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Quelle valorisation du lait écréeme ?

Henri TONGLET (Actalia Carmejane)
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Valorisation du lait écrémé et du lactosérum
en transformation fermieére
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Contexte et objectifs

Programme de R&D sur 3 ans, pour faciliter le développement de creme et beurre
Dfermier en région PACA et sur le massif alpin

> 2L decréeme > | kg de beurre

-> 18 L de lait écrémé

20 L lait entier

Que faire du lait écrémé ?
Transformation fromagere a partir de lait partiellement écrémé.

Jusqu’a quel rapport TB/TP peut-on descendre en conservant
une fabrication fromagére de qualité ?

Essais de fabrication de créeme.

2018 -Vache : PPNC a pate ferme et a pate souple

2019 - Chevre : lactiques frais, affinés et secs

Fromages au lait
partiellement écrémé
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Contexte et objectifs

Programme de R&D sur 3 ans, pour faciliter le développement de créme et beurre
Dfermier en région PACA et sur le massif alpin

Récupérer de la matiére grasse directement dans le sérum.

Fabrication de créeme et de beurre a partir de lactosérum doux
de brebis.

2020 Pl : Quel est le potentiel de récupération de matiere
grasse dans les lactosérums doux de brebis ?

2020 P2 : Essais de fabrication de créeme et de beurre

Beurre de brebis
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Fabrications fromageéres a partir de lait partiellement écrémé
Tommes de vache

Composition du lait de vache mis en fabrication (n=3)

% de lait entier TB/TP Taux butyreux g/KG | Taux protéique g/KG
Témoin 100 % 1,14 35,9 + 0,69 31,4 + 0,41
Essai | 83 % 0,94 29,6 + 1,19 314 = 0,47
Essai 2 67 % 0,77 24,4 + 0,50 31,6 + 0,46
Essai 3 50 % 0,58 183 =+ 0,46 31,5+ 0,90

Fabrication de tommes fermes et souples

Pas d'impact significatif :

- Les temps de prise

- La cinétique d’acidification
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Fabrications fromageéres a partir de lait partiellement écrémé
Tommes de vache

Rendement fin d’affinage, en fonction du taux d’incorporation
de lait écrémé (n=3)
= pate ferme
+ pate souple
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% de lait écrémé

= Baisse linéaire des rendements

* |dem sur l'indicateur G/S au démoulage
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Fabrications fromageéres a partir de lait partiellement écrémé
Tommes de vache

Analyse organoleptique (n=3)

7
PPNC ferme PPNC souple
6
HTémoin MLEC17% M LEC33% M LEC50% B Témoin WLEC17% & LEC 33% M LEC 50%

5

4
3
2
14
0

Ferme Crémeuse  Appréciation Aréme Appréciation Ferme Crémeuse  Appréciation Aréme Appréciation
texture Générale texture Générale

= PPNC ferme, pas de perte qualitative si utilisation partielle de lait
écrémé

* PPNC souple, perte notable des utilisation de lait partiellement
écrémé.
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Fabrications fromageéres a partir de lait partiellement écrémé
Lactique de chevre

Composition du lait de chévre mis en fabrication (n=3)

% de lait entier TB/TP Taux butyreux g/KG | Taux protéique g/KG
Témoin 100 % 0,99 31,70 2,61 31,90 2,36
Essai | 75 % 0,75 24,24 * 1,99 32,19 % 2,30
Essai 2 50 % 0,52 16,79 =+ 1,43 32,38 & 2,25
Essai 3 25 % 0,28 9,24 + 0,70 3253 2,29

3 stades d’affinage : ressuyé, affiné, sec
Pas d’'impact significatif :

- Les temps de prise

- La cinétique d’acidification
Effet sur :

- La fermeté des caillés : moins gras = plus ferme

- La couleur du sérum : moins gras = plus limpide
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Fabrications fromageéres a partir de lait partiellement écrémé
Lactique de chevre

