de Matiere Grasse
Glace NC Analyse sensorielle selon grille

Ces analyses permettent de confirmer que la formulation présente bien les caractéristiques
désirées.
La mesure de I'extrait sec total ainsi que le taux de sucres ont pu étre réalisés a Carmejane

grace aux investissements matériels :

e Un réfractométre numérique, pour la mesure du taux de sucre,
e Une balance a extrait sec, pour la mesure de I'Extrait Sec Total.
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Les mesures du taux de matiere grasse ont été réalisées dans le laboratoire ACTALIA Contréle
et qualité de Mamirolle/Villers-Bocage.

1.4.3. Méthodes d’analyses
Les méthodes d’analyses utilisées par les laboratoires sont indiquées dans le tableau 6 :

Tableau 6 : Méthodes employées par types d’analyses

ANALYSES METHODE

NF ISO 9622

Teneur en matiere grasse laitiere et en . .
Appareils de dosage par absorption dans la

protéines )
moyenne infrarouge

Extrait Sec Total Balance a extrait sec

Teneur en Matiére Grasse
Hydrolyse/Extraction rapide Ether de pétrol

Glaces de consommation et préparation , . ) a s
prep Méthode interne adaptée arrété 08091977

Physico-chimie

pour glaces a base de lait

Pouvoir Sucrant Réfractometre

1.5. Analyse sensorielle

A Iissue de chaque fabrication des échantillons sont soumis a une analyse sensorielle
compléte, par un jury de dégustateur.
Celle-ci permet d’évaluer I'impact de la formulation sur les qualités organoleptiques du
produit. Les résultats de ces examens organoleptiques permettront de constituer une base de
données directement reliée a la composition du mix.
Ainsi des fiches de fabrication type pourront étre établies. Celles-ci feront le lien entre
composition du mix et qualités organoleptiques de la glace.

1.5.1. Composition du jury de dégustation
Le jury comporte au moins 2 personnes, a savoir I'équipe des techniciens d’ACTALIA — Centre

de Carmejane. Dans la mesure du possible, d’autres personnes (producteurs...) peuvent venir
compléter ce jury.

1.5.2. Méthodologie de dégustation
Chaque échantillon fera I'objet d’'une dégustation « a I'aveugle » par les membres du jury. lls

rempliront la grille d’évaluation sur chaque critére, notés de 1 a 5.

La grille d’examen reprend I'évaluation de multiples critéres de qualité d’une glace comme
son état visuel, sa texture, son goQt, ainsi que I'appréciation générale. Cette grille et le lexique
explicatif sont présentés en annexes 1 et 2.
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1.5.3. Exploitation des résultats
Les résultats de I’analyse sensorielle de tous les échantillons des différentes recettes sont

ensuite comparés les uns aux autres ; celles obtenant les meilleurs résultats pourront étre
considérées comme possédant les caractéristiques physico-chimiques correspondant aux
attentes en terme de texture, de godt... Ainsi les « meilleures » recettes pourront étre
identifiées et sauvegardées pour la suite de I’étude, en Phase 2 — Action 3.

2. Phase 2 - Action 3 : Mise au point de glaces aromatisées

En s’appuyant sur le travail réalisé lors de I'action 2, une gamme de glaces au lait de petits
ruminants sera créée. L'objectif de cette Action est de vulgariser des formulations type auprées
des producteurs fermiers de la région PACA, et de proposer une gamme de quatre parfums
originaux gqu’ils pourront mettre au point dans leurs ateliers.

Lors de cette phase nous testerons différentes formulations de glaces autours de produits
régionaux.

2.1. Choix des parfums

Aprés une concertation entre les membres partenaires du projet, ainsi que des
producteurs fermiers qui fabriquent déja de la glace sur leurs exploitations, dans les
départements des Alpes-de-Haute-Provence (04), des Alpes-Maritimes (06), des Bouches-du-
Rhone (13) et du Var (83), quatre produits régionaux, identitaires de la Région Sud Provence-
Alpes-Cote-D’azur, ont été sélectionnés pour servir de base a I'élaboration de cette nouvelle

gamme :

» la lavande infusée ou en huiles essentielles : symbole phare de la Provence, que les
touristes du monde entier recherchent. La glace a la lavande est un produit déja proposé
par certains artisans glaciers, mais les producteurs fermiers ne disposant pas des mémes
outils, leurs productions sont d’'une grande variabilité. En effet, ils peinent a trouver le
juste milieu entre la puissance florale et douceur attendue pour ce dessert sucré.

Figure 4 : Lavande de Haute-Provence AOP
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Les fleurs utilisées pour les infusions sont des fleurs de lavande fine (Lavandula angustifolia),
issues de I'’Agriculture Biologique, cultivées par un producteur du Vaucluse, basé a Sault.
L’huile essentielle, quant a elle, est aussi extraite de lavande fine, AOP de Haute Provence,
issue de I’Agriculture Biologique, et distillée a Peyruis dans les Alpes de Haute Provence.

» les herbes de Provence : la justification est dans le nom. Pour se démarquer des glaciers
artisanaux traditionnels, les producteurs cherchent a marquer les consommateurs avec

des parfums inattendus et originaux.

Figure 5 : Herbes de Provence

Le mélange appelé « herbes de Provence », qui a été utilisé au cours de ce projet, est composé
de plusieurs plantes séchées : romarin, basilic, thym (10 %), marjolaine (10 %) et sarriette (10
%).

» I’huile d’olive : comme pour les herbes de Provence, I'huile d’olive est un produit qui

rappelle la Provence et qui se démarque d’autres parfums de glaces.

Figure 6 : Huile d'olives

Pour des raisons de co(ts, I'huile d’olives mise en ceuvre dans les essais n’est pas une huile
d’olives sous AOC de Provence, mais il s’agissait d’'une huile d’olives vierge extra, labélisée

Agriculture Biologique, avec des olives d’origine UE et non UE.

ACTALIA Produits laitiers Rapport GLAFER gamme
Maison Régionale de I'Elevage PACA



' Iﬂ I:? Page 22 sur 62

ACTALIA o

PRODUITS LATTIERS MAISON REGIONALE DE L'ELEVAGE

» les fruits provengaux : Melon de Cavaillon et/ou Figues de Sollies AOP. Des glaces aux
fruits peuvent apporter encore plus de fraicheur au produit. Et si la glace a la figue

détronait la célebre glace a la fraise ?

Figure 7 : Melon de Cavaillon (entier et en purée)

Figure 8 : Figues de Sollies AOP

Les melons et les figues utilisés pour les aromatisations ont été achetés auprés de producteurs
locaux, sur les marchés a proximité.
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2.2. Protocole expérimental

Pour chaque parfum, au moins trois formulations différentes seront testées sur le lait
de chevre. Les plus probantes seront ensuite reproduites sur le lait de brebis. Chaque essai
sera doublé pour vérifier la reproductibilité des recettes. Des analyses physico-chimiques,
comparables a celles pratiquées dans I’Action 2, seront également appliquées sur ces produits.
Les trois formulations consisteront a tester différents dosage de produit-parfum, qui seront
réajustés d’une recette a I'autre en fonction des dégustations réalisées au fur et a mesure. Ces
recettes seront fabriquées sur la base des mix neutres validés durant I’Action 2.

Selon les parfums, différents types d’aromatisations seront également testés pour assurer le
meilleur potentiel aromatique de la glace. Pour les plantes (lavande et herbes de Provence),
I’aromatisation pourra étre faite par infusion (85°C / 40 minutes) ou par macération (4°C/ 20
heures), et quand cela est possible, en utilisant des huiles essentielles.

Pour les fruits, I'aromatisation se fera avec des fruits frais mis en purée.

