Un centre au coeur des fromages
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Le CTFC a maintenant sa page
internet sur le site de la Chambre
d’'Agriculture du Cher, dans I'on-
glet « Les dossiers thémati-
ques ».

www.cher.chambagri.fr

Les anciens CTFC infos, des
fiches techniques et des informa-
tions sur les études en cours y
seront diffusés. Des mises a jour
réguliéres vous permettront de

Qxivre les avancées du CTFC. /

-

Depuis un an, le CTFC pouvait paraitre aux abon-
nés absents. C'était pour mieux redémarrer. Valérie
LEROUX est donc revenue toujours pleine d’enthou-
siasme et elle sera épaulée par Marion PETRIER,
jeune ingénieur en agriculture, pendant six mois.

Les projets redémarrent a grande vitesse et vous
sont tous présentés dans ce numéro du CTFC infos.

Mais pour encore mieux communiquer sur nos acti-
vités, nous sommes maintenant présents sur le site
Internet de la Chambre d’Agriculture du Cher. N'hés

tez pas a le consulter.

~

Hubert DE GANAY /

Le programme sur la texture des
fromages

- Les résultats de I'’étude nationale sur la texture
des fromages « jeunes » a coagulation lactique
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Les fromages rencontrent parfois des accidents par
rapport a la texture avec des pates collantes, granuleuses
ou friables. Face a ces accidents, les techniciens ont peu
d’éléments pour réaliser un appui technique.

Ce projet, mené par l'Institut de I'Elevage, avait comme
principaux objectifs de caractériser la texture et I'humidité
des fromages « jeunes » (c'est-a-dire juste aprés la phase
d’égouttage, en fin de ressuyage) et d'identifier les facteurs
d’influence sur la texture et 'humidité. Le CTFC a participé
a la mise au point du projet puis a la réalisation en 2007 de
12 suivis approfondis. A I'échelle nationale, plus de 80 fabri-
cations différentes ont été analysées.

Les résultats montrent qu’une diversité de texture existe
au niveau des fromages jeunes de type lactique. Des liens
ont été établis entre les pratiques mises en ceuvre etla
texture des produits, mettant ainsi en évidence les fac-
teurs d'influence sur la texture des fromages.

En prenant en compte I'ensemble des schémas de fabri-
cation en technologie lactique, la fermeté est directement
rattachée a la composition du fromage, paramétre dépen-
dant des pratiques en amont. La fermeté est ainsi reliée de
fagon positive a la température de caillage, a un certain type
d’égouttage (longue durée d’égouttage, fromages hauts et
gros avec salage tardif) et a la réalisation de la préparation
du lait. Elle est en revanche inversement liée a la teneur en
protéines sériques, en protéines, en azote non caseéinique et
en flore acidifiante.

Les fromages jugés granuleux mais non accidentés
sont caractérisés par une acidification brutale (absence de
refroidissement du lait avec température de caillage élevée
notamment a I'emprésurage), qui couplée a un manque
d’égouttage favorise I'apparition du caractére granuleux.
L’'obtention de fromages trés granuleux et jugés accidentés

est liée a des laits présentant un pouvoir tampon élevé :

caséine et taux protéique en gquantité élevée. Ceci favorise

des conduites lentes d’acidification sans qu’il y ait eu d'a-
daptation  technologi-
que. Ce caractére gra-
nuleux apparait par
ailleurs  préférentielle-
ment sur des fromages
de petits gabarits.

De nombreux facteurs

jouent sur le caractere

fondant . Globalement,

ce sont les fromages
les moins lactiques (les moins riches en calcium, pH éle-
vés au démoulage et au prélevement), les plus humides
(moins d’égouttage en moules, fromages moins salés) et
les moins riches (matiére azotée totale, matiere grasse)
qui apparaissent les plus fondants.

Les fromages friables correspondent a un schéma
technologique particulier (acidifications lentes avec de lon-
gues durées de caillage, pratique du pré-égouttage le plus
souvent et longues durées d’égouttage), a des laits aux
caractéristiques particulieres (treés riches en matiére azotée
totale, matiere grasse, protéines sériques, calcium) et a
des formats de fromages caractéristiques (gros et lourds).
Le caractere friable n’est pas forcément un défaut pour ces
fromages car ils sont le plus souvent destinés a étre affi-
nés. On sait par ailleurs que des fromages produits lors
d’acidifications lentes ont souvent une texture de pate trés
fine.

