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GLAFER gamme '

ACTALIA

PRODUITS LAITIERS

Création d’'une gamme de glaces
« fermiéres » provencales au lait de petits
ruminants
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CONTEXTE ACTKA

PRODUITS LATTIERS

> La glace est une voie de diversification de plus en plus importante pour la
valorisation du lait

» De plus en plus de demandes en formation (10 a 15/ an depuis 2014)

» Une douzaine de démarrages d’activités de transformation de glaces a
la ferme, entre 2014 et 2020, en région PACA

Producteurs de glaces a la ferme, en région PACA

® Vache
H Cheévre

1 Brebis

» Mais, manque de technicité de la part des producteurs et des techniciens
sur le terrain. En résulte :

> Beaucoup de taitonnement pour élaborer des recettes
» Une qualité parfois peu satisfaisante ou irréguliere
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OBJECTIFS MA

PRODUITS LAITIERS

OBJECTIF général

» Identifier les caractéristiques optimales d’une glace et proposer des
leviers (ingrédients, proportions...) sur lesquels il est possible de
s’appuyer pour obtenir un résultat sans défaut et régulier.

Objectifs complémentaires :

» Vérifier limpact de la formulation du mix sur les qualités
organoleptiques des glaces

» Fournir aux producteurs fermiers des outils pour la mise au point de
leurs gammes de glaces

» Créer une gamme de « glaces provencales »
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PHASES DE LETUDE ACTALIA

PRODUITS LAITIERS

PARTIE 0 : Carte d’identité des glaces, en région PACA

= Etat des lieux de la production de glaces en région PACA, et
caractéristiques d’une glace produite a la ferme

PARTIE 1 : Formulation du mix « idéal »

= ldentification des caractéristiques physico-chimiques de la glace
« idéale » : tests sur 4 critéres de référence

PARTIE 2 : Mise au point des recettes provencgales

= Réalisation d’essais : 3 séries de fabrications de glaces pour 4 parfums
« régionaux » de la Provence
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DIAGRAMME DE FABRICATION ACT%A

PRODUITS LAITIERS

LAIT CRU

PREPARATION du MIX => Pesée des ingrédients, mélange et homogénéisation

|

PASTEURISATION = Stabilis.ation microbiologique du produit. et‘dissolution def ingrédients
l secs : Traitements allant de 73°C/3 min a 85°C/15 min
REFROIDISSEMENT = Préparation a la maturation
MATURATION = Diffusion des arémes, amélioration de la texture : 83% des
l producteurs réalisent cette opération ;de 24 a 72h a 4°C
GLACAGE = Foisonnement d froid du mix = Glace

!

CONDITIONNEMENT = Mise en barquette, sortie turbine

|

DURCISSEMENT = Surgéla,tion : froid négatif rapide : 33% des producteurs réalisent
l cette opération
STOCKAGE => Stockage du produit congelé, en froid négatif
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PHASE 0 : Carte d’identité ACTALIA

PRODUITS LATTIERS

Lait entier

Produits laitiers ce
Beurre
Poudre de lait
Saccharose
Sirop de glucose
Miel
Jaune d'ceuf
Graine de caroube
Stabilisants Farine de caroube
Gomme de caroube

Agar-agar
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PHASE 0 : Carte d’identité ACTALIA

PRODUITS LAITIERS

Différences de composition entre
glaces industrielles et glaces

Moyenne des glaces

fabriquées a la ferme

Parameétre 70
« fermiéres »
60
Extrait Sec Total %

Taux Matiere Grasse
Pouvoir Sucrant

Taux de foisonnement

ACTALIA - CENTRE D’EXPERTISE AGROALIMENTAIRE

% ES % MG % PS % Foisonnement

M Glaces fermiéres M Glaces industrielles
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PHASE 0 : Carte d’identité ACTALIA

PRODUITS LATTIERS

Caractéristiques organoleptiques des glaces de la ferme

Etat : 1 liquide ; 10
solide

¢ Vitesse de fonte lente 9
. , . Fonte : 1 rapide ; 10
* Texture souvent jugée Vanille:1peu; Ientz

granuleuse et aqueuse é”“
* Goilt vanille //ﬂg,
. Sucre : 1plat; 10 ‘;’
généralement peu seré ""r
prononcé \“‘V"A&
* Bon équilibre du goiit \
sucré. Couleur : 1 blanc; 10
jaune