Les dosages initiaux des parfums seront basés sur des essais réalisés par les producteurs eux-
mémes, ou sur des tests faits sur d’autres produits aromatisés (yaourts par exemple), ou
« improvisés » selon I’équilibrage de la recette. Cela donnera ainsi le protocole suivant :

- Lavande : 4 % en infusion

- Huile essentielle de Lavande : 2 gouttes par litre de liquide

- Herbes de Provence : 4 %

- Huile d’olives : 9 %

- Melon:31%

Les différents essais d’aromatisation des glaces ont donc été calculés en se basant sur des
pratiques du terrain ou des essais antérieurs, et surtout aprés les dégustations progressives
qui ont été réalisées au fur et a mesure des fabrications ; ce qui a donné comme schéma
expérimental :

ACTALIA Produits laitiers Rapport GLAFER gamme
Maison Régionale de I'Elevage PACA



Page 24 sur 62

w

ACTALIA

MrE

PROVENCE ALPES COTED'AZUR

Tableau 7 : Récapitulatif des aromatisations testées

Lait Code glace Aromatisation Dosage Remarques
CLav1 4,1% o
Infusion a chaud, 40
Clav 2 . 2% )
Lavande seche minutes
Clav 3 1%
ClLav4 2% Macération 4°C, 24 heures
ClLav b Huile essentielle de lavande | 2 gouttes/ litre -
CHP1 4,15 %
CHP 2 . 1,3% Infusion a chaud, 40
Herbes de Provence seches )
J CHP 3 0,65 % minutes
o CHP 4 2,6 %
I
o CHO 1 9,3%
CHO 2 ] ) 7,5 %
Huile d’olives -
CHO 3 12 %
CHO 4 52%
cM1 31%
, Melon : 12,7 %Brix
CM 2 Purée de melon de 43 %
Cavaillon Purée de melon
CM 3 43 % . )
reconcentrée : 16,6 %Brix
. Infusion a chaud, 40
BLav 1 Lavande seche 1% )
minutes
BlLav 2 1% Macération 4°C, 24 heures
BHP 1 . 0,65 % Infusion a chaud, 40
n Herbes de Provence seches .
o BHP 2 1,3% minutes
wl
e BHO 1 Huile d’olives 5,5 % -
Purée de figues de Sollies ) ]
BF 1 R 27,65 % Figues : 14,1 %Brix
fraiches
Confiture de figues de ] ]
BF 2 Sollic 10,31 % Confiture : 59,3 %Brix
ollies

2.3. Analyse sensorielle

Comme pour les glaces fabriquées au cours de I’Action 2, a l'issue de la fabrication,
chaque échantillon, est soumis a une analyse sensorielle compléte, avec la méme composition

du jury.
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2.3.1. Méthodologie de dégustation
Comme pour I"Action 2, chaque échantillon sera soumis a un jury de dégustation. Chaque

membre de ce jury évaluera, a I'aveugle les glaces et reportera ses notations et commentaires
sur la grille d’évaluation ; chaque critére étant noté de 1 a 5.
La grille d’évaluation et le lexique explicatif sont présentés en annexes 1 et 3.

2.3.2. Exploitation des résultats

Les résultats de I'analyse sensorielle de tous les échantillons des différentes recettes seront
ensuite comparés les uns aux autres ; celles obtenant les meilleures notes et les meilleurs
commentaires seront validées et proposées aux professionnels. En cas d’égalité sur les notes,
les commentaires serviront a départager les deux glaces.

ACTALIA Produits laitiers Rapport GLAFER gamme
Maison Régionale de I'Elevage PACA






w

AGIALIA

I11.

MrE

PROVENCE ALPES COTED'AZUR

MAISON REGIONALE DE L'ELEVAGE

RESULTATS

1. Logiciel de formulation des mix de glace

1.1.

Fonctionnalités de I'outil de calcul des recettes

Page 27 sur 62

Le logiciel de mise au point des formulations de glaces est opérationnel. En tenant

compte des caractéristiques physico-chimiques des laits mis en fabrication, il permet

d’équilibrer les recettes afin d’atteindre les objectifs fixés par le protocole, pour chaque

critere.
% @ Ads\\ MG lait ESDL S EST | Alcoolpur | Stabilisant Espéce lait L] L BT Y Fruit %BRIX PS E
Lait \ w63 \ [J o\ w3 15 60 Brebis 7 525 | 1892 000 0,00 0,00
Créme \ w2 V] o 66,0 e ————
Beurre \ 00 q 00 Tableau de calcul, gedient | MG | s | BN
PDLO% 510 2| 0,0 | D
PDL26% 0,0 0‘ —7 enCOdage manuel des Alcool ‘ %volume >
Saccharose 7653 300 quantités d’ingrédients ‘%ingrédnentmfuséobjeaif‘ 2 i 0
Glucose 280,6 110 5,61%
Dextrose 0,0 0 [ 0.0 0] [ Mox 6% : : Sucres EST PS
Miel 0,0 0 P ]Quantitédemixtotale(g” 5000 ‘ Saccharose 100 100
Jaunes d'ceufs 0,0 0| Ca raCtenSthues Glucose 95 50

ili 55 10 physico-chimiques 100 Dextrose 52 7
Alcgol 1 00 g Vil 8 120
e ] w I\ ¢ de la recette
ngrédient I 0,0 ’ \ 1 0,0 LAY LAY
Nerédient infusf/ AR 00 00 00
10 \ so0/ 1060 1683 1021 04 7749 00 100| MGHESDL A
% | 100, § 98 189 305 00 05 , CWTAHUé
Objedirmmqiques IO <06 1BOS% BOASH <% <% BB

. Calcul automatique de - *Quantité de Caractéristiques des Caractéristiques
Liste des . Valeurs cibles des . P . P
o la recette finale, en " R mix totale ingrédients, a encoder : (théoriques) des
ingrédients . " différents parameétres . . .

. fonction de la quantité ) o voulue Lait, Fruits, Autres sucres, pre-
possibles . physico-chimiques R L .
de mix voulue* (a encoder) ingrédients, Alcool encodées

Figure 9 : Applications du tableau de calcul des recettes

L’équilibrage des recettes se formule en faisant varier progressivement le poids des différents

ingrédients sélectionnés, dans le premier tableau (cases jaunes). Les caractéristiques (EST,

MG, PS...) étant préalablement enregistrées, les valeurs de chaque critére s’affiche au fur et a

mesure des apports d’ingrédients ; les cibles figurant en bas du tableau (dans le cadre rouge).

Une fois que tous les ingrédients ont été enregistrés et que la recette est équilibrée (dans le

sens oU les objectifs technologiques sont atteints), et une fois la quantité de mix prévue

encodée, la colonne de gauche (en gris) recalcule automatiquement le dosage des ingrédients

pour une quantité totale de mix fixée par l'utilisateur : en fonction de la capacité de la cuve

de la turbine, des besoins de production... L'utilisateur n’a plus qu’a suivre sa recette.
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1.2. Etude des écarts entre critéres théoriques et valeurs réelles

Suite aux analyses physico-chimiques réalisées sur chaque échantillon de glace
fabriquée, il est arrivé que des écarts soient constatés entre les valeurs-cibles calculées sur le
logiciel et les valeurs « réelles » mesurées en analyse.

Pour la matiere grasse, ces écarts allaient de +2 % a -2,1 %, avec un delta supérieur a 1 % dans
19,87 % des cas, et supérieur a 2 % dans seulement 7,76 % des résultats.

Pour les analyses de I'extrait sec total, ces écarts oscillaient entre +0,48 % et -3,57 %, avec un
écart supérieur a 2 % dans 19,97% des mesures et un écart supérieur a 3 % dans seulement
3,10 % des échantillons.