Rendements en fonction du ration TB/TP (n=3)

mTB/TP: 1
25% W TB/TP: 0,75
= TB/TP
20%
= TB/TP
B
£ 15%
o
£
Q
T
£ 10%
3

5%

0%
Démoulage Affinage 1j Affinage 14j Affinage 30j

= Baisse linéaire des rendements

* |dem sur l'indicateur G/S au démoulage
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Fabrications fromageéres a partir de lait partiellement écrémé
Lactique de chevre

Analyse organoleptique (n=3)

Affinage |j frais Affinage 14j moelleux Affinage 3 1j sec
) _ _ Les fromages les moins
Visuel = = .
gras paraissent plus secs
Odeur = = =
5 Sie 5
4 4 4
Appréciation générale 3 1 3 3
Texture 2 2 2
1 1 1
] 0 - (]
5 - 5 - 5 -
4 4 4 -
Appréciation générale 2 21 37
24— 24— — 2
Flaveur
1+ 1+ 1 -+
o o o

mTB/TP:1 wTB/TP:0,75 mTB/TP:0,5 mTB/TP:0,25

0 — pas apprécié 5 — tres apprécié
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Fabrications fromageres a partir de lait partiellement écrémé
Conclusions

= Pas de perte qualitative systématique en technologie PPNC a

pate ferme, avec possibilité d’utiliser du lait /2 écrémeé.

= Déconseillé en technologie PPNC a pate souple et pour les

lactiques crémeux

= Pertes qualitatives importantes pour les fromages lactiques

frais et secs
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Fabrications fromageéres a partir de lait partiellement écrémé
Conclusions

* |l est important de bien mener une réflexion sur ses
motivations pour la fabrication de créme et de beurre, car la
valorisation fromagere du lait écrémé a de forts impacts :

- baisse du rendement fromager
- temps de travail supplémentaire
- investissements : écrémeuse, baratte, moules...

= Autres pistes :
- Choix du troupeau
- Valorisation animale du lait écrémé

- Récupérer la matiere grasse dans le lactosérum...
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Récupération de matiere grasse dans lactosérum de brebis

Etat des

Volume de lait mis en ceuvre et volume de lactosérum récupéré (n=20)

lieux

Volume lait | Volume LS Taux de
(L) (L) récupération du LS

Moyenne 167 129 73%
Ecart-type 138 117 7%
Minimum 31 19 61%
Maximum 486 401 83%

Moy. Alpes du Sud 92 65 70%
Moy. Alpes du Nord 243 192 75%

Ces variations sont essentiellement dues :

- Au niveau d’humidité du fromage fabriqué

- Au mode de moulage et a la praticité de récupération du lactosérum associée,

- Au volume de lait initialement mis en fabrication : plus le volume de lait est important,

meilleure est la récupération du lactosérum
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Un effet « zone de
massif » est a noter

Récupération de matiere grasse dans lactosérum de brebis

Etat des lieux

Composition physico-chimique du lactosérum issu de PPNC de brebis (n=20)

) ) Taux récup | Taux récup
MP Lait (g/L) | MG Lait (g/L) [pHLS | MG LS (@) | 1 1< | MG recuoi
Moyenne 63,9 79,7 6,50 12,9 16,0% 11,4%
Ecart-type 4,1 6,5 0,10 6,5 7,2% 4,6%
Min 57,0 69,5 6,30 6,5 8,5% 7,1%
Maxi 71,3 95,5 6,63 30,3 34,3% 24,0%
M°"§‘L'jzes du 62,8 79,5 6,49 16,5 20,4% 14,1%
Moy. Alpes du 65,0 79,9 6,50 9.2 11,6% 8,7%
Nord

Pas d’écart de composition des laits de départ

Effet « zone de massif » sur le taux de récupération de la matiére grasse

Cela reflete une grande hétérogénéité de maitrise des pertes en
matiére grasse au niveau de la fabrication (type de décaillage, fermeté du gel a

la découpe, matériel...).
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Récupération de matiere grasse dans lactosérum de brebis
Etat des lieux

Composition microbiologique du lactosérum issu de PPNC de brebis (n=20)

Germes totaux Coliformes totaux Staph aureus

Log (GT, L li Log (SA)