* Aspect général solide

Légereté : 1 dense ; 10
mousseux

10 crémeuse 10 lisse

—Fermiére
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PHASE | : Protocole Expérimental ACTALIA

PRODUITS LAITIERS

» Plan d’essai Phase | :
* 4 parametres et 5 modalités par parameétre
* 4 répétitions

e 2 laits : chévre et brebis
e Au total, 144 essais

> Parameétres testés :
e Extrait Sec Total
e Matiére Grasse

* Pouvoir Sucrant
* Extrait Sec Dégraissé du Lait
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PHASE | : Parametres et modalités ACTALIA

PRODUITS LATTIERS

" Winimum | < Optimum | OPTIMUM | > Opimum | Maximu |

MG <2% 4-5% 8% 9,5-11% >13%
PS <11% 16% 18-21% 23% >28%
EST <28% 35-37% 39-40% 42 -44% > 50%
ESDL <10% 13% >15%

» Essais complémentaires :
* Impact de I'apport de jaunes d’ceufs sur les caractéristiques organoleptiques
des glaces : 0%, 2%, 4%, 6%, 9%
* Impact de I'apport de stabilisant : chaque recette est réalisée avec et sans
stabilisant

Pour chaque formulation, I'apport d’ingrédients est ensuite réajusté selon la qualité du
lait mis en transformation (MG et EST)
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PHASE | :Analyse sensorielle ACTALIA

PRODUITS LAITIERS

» Chaque produit fabriqué fait I'objet d’une analyse sensorielle poussée :
* Aspect visuel : - Texture ferme / Facilité de boulage

e Texture en bouche : - Crémeuse
- Sableuse
- Hétérogene
- Collante

e Saveurs et aréomes : - Sensation de soif
- Golt vanille
- Golt de lait
- Golt sucré
- Gout animal

* Appréciation générale
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PHASE | : Résultats attendus o

PRODUITS LAITIERS

» L’équilibre entre MG, EST, PS et ESDL permettant d’avoir un
glace « optimale ».

Extrait sec < 25%

B~ . T SR |
Pouvoir sucrant > 28%

ACTALIA - CENTRE D’EXPERTISE AGROALIMENTAIRE
CECALAIT - CONTROLE ET QUALITE - INNOVATION - PRODUITS LAITIERS - SECURITE DES ALIMENTS - SENSORIEL

PHASE | : Résultats attendus ACITI'AUA

PRODUITS LAITIERS

» Une glace « optimale » a été identifiée grace aux notes de
I’analyse sensorielle :

—m

Appréciation générale >

Appréciation globale de la texture > 4,3
113.410):{38 Sableuse / Hétérogene / Collante =1l
Ferme / Crémeuse =3
Appréciation globale du got >4,3
Sensation de soif <3,1
Sucré >2et<4
Gol(ts autres (rédhibitoire) Absence
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PHASE | : Résultats ACTALIA

PRODUITS LAITIERS

» Les caractéristiques physico-chimiques des glaces permettant
d’avoir un rendu optimal sont:

» Pour les glaces au lait de chévre :
= Matiére grasse :8,529,0 %
= Pouvoir sucrant: 18,1 a 18,8 %
= Extrait sec total : 39 a 41 %
= Extrait sec dégraissé du lait : < 10 %
= Jaunes d’ceufs :02 6 %

» Pour les glaces au lait de brebis :
= Matiére grasse :8,02 8,5 %
= Pouvoir sucrant:192a 19,3 %
= Extrait sec total : 40 a 41,5 %
= Extrait sec dégraissé du lait : < 10 %
= Jaunes d’ceufs :0a2 %
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PHASE | : Résultats ACTALIA

PRODUITS LAITIERS

> Recettes bases blanches (pour 10 kg de mix)

Lait 5521g 6739¢g

Créme (30% MG) 2140g 933 g

Poudre de lait (0% MG) 207 g 156 g

Sucre 1511,5¢ 1555¢

Glucose 586,5g 573 g

Stabilisants 34¢g 44 g

[ | criteres | valeurs

La recette doit étre adaptée en PRI Taux butyreux 32,7 g/L
fonction de la composition du Z::" RIoteiGue iifl’ 75(%5

lait mis en fabrication
f Ik Taux butyreux 78,7 g/L
- Taux protéique 52,5 g/L
B st 18,62 %
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PHASE | : Résultat