Ces écarts sont tout a fait normaux, compte tenu de toutes les incertitudes afférentes

aux processus d’analyses. En effet, ils peuvent étre considérés comme minimes, si I'on tient
compte de toutes les incertitudes liées au processus d’analyse et de fabrication. En effet, les
déviations peuvent commencer deés la pesée des ingrédients, en fonction de I'incertitude la
balance (+/- 0,1 a 1 g selon les modéles de balance) et les pertes physiques au moment du
mélange des ingrédients ; mais elles peuvent se poursuivre au moment du prélévement de
I’échantillon (manque d’homogénéisation de la glace...), mais aussi au moment de I'analyse
en elle-méme, selon si la méthode employée est la méthode officielle ou non. Par exemple,
pour une analyse de la matiére grasse, la méthode officielle employée prévoit une fiabilité des
résultats a +/- 0,5 %. En ce qui concerne I'analyse d’extrait sec total, I'utilisation d’une balance
a extrait sec a aussi un coefficient de variabilité plus important.
L’accumulation des tous ces écarts résiduels entraine donc ces différences entre valeurs-cibles
et valeurs réelles, qui sont tout a fait tolérables au vu de I'application qui est faite de ce
logiciel. Celui-ci est donc fiable, dans le sens ou il fournit une prédiction (avec un assez faible
taux d’erreur) des caractéristiques physico-chimiques des glaces formulées.

En revanche, pour limiter au maximum I'amplitude des écarts résiduels, il est
primordial que les données des caractéristiques physico-chimiques des ingrédients (MG, EST,
PS...), encodées dans les entrées du tableur, soient le plus justes possibles.

Pour le lait, une analyse de la matiere grasse est fondamentale pour estimer les taux de MG
de la glace. Pour cela une analyse type contréle laitier du taux butyreux pourra faire I'affaire
(TB en g/kg). Cette valeur a d’autant plus d’importance que le TB du lait est variable tout au
long de la lactation, faisant inexorablement varier la quantité de créme qu’il faudra ajouter.
Pour les autres ingrédients qui entreront dans la composition de la glace, il est tout a fait
possible de se référer a I'analyse nutritionnelle affichée sur I'étiquette du produit (en notant
qgue les valeurs affichées sont souvent des valeurs moyennes, parfois théoriques, ce qui
accentue l|'écart résiduel entre les valeurs). A noter toutefois que les valeurs des
caractéristiques physico-chimiques de certains ingrédients tres fréquemment utilisés (la
poudre de lait, la créme, les différents sucres...) sont déja enregistrées dans le tableau et se

calculeront automatiquement lors de la saisie.
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2. Phase 2 - Action 2 : Composition optimale d’'une glace
2.1. Détermination des caractéristiques optimales

2.1.1. Rappel des valeurs cible testées :

Tableau 8 : Valeurs cibles pour chaque paramétre

OPTIMUM (1) | > Optimum (4) | Maximum (5)

Minimum (3) | < Optimum (2)

MG 4-5% 9,5-11 %
PS 16 % 23 %
EST 35-37 % 42-44 %
ESDL
Taux de JO 0% 2%

Les recettes de mix ont été directement adaptées aux qualités physico-chimiques des laits de

chévre et brebis mis en fabrication.

Tableau 9 : Composition physico-chimique des laits mis en fabrication

Suivi 1 Suivi 2

Taux de matiere grasse 2,54 % 1,50 %

Cheévre Taux protéique 2,67 % 2,93%
Extrait sec 11,02 % 10,31 %

Taux de matiére grasse 8,15% 6,7 %

Brebis Taux protéique 5,64 % 5,28 %
Extrait sec 19,06 % | 16,69 %

2.2. Choix des recettes optimales

L'analyse sensorielle a été réalisée sur 'ensemble des échantillons fabriqués, et a
permis d’identifier des critéres technologiques optimums ou au contraire, qui présentent des

défauts sur les glaces.

2.2.1. Impact du choix des ingrédients

> Le lait
Quel que soit le lait utilisé, il est primordial de connaitre sa composition en matieres grasses
et en extrait sec total. Il s’agit de I'ingrédient de base a toutes fabrications de glaces et c’est

en fonction de sa qualité que la recette sera adaptée.
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» Lacréme
Pour faciliter les essais, nous avons choisi une creme issue du commerce GMS, completement
standardisée avec un taux de matiére grasse connu (30 %). Il est, la aussi, important de bien
connaitre cet ingrédient puisque c’est lui qui aura l'impact principal sur l'une des
caractéristiques fondamentales de la glace. Cependant, il est tout a fait possible d’utiliser un
autre ingrédient apportant de la matiére grasse : une creme plus riche, fabriquée au sein de
I'atelier, du beurre... mais il sera nécessaire de faire une analyse de son taux de matiere grasse
afin de bien rééquilibrer la recette. Il faudra aussi faire attention a ce qu’un ingrédient gras
plus riche, apportera aussi un taux d’extrait sec un peu plus important.
La quantité de créme ajoutée au mix sera directement dépendante de la richesse du lait en
matiere grasse. |l faudra également tenir compte de la MG apportée par d’autres ingrédients,
comme une PDL qui ne serait pas a 0 % de MG.

» Poudre de lait
Le rble principal de la poudre de lait est d’amener I'extrait sec nécessaire a un bon équilibre
de la glace sans que celui-ci ne soit apporté que par les sucres, risquant de donner un trop fort
pouvoir sucrant. Cependant, I'EST ne doit pas étre amené uniquement par cet ingrédient, au
risque d’avoir un ESDL supérieur aux objectifs, ce qui entrainerait des défauts de texture et de
go(t. La régulation de I'EST se fera donc par le juste équilibre entre la PDL et les différents
sucres.

» Saccharose
Il s’agit du sucre de base qui apporte 100 % d’extrait sec et 100 % de pouvoir sucrant. Il est a
faire varier toujours en paralléle de la PDL pour réguler I’extrait sec (plus de sucre ameéne plus
d’EST, qui permet de réduire la quantité de PDL en cas d’ESDL trop élevé), mais il doit lui-
méme étre régulé par les deux autres sucres : glucose et dextrose, sans quoi le pouvoir sucrant
risque d’étre trop élevé.

» Glucose et Dextrose

Ces deux sucres viennent compenser les effets du saccharose. Du fait de leurs caractéristiques
(glucose : EST 95 % et PS : 50 % ; dextrose EST 92 % et PD 75 %), ils permettent de réduire la
dose de saccharose qui pourrait étre élevée pour avoir le bon EST dans la glace, mais ce faisant
rendrait le PS beaucoup trop élevé. Remplacer une part de saccharose par I'un de ces sucres
permet d’ajuster le PS de la glace sans faire diminuer I'EST.
> Miel

Le miel peut étre un ingrédient a utiliser pour compenser une glace ayant un extrait sec trop
élevé, mais avec un pouvoir sucrant un peu faible (utilisation d’un ingrédient aromatisant riche
en EST, mais peu sucré). Le choix du miel est important car certains sont trés aromatiques et
risquent de « gacher » le go(t initialement recherché dans la glace.
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» Stabilisants
La présence ou non de stabilisant n’a pas nécessairement mis en évidence une amélioration
de la qualité d’une recette, mais I'impact de la conservation longue durée des glaces n’a pas
été étudié dans ce projet.

> (Eufs

Les glaces aux ceufs ont montré I'intérét de cet ingrédient sur la texture finale de la glace, mais
en exces ils apportent un golt trop marqué qui peut étre rédhibitoire. A utiliser avec
parcimonie. De plus, I'ceuf étant un ingrédient allergene, une glace aux ceufs ne pourra étre
consommée par tout le monde.

2.2.2. Critéres de choix des recettes présentant des défauts importants
Sont considérées comme des glaces non recevables par rapport aux qualités attendues

(recettes éliminées d’office), celles ayant, a I'analyse sensorielle, les notes moyennes
suivantes (cumulées ou non) :

Tableau 10 : Récapitulatif des notes de non éligibilité d'une recette

Criteres Notes rédhibitoires
Appréciation générale <25
Appréciation globale de la texture <25
TEXTURE | Sableuse / Hétérogene / Collante >3,5
Ferme / Crémeuse <2ou>4
Appréciation globale <25
R Sensation de soif >3,5
GOUT
Sucré <2ou>4
Godts autres (rédhibitoire) Présence

Les recettes automatiquement écartées, car présentant des défauts organoleptiques trop
importantes sont les suivantes :

Lait de chévre : CMG1la, CMG1b, CMG3a, CMG3b, CMG4a, CMG5b, CEST2a, CEST3a, CEST3b,
CEST5a, CEST5b, CPS3a, CPS3b, CPS4a, CPS4b, CPS5a, CPS5b, CPS6a, CPS6b, CESDL5a,
CESDL5b, CJO3b, CJO4a, CJO4b.

