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Les 11es Rencontres du Fromage Fermier

Mardi 19 octobre 2021 – Lycée agricole de Carmejane
Le Chaffaut Saint Jurson 04

Présentation ACTALIA – Centre de Carmejane
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GLAFER gamme

Création d’une gamme de glaces 
« fermières » provençales au lait de petits 

ruminants

Partenaire : Maison Régionale de l’Elevage PACA

Financeurs : Union Européenne (FEADER)
FNADT / Région Sud PACA
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 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 à 15 / an depuis 2014)
 Une douzaine de démarrages d’activités de transformation de glaces à

la ferme, entre 2014 et 2020, en région PACA

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

 Beaucoup de tâtonnement pour élaborer des recettes
 Une qualité parfois peu satisfaisante ou irrégulière

CONTEXTE
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Producteurs de glaces à la ferme, en région PACA

Vache

Chèvre

Brebis
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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 l’impact 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 provençales »

OBJECTIFS
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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 à la ferme

PARTIE 1 : Formulation du mix « idéal »

 Identification des caractéristiques physico-chimiques de la glace
« idéale » : tests sur 4 critères de référence

PARTIE 2 : Mise au point des recettes provençales

 Réalisation d’essais : 3 séries de fabrications de glaces pour 4 parfums
« régionaux » de la Provence

PHASES DE L’ETUDE
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PREPARATION du MIX

MATURATION

DURCISSEMENT

 Pesée des ingrédients, mélange et homogénéisation

 Stabilisation microbiologique du produit et dissolution des ingrédients
secs : Traitements allant de 73°C/3 min à 85°C/15 min

 Préparation à la maturation

 Surgélation : froid négatif rapide : 33% des producteurs réalisent
cette opération

PASTEURISATION

 Foisonnement à froid du mix  GlaceGLACAGE

CONDITIONNEMENT  Mise en barquette, sortie turbine

LAIT CRU

REFROIDISSEMENT

 Diffusion des arômes, amélioration de la texture : 83% des
producteurs réalisent cette opération ; de 24 à 72h à 4°C

STOCKAGE  Stockage du produit congelé, en froid négatif

DIAGRAMME DE FABRICATION
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Famille Ingrédients

Produits laitiers

Lait entier

Crème 

Beurre

Poudre de lait

Sucres

Saccharose 

Sirop de glucose 

Miel 

Stabilisants 

Jaune d'œuf 

Graine de caroube

Farine de caroube 

Gomme de caroube

Agar-agar

PHASE 0 : Carte d’identité
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Différences de composition entre 
glaces industrielles et glaces 

fabriquées à la ferme

Glaces fermières Glaces industrielles

PHASE 0 : Carte d’identité

Paramètre
Moyenne des glaces 

« fermières »

Extrait Sec Total 33 %

Taux Matière Grasse 8 %

Pouvoir Sucrant 15 %

Taux de foisonnement 36 %



5

ACTALIA - CENTRE D’EXPERTISE AGROALIMENTAIRE 

CECALAIT  - CONTRÔLE ET QUALITÉ - INNOVATION - PRODUITS LAITIERS - SÉCURITÉ DES ALIMENTS - SENSORIEL

0
1
2
3
4
5
6
7
8
9

Etat : 1 liquide ; 10
solide

Fonte : 1 rapide ; 10
lente

Légèreté : 1 dense ; 10
mousseux

Texture : 1 collante ;
10 crémeuse

Texture : 1 sableuse ;
10 lisse

Texture : 1 aqueuse ;
10 crémeuse

Couleur : 1 blanc ; 10
jaune

Sucre :  1 plat ; 10
sucré

Vanille : 1 peu ; 10 fort

Caractéristiques organoleptiques des glaces de la ferme

Fermière

PHASE 0 : Carte d’identité

• Aspect général solide
• Vitesse de fonte lente 
• Texture souvent jugée 

granuleuse et aqueuse
• Goût vanille 

généralement peu 
prononcé

• Bon équilibre du goût 
sucré.
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 Plan d’essai Phase 1 :
• 4 paramètres et 5 modalités par paramètre
• 4 répétitions
• 2 laits : chèvre et brebis
• Au total, 144 essais

 Paramètres testés :
• Extrait Sec Total
• Matière Grasse
• Pouvoir Sucrant
• Extrait Sec Dégraissé du Lait

