EPERIMESNTATION

PROJET BRELAC
EST-IL POSSIBLE D’AMELIORER ’EGOUTTAGE
DES FROMAGES LACTIQUES DE BREBIS,
SANS CASSER LE CAILLE ?

Par sa richesse en protéines et en matiére grasse, le lait de brebis n’est pas toujours facile d travailler.
En technologie lactique, cette richesse peut rendre difficile la gestion de I’égouttage avec les méthodes
de moulage classique.

En effet, le moulage a la louche a tendance a donner des fromages plus égouttés ce qui induit une pate
dense et compacte dés le démoulage. Ce manque d’humidité se retrouve aussi durant l'affinage, réduisant
le phénoméne de protéolyse, donnant des fromages souvent moins crémeux, sans vrai coulant sous croiite.
Cette méthode de moulage apporte également des défauts visuels odl les strates sont trés visibles avec des
faces hétérogenes.

Figur : Cllés-lac‘tiques de brebis mulés a la louche, soure : ACTALIA

Pour limiter ce phénoméne, une technique fait ses preuves : broyer le caillé avant le moulage. Cette étape
permet de piéger plus d’eau dans la pate, favorisant les réactions d’affinage (la protéolyse). Cependant, son
impact sur la texture du fromage est légérement dépréciatif, la rendant légérement plus granuleuse, moins
fine et agréable a la dégustation.
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Figure 2 : Caillés lactiques de brebis moulés broyés avant moulage, source : ACTALIA
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Tableau 1 : Comparaison des caractéristiques physico-chimiques des fromages lactiques de brebis, au démoulage,
entre un caillé broyé et un caillé non broyé

Broyé Louche
P 32,1 353
Matiore e+ 160 17
gl{assoﬁur Sec 49,8 % 51,2 %
:E%:ﬁité du Fromage Dégraissé 80,8 % 80,4 %

Face a cette problématique, une étude a été menée par ACTALIA - Centre de Carmejane, en partenariat avec la
Maison Régionale de 'Elevage. Ce projet a bénéficié du soutien financier du Conseil Régional Sud Provence-
Alpes-Cdte d’Azur et du Fond National d’Aménagement et du Développement du Territoire (FNADT/CIMA).
L'objectif de cette étude était de tester différents leviers technologiques ayant un impact sur I'égouttage du
caillé lactique, afin d’obtenir un taux d’humidité équivalent aux fromages lactiques de brebis broyés, tout en
procédant a un moulage moins déstructurant (a la louche).

Les leviers en question, basés sur une étude approfondie de la littérature et les expérimentations passées,
ont été les suivants :

- Diluer le lait avec 20 % d’eau

- Accélérer ou ralentir la cinétique d’acidification (via le dosage des ferments et la température de
caillage) : ralentir la synérése* du caillé

- Mouler a un pH supérieur ou inférieur a 'objectif technologique (4,6-4,7) : 'eau reste piégée dans le
caillé ou se fixe aux protéines

-Réduire ladose de présure : une augmentation de la dose de présure amplifie le phénoméne de synérése

- Saler le lait directement avant emprésurage

Tous ces essais ont été menés en fromagerie expérimentale, avec le lait de 3 exploitations différentes, et

comparés a deux types de fabrications « Témoins » : paramétres technologiques usuels avec un moulage a
la louche ou un moulage aprés broyage.

Tableau 2 : Détail des paramétres testés
Paramétres Témoin Louche (TL) Témoin Broyé (TBr) Essais/Modalités

Lait Entier M1 : Dilué (dilution @ 20%)
Dose ferments =~ Flora Danica 5 DCU / 100 L (équivalent 1%) M2 : Equivalent 3%

. P . M3:1mL/100L
Présure Témoin (beaugel 500) : 5 ml/100L PRy P
or 20°C caillage Ms : 18°C
el Egouttage salle de fabrication M6 : 14°C
pH M7:4,9-5
moulage 4,6 — 4,7 M8:5-5,2
M9 : 4,2 - 4,4
Moulage Ala louche Broyer le caillé avant = A la louche
moulage
Salage En surface 1,5 % M1o:salagedulait=7g/L

Affinage 12-14°C / 85-95% RH

1 Synérése : Phénoméne par lequel un caillé se contracte naturellement et expulse spontanément le lactosérum.
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SEPERIMENTATION

Chaque essai a ensuite fait 'objet d’analyses comparatives par rapport aux témoins, a la fois physico-
chimiques et organoleptiques.