Lait de brebis : BMG5a, BMG5b, BEST4a, BEST5a, BEST5b, BPS5a, BPS5b, BPS6a, BESDLSb,
BJO3a, BJO3b, BJO4a, BJO4b.

Ainsi sont définitivement écartées, et considérées comme « a défaut », les recettes
correspondant aux critéres physico-chimiques suivants :
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» Taux de matiére grasse > 13 % (laits de chévre et de brebis)

Ces glaces sont beaucoup trop grasses en bouche et présentent une texture cassante, sans
onctuosité, avec parfois des tendances sableuses. De plus, ces glaces ont un goQt beurré
marqué, avec une tendance au rancissement.

» Taux de matiére grasse < 2% (lait de chévre uniquement, la valeur cible « Minimum »,

soit < 2 %, n’ayant pas pu étre atteinte avec le lait de brebis, a cause de sa richesse
naturelle en matiére grasse, celle-ci n’est donc pas prise en compte dans I’analyse des
résultats)
Ces glaces présentent des textures cassantes et friables, parfois sableuses. En bouche, elles
s'averent trés aqueuses, et leur golt (ar6me) est trés peu présent (manque de fixation des
ardmes par la matiéere grasse).

» Extrait sec total > 43 % (laits de chévre et de brebis)
La raison principale pour laquelle 'EST d’une glace est trop important, vient souvent d’un

exces de sucre ou de poudre de lait dans la recette. Ainsi, on va retrouver des textures
hétérogénes, granuleuses, un peu sableuses, mais aussi collantes et molles. Elles
s’accompagnent aussi de go(ts particuliers liés a la raison de I’exces : trop sucré ou trop lacté.

» Extrait sec total < 37 % (laits de chevre et de brebis)
Avec un EST faible, I’eau du lait n’est pas suffisamment fixée, ce qui donne des glaces fermes,

cassantes, avec une présence importante de cristaux d’eau piégés dans la masse. De plus, ces
glaces présentes moins la sensation de crémeux attendue, et au contraire, sont plus aqueuses.

» Extrait sec dégraissé du lait > 15 % (laits de chévre et de brebis)

Un ESDL élevé est souvent le résultat d’un exces de poudre de lait dans la recette. Cet exces
entraine des défauts de texture importants, donnant des glaces sableuses, un peu cassantes,
avec parfois des grumeaux. Ces défauts de texture s"accompagnent d’un go(t lacté tres, voire
trop, prononcé, jusqu’a I'écoeurement.

» Pouvoir sucrant > 23 % (lait de chévre) ou > 28 % (lait de brebis)
D’abord et avant tout, ces glaces s’avérent tres (voire trop) sucrées, ce qui donne

généralement une forte sensation de soif aprés la dégustation. En complément, elles
présentent des textures molles, a tendance collante, assez désagréables en bouche.
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» Pouvoir sucrant < 14 % (laits de chévre et de brebis)

A linverse, un pouvoir sucrant inférieur ou égal a 14 % donne des glaces pas assez sucrées,
dont le parfum n’est pas suffisamment relevé, accompagné de notes lactées prédominantes.
Mais un faible pouvoir sucrant impacte également la texture qui se révele compacte, cassante
et cristallisée.

» Taux de jaunes d’ceufs > 6 % (laits de chevre et de brebis)

L’ajout de jaunes d’ceufs dans une glace a un réle a la fois technologique et organoleptique.
D’abord, il fait office de stabilisant naturel (augmentant la conservation de la glace), mais aussi
il lui apporte une coloration jaune naturelle. Si un apport de jaunes d’ceufs supérieur a 6% n’a
pas d’impact négatif sur la texture des glaces, il ne 'améliore pas non plus. Cependant, a ce
niveau d’incorporation, le go(t d’ceuf commence a devenir rédhibitoire a la dégustation, trop
présent, voire écceurant, et allant jusqu’a masquer certains arémes.

2.2.3. Criteres de choix des recettes retenues

A l'inverse, sont considérées comme de « bonnes » glaces (recettes sélectionnables), celles
ayant obtenue, lors de I'analyse sensorielle, les notes moyennes suivantes (cumulées) :

Tableau 11 : Récapitulatif des notes d’éligibilité des glaces sans défaut

Criteres Notes
Appréciation générale >4
Appréciation globale de la texture 24,3
TEXTURE | Sableuse / Hétérogene / Collante =1
Ferme / Crémeuse =3
Appréciation globale du go(t >4,3
. Sensation de soif <31
GOUT
Sucré >2et<4
Godts autres (rédhibitoire) Absence

Les recettes correspondantes a ces notes et permettant d’identifier les recettes ne présentant
aucun défaut et considérées comme bonnes sont les suivantes :

Lait de chevre : CPS1b, CJO0Ob, CJO1a, CIO3a.

Lait de brebis : BMG1a, BMG1b, BPS2b, BEST4b, BJOOa, BJOOb, BJO1b, BJO2a, BJO2b, BJO3a,
BESDL4a.
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Ainsi, il est permis d’identifier les caractéristiques physico-chimiques des glaces idéales.

Pour les glaces au lait de chévre :

- Matiere grasse :8,5a9,0%

- Pouvoir sucrant : 18,1

a18,8%

- Extraitsectotal :393a41%

- Extrait sec dégraissé du lait : <10 %

- Jaunesd’oeufs:0a 6 %

Pour les glaces au lait de brebis :

- Matiére grasse:8,0a8,5%

- Pouvoir sucrant: 19 a

19,3 %

- Extrait sectotal : 402 41,5%

- Extrait sec dégraissé du lait : <10 %

- Jaunesd’ceufs:0a 2%

Force est de constater que, comparativement aux parametres « type », les meilleures glaces

qui se distinguent correspondent aux fourchettes hautes pour les critéres d’EST, mais se

retrouvent dans des valeurs moyennes pour les criteres de matiere grasse et de pouvoir

sucrant.

A noter qu’il s’agit des valeurs affichées sur le logiciel, qui ont donné les glaces les mieux

notées. Toutefois, de minimes écarts autour des fourchettes proposées ne seront pas trop

pénalisantes pour le produit, il ne sera juste pas a son optimum.

Tableau 12 : Comparaison des caractéristiques physico-chimiques d'une glace, recommandées par la

profession et identifiées par le projet

Paramétre Valeurs cibles | Caractéristiques identifiées
Taux EST 37-42% 39-415%

Taux MG 5-12% 8,0-9,0%

Taux PS 16-23% 18,1-19,3 %

Néanmoins, ces caractéristiques physico-chimiques, observées, couplent bien a la fois les

qualités de texture et de go(t qui ont satisfait chaque dégustateur.

C’est sur ces caractéristiques de base que les recettes de I’Action 3 ont ensuite été réalisées.
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2.2.4. Glaces intermédiaires

Les glaces ayant obtenu des notes intermédiaires entre les « notes rédhibitoires » et les notes
« retenues » ne sont pas dépourvues d’intérét. Elles ne présentent pas de défauts majeurs,
mais |'appréciation sur un ou plusieurs critéres est moins importante que sur les glaces
retenues. La satisfaction de dégustation n’est pas unanime.

3. Phase 2 - Action 3 : Mise au point de glaces fermiéres aromatisées
aux parfums Provencaux

En s’appuyant sur le travail réalisé lors de I’Action 2, une gamme de glaces fermieres au
lait de petits ruminants va étre créée.
Grace a l'Action 2, les caractéristiques physico-chimiques d’une glace sans défaut, et
répondant aux attentes des consommateurs, ont pu étre déterminées. Leur application dans
la création d’'une gamme de glaces au lait de petits ruminants, aux parfums provencaux, a
donc ensuite pu étre expérimentée durant I’Action 3.
L’outil d’équilibrage d’une recette a également pu faire ses preuves.