PHASE 1 : Protocole Expérimental
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PHASE 1 : Paramètres et modalités

Minimum < Optimum OPTIMUM > Optimum Maximum

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 l’apport de jaunes d’œufs sur les caractéristiques organoleptiques

des glaces : 0%, 2%, 4%, 6%, 9%
• Impact de l’apport de stabilisant : chaque recette est réalisée avec et sans

stabilisant

Pour chaque formulation, l’apport d’ingrédients est ensuite réajusté selon la qualité du
lait mis en transformation (MG et EST)

ACTALIA - CENTRE D’EXPERTISE AGROALIMENTAIRE 

CECALAIT  - CONTRÔLE ET QUALITÉ - INNOVATION - PRODUITS LAITIERS - SÉCURITÉ DES ALIMENTS - SENSORIEL

PHASE 1 : Analyse sensorielle

 Chaque produit fabriqué fait l’objet d’une analyse sensorielle poussée :

• Aspect visuel : - Texture ferme / Facilité de boulage

• Texture en bouche : - Crémeuse
- Sableuse
- Hétérogène
- Collante

• Saveurs et arômes : - Sensation de soif
- Goût vanille
- Goût de lait
- Goût sucré
- Goût animal

• Appréciation générale
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PHASE 1 : Résultats attendus

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

Pouvoir sucrant > 28% 

Extrait sec < 25% 
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PHASE 1 : Résultats attendus

 Une glace « optimale » a été identifiée grâce aux notes de 
l’analyse sensorielle : 

Critères Notes
Appréciation générale ≥ 4

TEXTURE
Appréciation globale de la texture ≥ 4,3
Sableuse / Hétérogène / Collante = 1
Ferme / Crémeuse = 3

GOÛT

Appréciation globale du goût ≥ 4,3
Sensation de soif < 3,1
Sucré > 2 et < 4
Goûts autres (rédhibitoire) Absence
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PHASE 1 : Résultats

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

 Pour les glaces au lait de chèvre : 
 Matière grasse : 8,5 à 9,0 %
 Pouvoir sucrant : 18,1 à 18,8 %
 Extrait sec total : 39 à 41 %
 Extrait sec dégraissé du lait : ≤ 10 %
 Jaunes d’œufs : 0 à 6 %

 Pour les glaces au lait de brebis :
 Matière grasse : 8,0 à 8,5 %
 Pouvoir sucrant : 19 à 19,3 % 
 Extrait sec total : 40 à 41,5 %
 Extrait sec dégraissé du lait : ≤ 10 %
 Jaunes d’œufs : 0 à 2 %

ACTALIA - CENTRE D’EXPERTISE AGROALIMENTAIRE 

CECALAIT  - CONTRÔLE ET QUALITÉ - INNOVATION - PRODUITS LAITIERS - SÉCURITÉ DES ALIMENTS - SENSORIEL

PHASE 1 : Résultats

 Recettes bases blanches (pour 10 kg de mix)

Ingrédients Chèvre Brebis

Lait 5 521 g 6 739 g

Crème (30% MG) 2 140 g 933 g

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

Sucre 1 511,5 g 1 555 g

Glucose 586,5 g 573 g

Stabilisants 34 g 44 g

Critères Valeurs

Lait de 
chèvre

Taux butyreux 32,7 g/L
Taux protéique 32,0 g/L
EST 12,17 %

Lait de 
brebis

Taux butyreux 78,7 g/L
Taux protéique 52,5 g/L
EST 18,62 %

La recette doit être adaptée en
fonction de la composition du
lait mis en fabrication



9

ACTALIA - CENTRE D’EXPERTISE AGROALIMENTAIRE 

CECALAIT  - CONTRÔLE ET QUALITÉ - INNOVATION - PRODUITS LAITIERS - SÉCURITÉ DES ALIMENTS - SENSORIEL

PHASE 1 : Résultat

 L’outil de formulation :
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PHASE 1 : Résultat

 L’outil de formulation : information sur les caractéristiques des
ingrédients

Les cases en jaune sont à remplir par les utilisateurs et les valeurs seront 
directement reportées dans le tableau prinicpal
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PHASE 1 : Résultat