» Loutil de formulation :

ACTALIA

PRODUITS LAITIERS

Ingrédient Poids recette | poids MG lait EsoL ps est | aleoolpur | stabilisant
Lait 55,1 5521] 1805 4969 398 =
Créme 30% 2160 2140) 42,0} 2825 226|
Beurre 00 o 0, 00 00| 4
PDLO% 207 207 0.9 2008 161
= D e ACTALIA
saccharose 151,1 15115 15115
Glucose 586 5865 2935 |sa6%
Dextrose 00 9 00| Wax 6%
Miel 00 9 0]
Jaunes doeufs 00 9
Stabilisateur 34 345 345
Alcool 00 o
Fruits 00 9
Ingrédient 1 00 o 0,9
Ingrédient2 00 0 0.9
Ingrédient 3 00 o 00
édient i 00 9 0.9)
ToTAL 1000 10000,5| 822,5| 80,2 MGEsDL
% 100,0) 180

Quantité de mix totale (g) 1000

Epecelait | e [ et | [ Aol | svolume |
Chévre | 327 = 1227 | | o
Ingrédient 1 MG Ps EsT [ sucres EsT Ps
o o o [Saccharose | 100 100
Ingrédient 2 MG Ps EST [Glucose o5 50
0 [ o Dextrose 52 75
Ingrédient 3 MG Ps. EsT Miel ) 130
o o o
Fruit [ werx | es BT |
T T 00|

% ingrédient infuse objectif
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PHASE | : Résultat

ACTALIA

PRODUITS LAITIERS

» Loutil de formulation : information sur les caractéristiques des

ingrédients
Quantité de mix totale (g) | 1000 |
Espéce lait [ B [ w [ et |
Chévre [ 32,7 [ 32 | 1227 |
Ingrédient 1 MG Ps EST
0 o o
Ingrédient 2 MG Ps EST
0 o i
Ingrédient 3 MG PS EST
[ o o
Fruit [ =erx [ ps [ ET |
| 0,00 [ oo [ om |
3% ingrédient infusé objectif | o |

SuCres EST P5
Saccharose 100 100
Glucose 95 50
Dextrose 92 75
Miel 83 130

Les cases en jaune sont a remplir par les utilisateurs et les valeurs seront
directement reportées dans le tableau prinicpal
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PHASE | : Résultat ACTALIA

PRODUITS LAITIERS

» Loutil de formulation : zone d’élaboration de la recette

Ingrédient Poids recette Poids MG lait ESDL PS EST Alcool pur i
Lait 552,1 5521 1805 4969 39,8 677,4
Créme 30% 2140 2140 642 0] 282 5 226 9245
Beurre 0,0 0 0,0 0.0 0,0] 00
PDL 0% 20,7 207 0,0] 200,8) 16,1 2008 ACT A Ll A
PDL 28% 0,0 0 0,0] 0,0] 0,0] 0,0 oL f ol
Saccharose 151,1 15115 1511,5 1511,5
Glucose 58,6 586,5) 2933 557.2 5.86%
Dextrose 0,0 0 0,0 0,0 Max 6%
Miel 0,0 0 0,0) 0,0
Jaunes d'ceufs 0,0 (s] 00
Stahili 3,4 345 34,5 34,5
Alcoal 0,0 0 0.0
Fruits 0,0 0 0,0] 0,0
Ingrédient 1 0,0 (5] 0,0] 0,0] 0.0
Ingrédient 2 0,0 0 0,0 0.0 0,0
Ingrédient 3 0,0 0 0.0] 0,0] 0.0
Ingrédient infusé 0,0 o] 0.0] 0,0] 0,0
TOTAL 1000 10000,5, 8225 980,2 1883,2 3905,9 0,0 345| MGHESDL
% 100,0 8,2 9,8 18,8 39,1 0.0 03 18,0

Lutilisateur n’a qu’a rentrer les quantités d’ingrédients dans les cases jaune, le reste des
calculs se fera tout seul. L'équilibrage se fera ensuite par tdtonnement
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PHASE 2 : Protocole Expérimental ACTALIA

PRODUITS LAITIERS

» Plan d’essai Phase 2 :
* 4 parfums provengaux

* 3 formulations et 2 répétitions par formulation
* 2 laits : chevre et brebis
» Différents modes d’aromatisation (infusion, macération)

> Parfums testés : S .