3.1. Réalisation des glaces aromatisées

Suite aux résultats de I’Action 2, les recettes de références retenues pour la réalisation de
glaces aromatisées sont les suivantes :

% Chevre : CJOO

o Lait:5521¢g

Creme:2140¢g
Poudre de lait : 207 g
Sucre:1511,5¢
Glucose : 586,5 g
Stabilisant : 34,5 g

© O O O O

+* Brebis : BJOO
o Lait:6739g

o Creme:933¢g
o Poudredelait: 156 g
o Sucre:1555¢
o Glucose:573¢g
o Stabilisant:44 g
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Ces recettes ont été sélectionnées car elles regroupaient les qualités recherchées sur tous les
critéres étudiés. De plus, elles présentent I'avantage de ne pas apporter trop d’ingrédients
supplémentaires (I'ceuf).

Bien sOr ces recettes servent de base au calcul, et nécessiteront d’étre légerement

rééquilibrées en fonction de la richesse du lait mis en fabrication.

Tableau 13 : Caractéristiques des laits correspondant aux recettes

Criteres Valeurs
Taux butyreux 32,7 g/L
Lait de chévre Taux protéique 32,0g/L
EST 12,17 %
Taux butyreux 78,7 g/L
Lait de brebis Taux protéique 52,5g/L
EST 18,62 %
3.2. Choix des recettes optimales
3.2.1. Critéres de choix
Tableau 14 : Récapitulatif des notes d'éligibilité d'une recette
Criteres Notes
Appréciation générale >4
Appréciation globale de la texture 24,3
TEXTURE | Sableuse / Hétérogéne / Collante <1,5
Ferme / Crémeuse <2,5et>3,5
Appréciation globale du go(t 24,3
. Sensation de soif <2,5et>3,5
GOUT

Sucré

<2,1let>3,9

Godts autres (rédhibitoire)

Absence

L’Annexe 4 présente le récapitulatif des notes moyennes obtenues pour chaque recette.

3.2.2. Glaces a la lavande

» Lait de chevre : CLav 4
Notes obtenues sur les critéres organoleptiques :

e Appréciation générale:4/5

e Appréciation globale de la texture : 4,4 /5

e Appréciation globale dugo(t:4,4/5
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Pour cette recette, I'aromatisation a été faite par macération de lavandes séchées dans le mix,

24 heures a 4°C, avec un apport de lavande a hauteur de 2 % du mélange lait/créme.

Les commentaires exprimés parlent d’une glace « parfaite » avec un « golt doux, bien

équilibré, sans amertume ».

Tableau 15 : Caractéristiques de la glace lavande au lait de chévre, retenue

Criteres Valeurs
Taux MG 8,6 %
EST 41,9 %
ESDL 9,7%
PS 18,7 %

¢+ Larecette : Chévre Clav 4 (pour 10 kg de glace)

O

o 0O O O O O

Lait:5255¢g

Creme:2397¢g

Poudre de lait: 230 g

Sucre:1494 g

Glucose : 591 g

Stabilisant: 33 g

Lavande : 153 g (2 % du mélange lait/creme)

Tableau 16 : Caractéristiques du lait de chévre CLav 4

Critéres Valeurs
Taux butyreux 32,8g/L
Taux protéique 31,7 g/L
EST 11,4 %

> Lait de brebis :

BlLav 2

Notes sur les criteres organoleptiques :

e Appréciation générale : 4,7 /5

e Appréciation globale de la texture : 4,7 /5

e Appréciation globale du go(it: 4,7 /5

Comme la Clav 4, le parfum de cette glace est dii une aromatisation a la lavande séchée,

ajoutée au mix a hauteur de 1 % du mélange lait/créme, et laissée en macération a 4°C,

pendant 24 heures.
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Les commentaires accompagnant la dégustation sont les suivants : « Belle creme glacée, go(t

bien équilibré, parfaite ».

Tableau 17 : Caractéristiques de la glace lavande au lait de brebis, retenue

X/

Tableau 18 : Caractéristiques du lait de brebis BLav 2

Critéres Valeurs
Taux MG 8,0 %
EST 41,7 %
ESDL 10,0 %
PS 19,3 %

o Lait:6404¢g

Sucre

© O O O O O

Creme:1207¢g
Poudre de lait: 197 g
:1552¢g
Glucose : 596 g
Stabilisant: 44 g
Lavande : 76 g (1 % du mélange lait/créme)

++» Larecette : Brebis BLav 2 (pour 10 kg de glace)

Critéres Valeurs
Taux butyreux 71,4 g/L
Taux protéique 56,7 g/L
EST 17,51 %

Pour les autres recettes de glace a la lavande, non retenues, outre les notes ne les rendant

pas acceptables, les critiques principales faites relevent des go(its de lavande trop puissants

et trop persistants en bouche et dans la gorge, avec une amertume assez prononcée. Les

essais réalisés avec |'huile essentielle n’ont pas satisfait le jury de dégustation car le go(t

moins naturel, plus chimique était moins apprécié.
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3.2.3. Glaces aux herbes de Provence
» Lait de chevre : CHP 4

Notes obtenues sur les criteres organoleptiques :
e Appréciation générale : 4,4 /5
e Appréciation globale de la texture : 4,4 /5
e Appréciation globale du go(it: 4,8 /5

L’aromatisation a été faite par infusion d’herbes de Provence, a 85°C, pendant 40 minutes,
avant de refroidir le mix et le passer dans la turbine.

Les commentaires exprimés pendant la dégustation présentent une « plutdét une bonne
glace », ayant un « go(t prononcé, sans amertume ». « Le parfum reste particulier pour une

glace estivale, il s’accordera mieux en cuisine. »

Tableau 19 : Caractéristiques de la glace aux herbes de Provence au lait de chévre, retenue

Critéres Valeurs
Taux MG 8,6 %
EST 41,9 %
ESDL 9,7%
PS 18,7 %

+»+ Larecette : Chévre CHP 4 (pour 10 kg de glace)
o Lait:5255¢g
Creme:2397¢g
Poudre de lait: 230 g
Sucre:1494¢g
Glucose : 591 g
Stabilisant : 33 g
Herbes de Provence : 199 g (2,6 % du mélange lait/créme)

o 0O O O O O

Tableau 20 : Caractéristiques du lait de chévre CHP 4

Critéres Valeurs
Taux butyreux 32,8g/L
Taux protéique 31,7 g/L
EST 11,4 %
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» Lait de brebis : BHP 2

Notes obtenues sur les criteres organoleptiques :
e Appréciation générale : 4,25 /5
e Appréciation globale de la texture : 4,5/5
e Appréciation globale du goGt : 4,25 /5

Les commentaires des dégustateurs la décrivent comme une glace « Parfaite, go(t intense,
mais assez doux, bonne texture ».

Avec une meilleure appréciation que les autres, cette recette a été parfumée par infusion des
herbes de Provence, a chaud (75-85°C) pendant 40 minutes.

Tableau 21 : Caractéristiques de la glace aux herbes de Provence au lait de brebis, retenue

Critéres Valeurs
Taux MG 8,0%
EST 41,7 %
ESDL 10,0 %
PS 19,3 %

+»+ Larecette : Brebis BHP 2 (pour 10 kg de glace)
o Lait:6404¢g
Creme:1207¢g
Poudre de lait : 197 g
Sucre:1552¢g
Glucose : 596 g
Stabilisant: 44 g
Lavande : 99 g (1,3 % du mélange lait/creme)

© O O O O O

Tableau 22 : Caractéristiques du lait de brebis BHP 2

Critéres Valeurs
Taux butyreux 71,4 g/L
Taux protéique 56,7 g/L
EST 17,51 %

Les autres recettes de glace aux herbes de Provence, sans étre complétement irrecevables,
dénotaient par la puissance du goQt recherché, soit trop puissant avec une amertume forte,
soit trop peu perceptible.
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3.2.4. Glaces a 'huile d’olives
> Lait de chévre : CHO 3

Notes obtenues sur les criteres organoleptiques :

e Appréciation générale:4 /5

e Appréciation globale de la texture : 3,33 /5
e Appréciation globale du go(it: 4,33 /5
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L’aromatisation a été faite par ajout d’huile d’olives dans le mélange lait/creme, avant la phase

de pasteurisation du mix.
Comme pour la glace aux herbes de Provence, ce parfum a surpris le jury, mais aprés une

dégustation prolongée a recueilli quelques faveurs, malgré une « texture un peu grasse et une

fonte assez rapide » : « go(t présent agréable, bien pour la cuisine ».