Le CTFC, face a ces résultats, souhaite refaire une
analyse sur les données collectées en se concentran  t
sur les fabrications de la région Centre

Aprés deux années d’études, le programme
« Travail » en exploitations caprines et fromage-
res fermiéres est maintenant terminé. L’objectif
consistait a améliorer les conditions et I'organisa-
tion du travail et a simplifier les pratiques, enjeux
essentiels pour le maintien de la filiere.

Concernant la partie transformation, I'étude
s’est par exemple penchée sur le nettoyage du
matériel de fromagerie, le moulage, le report du
lait ou du caillé et le matériel en atelier de fabrica-
tion.

Un CD-Rom de synthese est disponible au
CTFC. Des fiches techniques sont accessibles a
tous sur le site internet de la FNEC (www.fnec.fr).
Vous pouvez également les demander au CTFC.
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Ce programme de recherche a débuté en 2007. Il
étudie les problemes récurrents de repiquage du lac-
tosérum rencontrés en technologie lactique caprine
fermiére. Ces accidents renvoient a des problémes
d'acidification, phénomenes complexes car dépen-
dant a la fois du lait mis en ceuvre, du lactosérum et
des parametres technologiques.

Les expérimentations mises en ceuvre sont main-
tenant achevées pour la plupart. Le traitement des
données et la valorisation des résultats sont en cours.
Le CTFC vous tiendra informé des principales conclu-
sions dans un prochain CTFC info et vous communi-
quera les liens pour en savoir plus sur les résultats
obtenus.
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Les filieres fromagéres fondées sur des produits diffé-
renciés et valorisant les ressources naturelles et les sa-
voir-faire, comptent de trés nombreux produits (AOP,
IGP, produits fermiers) et couvrent une large partie du
territoire national. Ces filieres bénéficient des recherches
réalisées a I'échelle nationale sur les problématiques
générales des produits lai-
tiers.

Cependant, basées sur
des conditions de production
spécifiqgues liées a une ori-
gine et a la valorisation d’'un
terroir, ces filieres ont été
amenées a développer des
« organisations » plus ou
moins formalisées de parte-
nariats régionaux de recher-
che/développement comme
le CTFC, les GIS, les Pdles...
et a mettre en place en 2009 un RMT « Filieres froma-
géres valorisant leur terroir »

Ce Réseau Mixte Technologique a pour vocation de ré-
pondre aux sollicitations de filieres organisées (Union de
producteurs, Syndicats d’AOP...) fabricant un produit
laitier valorisant les ressources de leur terroir. Il vise a
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développer, au travers de partenariats, des relations de
travail approfondies entre les acteurs de la recherche, de
la formation et du développement.

Le programme de travail du RMT s’articule
autours de 5 axes :

La gestion des caractéristiques intrinse-
ques des produits
La durabilité des systémes de production et
des filieres
Les marchés et consommateurs
La formation
La diffusion et la communication

CRT - P. Lazi

En fonction des attentes et questionnements des
filieres, d’autres thémes pourront étre instruits et
traités, soit par I'un des groupes actuels, soit en
créant un nouveau groupe. Ceci pourrait étre le
cas concernant la problématique de la
« Tragabilité » ou pour la prise en compte de
certains critéres ciblés du développement durable.

Le CTFC participe activement au RMT et intervien-
dra plus particulierement sur le volet Formation.

Si vous souhaitez plus de renseignements sur le
RMT, une fiche de synthése est disponible sur le site
internet du CTFC.

Dans le cadre d'un travail avec le réseau Rosace,
une étude sur les circuits de commercialisation des
fromages de chevres fermiers dans le département
du Cher a été réalisée en 2008. Le but était d’identifier
les circuits adoptés et de déterminer leurs atouts et
leurs contraintes.

La vente directe , & la ferme ou sur
les marchés, permet aux produc-
teurs de bien valoriser leurs froma-
ges car aucun intermédiaire n’inter-
vient dans la vente. Cependant,
cette méthode demande beaucoup
de temps et d'organisation aux pro-
ducteurs, en plus du temps de travail
effectué sur leur exploitation.