* Lavande

* Huile d’olive

* Melon / Figue

* Herbes de Provence

REGION [[[1I"5;
SUD |[fff
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PHASE 2 : Résultats attendus o

PRODUITS LAITIERS

> Des recettes « clé en main » directement utilisables par le
producteur, avec un outil d’adaptation a son propre lait

» Un accompagnement technique amélioré
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PHASE 2 : Résultats AdmA

PRODUITS LAITIERS

> Recettes glaces aromatisées : Lavande

Lait 5255¢g 6404 g

Creme (30% MG) 2397g 1207¢g

Poudre de lait (0% MG) 230¢g 197 g

Sucre 1494 g 1552¢

Glucose 591g 596 g

Stabilisants 33g 44

Lavande* 153 g 768 . -

2% du mélange lait/créme 1% du mélange lait/créme

*La macération de la lavande 24h a
4°C a donné un meilleur résultat que
Pinfusion 40 min a chaud
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PHASE 2 : Résultats

ACTALIA

PRODUITS LAITIERS

»> Recettes glaces aromatisées : Herbes de Provence

Lait 5255¢g 6404 g
Créme (30% MG) 2397¢g 1207¢g
Poudre de lait (0% MG) 230g 197 g
Sucre 1494 ¢g 1552¢g
Glucose 591¢g 596 g
Stabilisants 33g 44 g
Herbes de Provence* 199g 9g

2,6% du mélange lait/créme  1,3% du mélange lait/créme

*Herbes séches infusées 40 minutes a
chaud
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PHASE 2 : Résultats AdmA

PRODUITS LAITIERS

> Recettes glaces aromatisées : Huile d’olives

Attention, quel que soit le

Lait 5986 g lait Phuile @ tendance a
Créme (30% MG) 0g évoluer vite et donner des
golits de rance. Glace a

Poudre de lait (0% MG) 669 g consommer rapidement
Sucre 1514 g

Glucose 599 g

Stabilisants 35¢g

1197g

Huile d’olives* : )
Environ 12% du mix

*Pas de recette optimale a base de lait de brebis, car trop difficile a
équilibrer, pour avoir suffisamment de goiit et quand méme une
texture agréable (lait trop gras)
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PHASE 2 : Résultats ACTALIA

PRODUITS LAITIERS

> Recettes glaces aromatisées : Figues de Sollies

Ingrédients Attention, la maturité

Lait 5893 ¢ des fruits est trés
R importante pour qu’ils
Créme (30% MG) 1385¢ puissent exprimer tout
Poudre de lait (0% MG) 265g leur potentiel. Plus un
SuEE 810 g fruit sera r}qﬁr, plus ::I
sera sucré, plus il
Glucose 589g aménera de goit.
Stabilisants 27¢g

1031g

Confiture de figues* ; )
Environ 10% du mix

*Une aromatisation avec des fruits confiturés permet une meilleure
expression aromatique sans trop d’impact sur la texture de la glace
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CONCLUSIONS : 6 régles de base a respecter ACALA

|- Choix et qualité des matieres premieres
2- Equilibrage de la formule

3- Choix et maitrise du matériel

4- Respect des étapes de fabrication

5- Controle de la qualité du produit fini

6- Amélioration continue
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CONCLUSIONS : Recommandations techniques:/ALA

» 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.

» |l est aussi important de connaitre les caractéristiques physico-chimiques de
tous ses ingrédients, et notamment des ingrédients aromatiques, I'étiquetage
nutritionnel ou les tables Ciqual 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 I'infusion (40
minutes a 85°C), plus rapide, mais plus « brutale », qui libére des flaveurs plus
marquées, plus améres.
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Jowrnées de Elevage

w

ACTALIA

PRODUITS LAITIERS

et 4

PROVENCEALPES
Actions de diffusion régionale des filiéres d'élevage

MAISON REGIONALE DE L'ELEVAGE MAISON REGIONALE DE L'ELEVAGE PROVENCE-ALPES-COTE DAZUR

Le lait est une page blanche sur laquelle la glace devient un poéme

Merci de votre attention

HenriTonglet — Conseiller technologique / Formateur

h.tonglet@actalia.eu
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