Les autres recettes testées, bien que sans réels défauts apparents, n‘ont pas exprimé un

caractere gustatif suffisamment marquant pour étre retenues.

Tableau 23 : Caractéristiques de la glace a I’huile d’olives au lait de chévre, retenue

Critéres Valeurs
Taux MG 13,9 %
EST 45,9 %
ESDL 11,4 %
PS 19,0 %

+» Larecette : Chévre CHO 3 (pour 10 kg de glace)

O

Lait:5986¢g

Poudre de lait : 669 g

Sucre:1514¢g
Glucose : 599 g
Stabilisant : 35 g

0 O O O O

Tableau 24 : Caractéristiques du lait de chévre CHO 3

Huile d’olives : 1 197 g (environ 12% du mix)

Criteres Valeurs
Taux butyreux 32,8 g/L
Taux protéique 31,7 g/L
EST 11,4 %
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» Lait de brebis : Aucune

De par sa richesse naturelle en matiére grasse, le lait de brebis ne se préte pas a un
mélange avec de I'huile d’olives. Cet ingrédient n’étant pas trés parfumé, il est nécessaire d’en
mélanger une quantité importante (cf. CHO3) pour avoir un peu de go(t dans la glace. Mais
cela apporte en méme temps une grande quantité de matiere grasse ayant un impact trés fort
sur la texture finale (texture grasse en bouche et fonte tres rapide).
La recette testée, permettant de se rapprocher des criteres physico-chimiques attendus (EST :
39,7 %, MG : 10,8 %), avec un apport de d’huile d’olives a hauteur de 553,5 g (soit 5,5 % du
mix), ne satisfait aux critéres de dégustation. Déja, a ce stade d’incorporation, la texture de la
glace est ressentie comme tres grasse, et ne présente aucun intérét gustatif, avec un go(t trés
léger, indéfinissable (mais pas désagréable).

De maniere générale, quel que soit le lait et quelle que soit la qualité de I'huile d’olives
mélangée, ces glaces ont tendances a évoluer assez rapidement dans la durée. Sur des
dégustations décalées dans le temps, il a été constaté une baisse de la puissance aromatique
(disparition du go(t « huile d’olives »), voire le développement d’un golt de rance dans la
glace. Il s’agit donc la d’une glace qui ne peut pas se conserver longtemps, et qui doit étre
pensée pour un service rapide, voire instantané.

3.2.5. Glaces aux fruits

Les consommateurs sont plus habitués a manger des sorbets! aux fruits, plutét que des glaces
au lait?, aux fruits. Dans le cadre de ce projet, les fabrications de glaces au lait, au melon et a
la figue ont été testées.

» Lait de chévre — Melon de Cavaillon : CM
Les essais sur la glace au melon ne se sont pas soldés par un produit acceptable par le jury. S'il
y a eu peu de critiques vis-a-vis de la texture, c’est surtout le goQt qui a été fortement critiqué.
Le cOté lacté n’est pas compatible avec la douceur fruitée du melon, pas assez puissante pour

étre mélangée.

Tableau 25 : Caractéristiques des purées de melons

Criteres Purée normale (CM1 et CM2) | Purée reconcentrée (CM3)
EST 12,70 % 16,58 %
PS 15,86 % 15,86 %

! Sorbet : Mélange d’eau et de sucre, dans lequel aucune matiére grasse n’est ajoutée (25% de fruit minimum)
2 Glace au lait : Matiére grasse exclusivement laitiére en proportion minimale de 2,5%, et au moins 6% d’ESDL
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Notes obtenues sur les criteres organoleptiques :
e Appréciation générale : entre 1,8 et 3 /5
e Appréciation globale de la texture : entre 3,75et4 /5
e Appréciation globale du go(t : entre 1,8 et 3 /5

En effet, les ardmes présents lors de la dégustation révelent des notes trés végétales (« proche
de la peau du melon »), et expriment une amertume assez importante, qui ne sont pas
recherchées dans ce type de produit.

Ce constat a été fait sur les trois formulations, et sur chaque répétition ; et ce malgré
I'augmentation du dosage de fruit, mais aussi la re-concentration de celui-ci (augmentation
de I'EST et du PS, cf. Tableau 23).

» Lait de brebis — Figue de Solliés : BF

La figue s’est avérée étre un fruit plus compatible avec une glace au lait. La premiére méthode
d’aromatisation (BF1), par mélange d’une purée de figues fraiches (27,65%) a donné des
résultats intéressants, mais ne faisait pas nécessairement I'unanimité sur tous les critéres
d’évaluation. En effet, si la texture était appréciée (hormis la présence de grains qui a surpris
certains dégustateurs), son manque de puissance aromatique lui a été reproché. Par contre,
en remplacant la figue fraiche par une confiture de figues (BF2) (plus concentrée et plus
sucrée), le rapport qualité de texture et qualité aromatique a été fortement apprécié.

Notes obtenues sur les criteres organoleptiques :
e Appréciation générale:4/5
e Appréciation globale de la texture : 5 /5
e Appréciation globale dugo(t:4,5/5

Les commentaires décrivent une « trés bonne glace » (qui pourrait méme étre plus intense en
godt).

Tableau 26 : Caractéristiques de la glace a la confiture de figues de Solliés au lait de brebis, retenue

Critéres Valeurs
Taux MG 8,4 %
EST 39,42 %
ESDL 10 %
PS 19,5%
ACTALIA Produits laitiers Rapport GLAFER gamme
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+*» Larecette : Brebis BF 2 (pour 10 kg de glace)
o Lait:5893¢g

Creme:1385¢g

Poudre de lait: 265 g

Sucre:810¢g

Glucose : 589 g

Stabilisant : 27 g

Confiture de figues : 1 031 g (environ 10 % du mix)

0 0O O O O o©

Tableau 27 : Caractéristiques du lait de brebis BF 2

Critéres Valeurs
Taux butyreux 71,4 g/L
Taux protéique 56,7 g/L
EST 17,51 %

Tableau 28 : Caractéristiques de la confiture de figues BF 2

Critéres Valeurs
EST 59,30 %
PS 74,13 %

La difficulté des glaces au lait, aromatisées aux fruits, réside d’abord et avant tout la qualité
des fruits mélangés. Il y a d’abord la qualité gustative, liée a la maturité des fruits, qui
apportera la puissance aromatique ; mais il y a aussi la qualité physico-chimique du fruit. En
effet, ceux-ci, en plus de donner le go(it, apportent de I'’eau, du sucre, des fibres... En somme,
les fruits ameénent leurs propre EST et PS. Hors ceux-ci doivent vraiment étre pris en compte
lors de la formulation de la glace, sans cela elle sera déséquilibrée et ne donnera pas les
résultats attendus.

Par exemple, I'inconvénient rencontré par le melon est flagrant. Le melon n’étant pas un fruit
trés parfumé, il est nécessaire d’en mettre une quantité importante pour que le go(t soit
présent. Or en mélangeant beaucoup de purée de melon, on améne par la méme occasion de
I’eau et un peu de sucre, ce qui va étre difficile a compenser par la suite. Dans le cas de ce
fruit, une fabrication de sorbet serait plus pertinente.