Urciml) |27 wromy MY UFcimL |FEY
Moyenne 30188851 630 1 643 2,35 658 1,33
Ecart-type 59 532 961 1,69 4196 0,80 1 427 LI
Minimum 70 000 0,77 9 0,71 1 0,00
Maximum 180 000 000 8,26 17 000 4,23 4 500 3,65
M°7'/S\l'j‘(’jes dl 3157778 | e 2535 268 972 1,99
Moy.Alpes du| 3 784 000 647 305 237 32 1,05

Nord

Effet « zone de massif », qui peut étre expliqué par les délais de mise en analyse
(+24h Alpes du sud)

Niveau acceptable en fin de fabrication en coliforme et staphylococcus aureus

Permet d’envisager la fabrication de créme et beurre
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Récupération de matiere grasse dans lactosérum de brebis
Fabrications de beurre

Ecrémage
T°C:30 4 35°C immédiatement aprés la fabrication de PPNC

Refroidissement
4-8°C — Maturation physique 12h

Maturation

14-18°C — Mésophiles homo et hétérofermentaires (2/3 — 1/3)
Exemple : MH8 (Danisco) a 0,3g/L de creme Objectif pH : 4,70 [+/-0.10] ou A°D > 30°D (environ 24h)

Barattage
10-12°C — Jusqu’a observation des grains de beurre 30 a 35 tours/minute.
Remplissage maximum a 50% Dégazage toutes les 5 minutes si nécessaire

Evacuation du babeurre

Lavage
Volume d’eau ajoutée = volume de babeurre soutiré T° de I'eau : 5-8°C 2 4 3 lavages
] g

Malaxage : 10 a |5 tours/minute 3 x 30 secondes

Salage

0,3 g/ 100g de beurre Humidifier Iégérement le sel avant incorporation

Conditionnement
Moulage en moule ou en mottes Emballage sous papier sulfurisé ou alu-sulfurisé

Stockage
< 6°C DDM | mois (a valider pour chaque atelier)




Récupération de matiere grasse dans lactosérum de brebis }
Fabrications de beurre

En moyenne :

120 L de sérum (2 9g MG/L) > 1 kg de beurre

Tres faible perte de rendement au niveau de I'écrémage

Variations lors du barattage en fonction de la qualité de la creme

Rendement beurre Rendement beurre

(kg beurre / L creme) (kg beurre / g MG)

Moyenne 37 % 92 %
Ecart-type 12 % 9%
Mini 23% 74 %
Maxi 55% 98 %
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Récupération de matiére grasse dans lactosérum de brebis )
Fabrications de beurre

= Fab | : avec ensemencement complémentaire en bactéries

lactiques acidifiantes et aromatiques
Coloration claire, bonne texture, doux, sans défaut

= Fab 2 : sans ensemencement complémentaire en ferments
(maturation a l'aide des ferments résiduels de la fabrication et
de la flore naturelle des laits)

Golits moins marqués, et tendance a rancir plus rapidement
= Fab 3 :beurre demi-sel

Amélioration de la conservation : limite le rancissement ainsi
que la prolifération bactérienne.

Amélioration de la perception des aré6mes du beurre qui sont
peu marqués
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Récupération de matiere grasse dans lactosérum de brebis
Conclusions

* Bonne qualité de beurre obtenu

* Economiquement est-il intéressant de faire du beurre
avec le lactosérum ?

= Faible rendement : en moyenne 120 L de lactosérum <> |
kg beurre

= Surplus de travail
= Colit des équipements : écrémeuse, baratte, moules*
= Choix entre brousse ou beurre de sérum
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*Investissements matériels

En moyenne, en 2020, le colt moyen d’achat HT de ce type de
matériel, pour un atelier transformant quotidiennement entre 50
et 300L de lait, est de :

= Ecrémeuse :2 440 €
= Baratte tonneau 20 L : 2 850 €
= Moule :80 €

= Soit un investissement total de prés de 5 400 € (en neuf).
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Merci de votre attention

HenriTonglet — Conseiller technologique / Formateur

h.tonglet@actalia.eu
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