RESULTATS :

- La dilution du lait de brebis avant transformation a hauteur de 20% ne présente aucune difficulté
technique quelle que soit la richesse du lait. L’aspect au démoulage est plus harmonieux que les
fromages au lait entier moulés a la louche, mais les strates sont toujours présentes. Sur les fromages
affinés, la dilution présente une trés légére dépréciation sur la texture, mais a permis, au contraire, de
renforcer le caractére des aromes.

- La technique du salage du lait a induit un retard de l'acidification (+2h30 en moyenne pour obtenir
le pH objectif), mais il n’a pas modifié les caractéristiques des caillés au moulage. Le salage direct
du lait ne permet pas d’obtenir un fromage plus humide, ces fromages ayant des caractéristiques et
des appréciations proches des témoins moulés a la louche. Point positif cependant, 'homogénéité du
salage entre tous les fromages d’un méme lot.

- La réduction de la présure est techniquement possible, avec un dosage de 1mL/100 L et 2mL/100 L.
Mais celle-ci ne permet d’obtenir des fromages moulés a la louche plus humides. Au contraire, elle a
entrainé une dépréciation de la texture, qui est jugée plus pateuse et collante, sans affecter la saveur
générale.

- L’accélération de la cinétique d’acidification (par augmentation de la dose de ferments) n’a pas permis
d’augmenter ’humidité des fromages, ni d’améliorer la saveur. En revanche, elle se traduit par des
textures de fromages moins appréciées, percues plus collantes, séches et pateuses.

- Laréduction de la température de caillage a 14°C, a entrainé un retard d’acidification avec en moyenne
undécalage de 24h pour mouler. La qualité microbiologique de ces sérums est bonne, méme légérement
moins chargée en germes indésirables, avec un pouvoir acidifiant comparable ou plus élevé que le
témoin. Le caillage « froid » a permis d’obtenir des fromages plus humides au démoulage, mais ces
résultats ne sont pas retrouvés une fois affinés. Ces fromages présentent une texture moins appréciée,
elle est percue plus collante et pateuse. La saveur, elle, n’est pas impactée.

- Le pH au moulage a un fort impact sur le caillé :

* Les caillés sous-acidifiés poursuivent leurs acidifications en moule et on leur retrouve les mémes
caractéristiques que les témoins au démoulage et affinés. Le pouvoir acidifiant de ses sérums et
leurs qualités en flores indésirables sont satisfaisants. Mais la texture des fromages est dégradée,
reconnue pateuse et collante.

* les caillé sur-acidifiés présentent, par contre, des développements des bactéries lactiques
hétérofermentaires : gazogénes et aromatisantes, qui ont amélioré la saveur générale des
fromages, sans dégrader la texture.
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SEXPERIMENTATION

En conclusion, le broyage avant moulage est le seul paramétre qui permet de supprimer les strates dans
le caillé, tout en ralentissant efficacement 'égouttage. Ces fromages vont rester plus humides jusqu’en fin
d’affinage, favoriser la protéolyse et le développement du crémeux. Reste 'impact négatif sur la texture,
plus granuleuse et collante a la dégustation.

Pour les autres paramétres, aucun de ceux qui ont été testés n’égale le broyage avant moulage. Cependant :
La dilution et le salage du lait ne permettent pas d’améliorer la texture des lactiques de bre-

bis moulés a louche, mais ils n’ont pas d’impact négatif et ont méme permis d’améliorer les
caractéristiques aromatiques des fromages.

Attention, la réduction du taux de présure, I'acidification rapide, 'acidification lente et froide
et le pH au moulage haut, ont un impact négatif sur la texture des fromages.

Les résultats d’un moulage a pH bas (entre pH 4,4 et 4,5) sont satisfaisants. 2 cuves sur 3 ont
eu un développement excessif de bactéries lactiques hétérofermentaires problématique. Il
est alors difficile de conclure si I'impact positif est dii au pH bas ou aux hétérofermentaires.

Equipe technique ACTALIA - Centre de Carmejane
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