Quoi qu’il en soit, la qualité d’'une glace aromatisée réside aussi principalement dans la qualité
des ingrédients utilisés pour apporter le parfum.
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CONCLUSION et PERSPECTIVES

En France, la fabrication de glaces dans les ateliers fermiers est en plein
développement ; et notamment en Région PACA, ol ce phénomeéne est trés marqué ces
dernieres années. Bien que la glace soit encore un produit de niche pour les producteurs, car
trés saisonnier, elle peut avoir une forte valeur ajoutée et étre une bonne voie de valorisation
du terroir, tout en présentant une grande originalité en face d’'une gamme possiblement déja
tres variée de fromages. De plus, la Région Provence Alpes Céte-d’Azur attire chaque année
de nombreux touristes, notamment durant la période estivale, qui dans le contexte actuel
cherchent de plus en plus a favoriser les circuits courts et les productions locales. Pour les
producteurs fermiers, développer une gamme de glaces serait donc, en plus, un bon levier
attractif.

Le projet « GLAFER gamme », réalisé grace aux soutiens financiers du Fonds Européen
Agricole pour le Développement Rural (FEADER) et de la Région Sud Provence Alpes Cote-
d’Azur, avait donc pour vocation finale de proposer des outils concrets et facilement
exploitables pour les transformateurs laitiers fermiers, afin de les aider a développer une
nouvelle voie de valorisation du lait des petits ruminants (chévre et brebis), a travers la
création d’une gamme de glaces a la qualité maitrisée, aux parfums identitaires de la Région
PACA.

En se basant sur des études précédentes, les recommandations des professionnels de la
glace et I'expérience du terrain nous avons pu recenser les points clés sur lesquels il est
possible d’intervenir pour matitriser la qualité d’une glace. Ceux-ci sont les suivants : taux de
matiére grasse, extrait sec total, extrait sec dégraissé du lait, pouvoir sucrant.

La premiere phase du projet devait donc répondre a cette premiére question : quels sont les
valeurs optimales des différentes caractéristiques physico-chimiques de la glace ?

En faisant varier les quatre caracteres principaux, nous avons pu vérifier 'impact de chacun
d’eux et identifier les fourchettes de valeurs qui garantiront une production de glaces de
qualité, mais aussi les valeurs au-dela ou en-deca desquelles les glaces présenteront des
défauts.

Grace a cette étude, nous recommandons donc aux producteurs fermiers qui souhaitent faire
de la glace d’élaborer des recettes permettant d’arriver aux caractéristiques physico-

chimiques suivantes :

ACTALIA Produits laitiers Rapport GLAFER gamme
Maison Régionale de I'Elevage PACA



w

MrE

ACIALIA i

MAISON REGIONALE DE L'ELEVAGE

Tableau 29 : Synthése des recommandations des caractéristiques d'une bonne glace

Caractéristiques

Valeurs cibles

Matiere grasse

8,0-9,0%

Pouvoir sucrant

18,0-19,5%

Extrait sec total

39,0-41,5%

Extrait sec dégraissé du lait

<10 %

Jaunes d’ceufs

0-6%
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Suite a cette premiére phase, nous sommes désormais en capacité de fournir aux producteurs
les clés pour la fabrication de glaces qui allieront toutes les qualités sensorielles d’une
« bonne » glace, tant sur la texture que sur le go(t.

Ces parametres physico-chimiques peuvent étre atteints en suivant les recettes de base
présentées dans la partie « Résultats » du présent rapport, mais il sera néanmoins nécessaire
d’y apporter des modifications en tenant compte de la qualité des ingrédients utilisés (voir
point 2.2.1. Impact du choix des ingrédients).

Plus concréte et basée sur les éléments acquis lors de la premiére partie du projet, la
phase 2 avait pour but d’élaborer et de tester des recettes de glaces aromatisées aux produits
qui rappellent la Provence. Ainsi, les résultats obtenus lors de la phase 1 nous ont permis de
travailler sur une base « blanche » a partir de laquelle le travail d’aromatisation a été réalisé.
Aprés concertation, les parfums sélectionnés ont été la lavande, les herbes de Provence,
I’huile d’olives et les fruits identitaires (melon de Cavaillon et figue de Sollies).

Mais pour mener correctement cette étape, il a été primordial d’intégrer les caractéristiques
physico-chimiques des ingrédients parfumant afin de rééquilibrer la recette de « base
blanche ». Pour cela un logiciel de calcul et d’équilibrage des formulations de glaces a été créé.
Il permet a chacun de suivre I'évolution des parametres physico-chimiques de sa recette, au
fur et a mesure du dosage des différents ingrédients, et de les ajuster au besoin, en fonction
de la qualité des matiéres premiéres.

Désormais, suite aux essais réalisés, notamment avec I'aide de cet outil, six recettes de glaces
aromatisées garanties, sont proposées clé-en-main (lavande aux laits de chévre et brebis,
herbes de Provence aux laits de chevre et brebis, huile d’olives au lait de chévre et figue au
lait de brebis).

En synthése, une fois le projet de fabriquer des glaces en atelier fermier, et pour rendre
la production de glaces aux laits de chévre ou brebis la plus performante possible, il important
de suivre ces recommandations techniques :
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- Afin de bien équilibrer la recette, il est important de connaitre la qualité (MG et EST)
du lait mis en fabrication ; une estimation peut étre faite sur le logiciel, grace aux
analyses du TB et du TP.

- Il est aussi important de connaitre les caractéristiques physico-chimiques de tous ses
ingrédients, et notamment des ingrédients aromatiques. L'étiquetage nutritionnel ou
les tables Ciqual (https://cigual.anses.fr/) peuvent aider.

- Sur les glaces aux fruits, toujours bien faire attention a leur maturité.

- Une aromatisation par macération de plantes (24 heures a 4°C) donne souvent des
résultats plus intéressants, plus fins, par rapport a 'infusion (40 minutes a 85°C), plus
rapide, mais plus « brutale », qui libére des flaveurs plus marquées, plus ameres.

Mais outre les aspects tres techniques, il est primordial de go(ter. Bien que ce projet
apporte les éléments garantissant des résultats optimum pour la fabrication de glaces
aromatisées, le go(t et le plaisir de dégustation sont des notions malgré tout trés subjectives.
Il est donc important que chacun fasse sa propre expérience afin de déterminer les
caractéristiques qui correspondent le mieux a ses attentes personnelles.

Aussi, bien que le travail de cette étude puisse étre utilisé en I'état, il est nécessaire de
continuer a créer. Les recettes proposées doivent servir d’inspiration pour élaborer de
nouvelles recettes, de nouveaux parfums, une identité propre. Le processus d’amélioration
continue, de création doit perdurer dans les ateliers.
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ANNEXES
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Annexe 1 - Lexique analyse sensorielle

1. Aspectvisuel de la glace

1. Texture ferme (avant mise en bouche)

Protocole : Attendre 10 a 15 minutes aprés la sortie du congélateur

1 — Glace molle: la glace est trés molle, il est difficile d’en faire une boule qui se tient
correctement

3 — Glace ferme : boulage facile et homogéne

5 — Glace cassante : la glace est dure et cassante, la glace s’effrite au boulage

A. Texture en bouche

1. Texture crémeuse
1 — Sensation aqueuse : la glace fond instantanément sur la langue, dés la mise en bouche.
Cest de I'eau
5 — Sensation trop crémeuse : sensation de gras sur la langue et le palais, impression de
manger de la creme fraiche ou du beurre
4. Texture sableuse
1 —Pas du tout
5 — Sensation de manger du sable
5. Texture collante
1 — Pas du tout collante
5 —Texture trés collante, gluante en bouche
6. Texture hétérogene
1 — Texture tres homogéne
5 — Texture trés hétérogene : forte présence de grumeaux, cristaux de glace.. = Trés
désagréable
7. Texture collante
1 — Pas du tout collante
5 — Texture trés collante, gluante en bouche
8. Appréciation globale de la texture

1 — Texture pas du tout agréable en bouche
5 —Texture trés agréable : parfaite !
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B. Gout

1. Sensation de soif
Protocole : Attendre 2-3 minute aprés avoir pris 1 a 2 cuillérées et sentir I'assechement sur la
langue (bords et fond)
1 — Pas soif du tout apres avoir mangé de la glace
5 —Treés soif, besoin de boire un verre d’eau tout de suite
9. Goutvanille / parfum
1 —Treés faible : « Ah bon ? Il y a de la vanille ? » / « Ah bon ? Elle est aromatisée ? »
5 —Tres intense
10. Gout de lait
1 - Pas du tout
5 — Uniquement go(t de lait
11. Goilit sucré
1 — Manque de sucre
5 — Beaucoup trop sucré (désagréable)
12. Goiltanimal
1 - Pas du tout
5 —Trop prononcé (c’est de la chévre !)
13. Goiits autres (rédhibitoire)

Présence ou non d'un go(t puissant qui masque le goGt vanille (miel, chimique...) et rend la
glace désagréable

Non : c’est une glace vanille

Oui : Il'y a un go(t particulier qui masque la glace vanille (golt chimique, miel...)