 L’outil de formulation : zone d’élaboration de la recette

L’utilisateur n’a qu’à rentrer les quantités d’ingrédients dans les cases jaune, le reste des 
calculs se fera tout seul. L’équilibrage se fera ensuite par tâtonnement
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 Plan d’essai Phase 2 :
• 4 parfums provençaux
• 3 formulations et 2 répétitions par formulation
• 2 laits : chèvre et brebis
• Différents modes d’aromatisation (infusion, macération)

 Parfums testés :
• Lavande
• Huile d’olive
• Melon / Figue
• Herbes de Provence

PHASE 2 : Protocole Expérimental
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PHASE 2 : Résultats attendus

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

 Un accompagnement technique amélioré
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PHASE 2 : Résultats

 Recettes glaces aromatisées : Lavande

Ingrédients Chèvre Brebis

Lait 5 255 g 6 404 g

Crème (30% MG) 2 397 g 1 207 g

Poudre de lait (0% MG) 230 g 197 g

Sucre 1 494 g 1 552 g

Glucose 591 g 596 g

Stabilisants 33 g 44 g

Lavande* 153 g
2% du mélange lait/crème

76 g
1% du mélange lait/crème

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

 Recettes glaces aromatisées : Herbes de Provence

Ingrédients Chèvre Brebis

Lait 5 255 g 6 404 g

Crème (30% MG) 2 397 g 1 207 g

Poudre de lait (0% MG) 230 g 197 g

Sucre 1 494 g 1 552 g

Glucose 591 g 596 g

Stabilisants 33 g 44 g

Herbes de Provence* 199 g
2,6% du mélange lait/crème

99 g
1,3% du mélange lait/crème

*Herbes sèches infusées 40 minutes à
chaud
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PHASE 2 : Résultats

 Recettes glaces aromatisées : Huile d’olives

Ingrédients Chèvre

Lait 5 986 g

Crème (30% MG) 0 g

Poudre de lait (0% MG) 669 g

Sucre 1 514 g

Glucose 599 g

Stabilisants 35 g

Huile d’olives* 1 197 g
Environ 12% du mix

*Pas de recette optimale à base de lait de brebis, car trop difficile à
équilibrer, pour avoir suffisamment de goût et quand même une
texture agréable (lait trop gras)

Attention, quel que soit le
lait l’huile à tendance à
évoluer vite et donner des
goûts de rance. Glace à
consommer rapidement
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PHASE 2 : Résultats

 Recettes glaces aromatisées : Figues de Solliès

Ingrédients Brebis

Lait 5 893 g

Crème (30% MG) 1 385 g

Poudre de lait (0% MG) 265 g

Sucre 810 g

Glucose 589 g

Stabilisants 27 g

Confiture de figues* 1 031 g
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

Attention, la maturité
des fruits est très
importante pour qu’ils
puissent exprimer tout
leur potentiel. Plus un
fruit sera mûr, plus il
sera sucré, plus il
amènera de goût.
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CONCLUSIONS : 6 règles de base à respecter 

1- Choix et qualité des matières premières
2- Equilibrage de la formule
3- Choix et maîtrise du matériel
4- Respect des étapes de fabrication
5- Contrôle de la qualité du produit fini
6- Amélioration continue
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CONCLUSIONS : Recommandations techniques

 Afin de bien équilibrer la recette, il est important de connaître la qualité (MG 
et EST) du lait mis en fabrication ; une estimation peut être faite sur le 
logiciel, grâce aux analyses du TB et du TP.

 Il est aussi important de connaître les caractéristiques physico-chimiques de 
tous ses ingrédients, et notamment des ingrédients aromatiques, l’étiquetage 
nutritionnel ou les tables Ciqual peuvent aider.

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

 Une aromatisation par macération de plantes (24 heures à 4°C) donne 
souvent des résultats plus intéressants, plus fins, par rapport à l’infusion (40 
minutes à 85°C), plus rapide, mais plus « brutale », qui libère des flaveurs plus 
marquées, plus amères.

ACTALIA - CENTRE D’EXPERTISE AGROALIMENTAIRE 

CECALAIT  - CONTRÔLE ET QUALITÉ - INNOVATION - PRODUITS LAITIERS - SÉCURITÉ DES ALIMENTS - SENSORIEL

Merci de votre attention

Henri Tonglet – Conseiller technologique / Formateur

h.tonglet@actalia.eu

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