14. Appréciation globale du goiit
1 — Trés mauvais : « Ne me servez plus jamais ca ! »
5 — Excellente, glace parfaite !

C. Appréciation générale

1 — Mauvaise glace, sans intérét
5 —Tres bonne glace, elle est parfaite ! : « Patron, une autre ! »

ACTALIA Produits laitiers Rapport GLAFER gamme
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Annexe 2 - Grille de notation des glaces de
I’Action 2

' 04PLT0379 - GLAFER gamme Action 2

ACTALIA GRILLE DE NOTATION DES GLACES

Code échantillon : Dégustateur :
ASPECT VISUEL
Texture ferme 1 2 3 4 5
Commentaires
TEXTURE EN BOUCHE
Texture crémeuse 1 2 3 4 5
Texture sableuse 1 2 3 4 5
Texture hétérogene 1 2 3 4 5
Texture collante 1 2 3 4 5
Appréciati [ |
ppréciation globale de 1 5 3 4 5
la texture
Commentaires
Gour
Sensation de soif 1 2 3 4 5
Go(t vanille 1 2 3 4 5
GoUt de lait 1 2 3 4 5
Go(t sucré 1 2 3 4 5
Go(t animal 1 2 3 4 5
God(ts autres oul NON Lequel ?
(rédhibitoire)
Appréciati lobale d
pprécia |or1g obale du ) 5 3 4 5
gout
Commentaires
APPRECIATION GENERALE
1 2 3 4 5
Commentaires
ACTALIA Produits laitiers Rapport GLAFER gamme
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Annexe 3 - Grille de notation des glaces de
I’Action 3

' 04PLT0379 - GLAFER gamme Action 3

ACTALIA GRILLE DE NOTATION DES GLACES
Code échantillon : Dégustateur :
ASPECT VISUEL

Texture ferme 1 2 3 4 5

Couleur 1 2 3 4 5

Odeur 1 2 3 4 5
Commentaires

TEXTURE EN BOUCHE

Texture crémeuse 1 2 3 4 5

Texture sableuse 1 2 3 4 5

Texture hétérogéne 1 2 3 4 5

Texture collante 1 2 3 4 5

Aporéciat
ppréciation globale de la 1 5 3 4 5
texture
Commentaires
Goor

Sensation de soif 1 2 3 4 5

Intensité du parfum 1 2 3 4 5

Go(t de lait 1 2 3 4 5

Go(t sucré 1 2 3 4 5

Go(t animal 1 2 3 4 5

Lequel ?
Godts autres (rédhibitoire) oul NON

Appréciation globale du go(t 1 2 3 4 5

Commentaires
APPRECIATION GENERALE

1 2 3 4 5

Commentaires
ACTALIA Produits laitiers Rapport GLAFER gamme
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Annexe 4 - Résultats de I'analyse sensorielle des glaces au lait de chevre
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Annexe 5 - Résultats de I'analyse sensorielle des glaces au lait de brebis
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Annexe 6 - Résultats de I'analyse sensorielle des glaces aromatisées

, ) , ASPECT VISUEL TEXTURE EN BOUCHE Go0T GLOBAL )
Code échantillon | Dégustateur . - - — " Commentaires
Texture ferme | Crémeuse | Sableuse |Hétérogéne| Collante |Global Texture|  Soif  |Intensité parfum| Sucré |Rédhibitoire |Global Golt |App. Générale
Blavl Moyenne 3,00 3,00 1,00 1,00 1,00 5,00 3,00 4,00 3,50 n 4,00 4,00
Moyenne 2,67 3,33 1,00 1,00 1,00 4,67 3,00 3,00 3,33 n 4,67 4,67 Belle créme glacée, godit bien équilibré, parfaite
Moyenne 3,00 2,75 1,75 1,25 1,00 3,25 3,50 4,50 2,75 n 2,25 2,75 Godit lavande trop fort, trop prononcé, laisse un golt dans la gorge
Moyenne 2,80 2,60 1,40 2,00 1,40 3,80 2,80 3,60 2,40 0 2,60 2,80 Godt lavande trop fort (eau de cologne, ménage...), glace trop amere, golit dans le gorge
Moyenne 3,33 2,67 133 1,33 1,00 3,33 2,00 3,00 2,67 n 433 4,00
Moyenne 3,00 2,80 1,00 1,00 1,00 4,40 2,40 3,40 2,80 n 4,40 4,00 Parfaite, godt doux, sans amertume, bien équilibrée
Moyenne 3,33 3,33 2,00 2,00 1,33 3,33 2,33 3,00 2,33 n 3,67 3,33 Godt lavande plus marqué, plus chimique
Moyenne 3% 275 1,00 1,00 1,25 4,50 275 375 25 n 4,00 425 |coitintense, puissant, agréable
Moyenne 3,00 3,25 1,00 1,00 1,00 4,50 2,75 3,75 2,75 n 425 4,25 Parfaite ! Godt intense mais doux, bonne texture, bien
Moyenne 3,00 2,75 1,75 1,25 1,00 4,25 2,50 4,50 2,75 n 3,00 3,25 Go(it trop prononcé, trop intense, un peu amer
Moyenne 3,20 2,60 1,40 1,80 1,60 4,00 2,80 3,40 2,60 n 3,40 3,40 Godt présent, mais pas assez, glace neutre, amer
Moyenne 333 2,67 1,67 2,00 1,33 333 2,67 333 2,67 n 333 333 Bien, mais un peu écoeurante
Moyenne 3,00 3,20 1,20 1,20 1,20 4,80 2,80 3,60 2,60 n 4,40 4,40 Golit intense, pas d'amertume, bien en accompagnement ou la cuisine
BHO1 Moyenne 3,50 4,00 1,00 1,00 2,00 4,50 2,50 2,50 3,50 n 2,00 2,50 Léger golit rance (s'accentue avec le temps), texture grasse, golt trés léger, mais pas HO
CHO1 Moyenne 2,40 3,80 1,00 1,20 1,80 4,60 2,60 3,60 2,80 n 3,40 3,40 Texture grasse, golit faible
CHO2 Moyenne 2,60 3,20 1,60 1,60 1,20 4,40 2,80 3,00 2,60 n 3,00 3,20 Manque de godit, un peu écoeurant, fonte rapide
Moyenne 2,67 3,67 1,33 1,00 1,00 3,33 2,33 3,67 2,33 n 433 4,00 Golit bien présent, texture un peu grasse et fonte assez rapide, bien pour la cuisine
CHO4 Moyenne 3,20 2,80 1,00 1,00 1,20 4,60 2,40 2,60 2,40 n 3,20 3,20 Mangque de durée en bouche
M1 Moyenne 35 25 1,25 15 1,25 4 3 2,75 2,5 n 3 3 Pas golit de melon
Moyenne 3 2,25 1 1 1,25 3,75 35 3 3 0 2,75 2,75 Golt bizarre
Moyenne 3 34 12 14 12 38 22 26 2 0 18 18 Bor.me tle>fture, mais le golt est tres végétal (plus proche de la peau de melon que du
fruit), |égere amertume
Moyenne 2,75 25 2 2,75 15 3 2,25 2 2,25 n 25 3 Trés peu de godt, forte présence de grains de figues
Moyenne 2,75 3,25 1 1 1 5 2 3,75 2,25 n 45 4 Tres bon golit, pourrait étre plus intense
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