La vente chez l'affineur est un bon

moyen de commercialiser un stock

assez important malgré une valorisation des froma-
ges moyenne pour le producteur.

Les crémeries du département proposent aussi des

fromages de chévre fermiers. Bien que la valorisa-

tion soit moyenne pour les producteurs et le volume

vendu limité, ce circuit leur permet de toucher une

population plus large tout en conservant leur nom

sur I'étiquette de leurs fromages (ce qui n'est pas le
cas de la vente a I'affineur).

Enfin, la vente en GMS n’est pas
adaptée a tous les types d’exploitations
caprines puisqu’elle implique au pro-
ducteur d'assurer la production d'un
volume important et de fagon réguliére.
Ce circuit permet de commercialiser
plus facilement un stock volumineux
mais les fromages sont moins bien va-
lorisés et les délais de paiements sont
assez longs.

Les fromages de chévre fermiers conservent un réle important face aux fromages plus industriels. Dans I'avenir, en
tenant compte de la diminution des élevages caprins et des producteurs fermiers, certains circuits de commercialisation
seront plus menacés que d’autres. C'est le cas par exemple du circuit affineur, victime du manque grandissant de fro-
mages fermiers a affiner. Il sera alors nécessaire que les acteurs concernés s’adaptent a cette nouvelle donne en diver-

sifiant leur activité de vente par exemple.
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Comme chaque année, le CTFC orga-
nise une nouvelle session de formation
au GBPH qui se déroulera sur 3 jours :
le 17 novembre, le 1°" décembre et le 8
décembre 2009 & Saint Doulchard.
Cette formation permet de rédiger le
plan de maitrise sanitaire appliqué a
I'exploitation.

Votre Contact :
02.48.23.04.00.

Valérie LEROUX au

La Chambre d’Agriculture propose une
journée « Prévenir et maitriser les
principales pathologies caprines »
avec lintervention de Bérénice LA-
MOUREUX, vétérinaire au GDMA 36.
La formation se déroulera a Saint-
Doulchard, le 24 novembre 2009.

Votre contact: Karine LAZARD au
02.48.23.04.00.

Une formation « Mettre en place un
circuit court de commercialisation
pour mes produits » aura lieu a Saint
Doulchard le 19 novembre et le 3 dé-
cembre 2009 ainsi que le 7 janvier
2010. L'objectif est de donner des élé-
ments de réflexion nécessaires aux
producteurs qui souhaitent s’engager
dans une démarche de vente directe
afin qu’ils puissent réaliser leur projet
avec succes.

Votre contact: Brigitte LAPORTE au
02.48.23.04.00

Vous souhaitez vous inscrire, rien de plus v/otre contact
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La Chambre d'Agriculture propose une
formation « Faire son étude de marché
pour commercialiser ses produits fer-
miers » le 10 et le 24 novembre 2009
(avec en plus 2 séquences individuelles)
a Chateauroux. Ces journées permettront
de connaitre le potentiel de vente et les
attentes des consommateurs, pour éva-
luer I'intérét de proposer un nouveau pro-
duit ou une gamme de produit sur le mar-
ché .

Votre contact :
02.54.61.61.85

Sylvie RAFFEAU au

La Chambre d'Agriculture en partenariat
avec le GDMA 36 propose une journée
« Eleveurs infirmiers de ses caprins :
utilisation des médicaments »  avec le
Dr PERRIN a Chateauroux le 6 novembre
2009. L'objectif est de connaitre la régle-
mentation et les modalités pour utiliser
des médicaments en élevage caprin.
Votre contact: Bérénice LAMOUREUX
au 02.54.08.13.80

Une formation « Produire des fourrages
de qualité pour vos chévres »  est orga-
nisée les 24 et 25 novembre 2009 sur le
secteur Saint Gaultier.

Votre contact: Bertrand BLUET au
02.54.61.61.54

Le CIVAM de Valencay et la Chambre
d’Agriculture proposent 3 jours sur
«Maitriser son systéme fourrager en
élevage caprin». La session se déroule-
ra a Valencay le 12 novembre, le 11 dé-
cembre 2009 et le 29 janvier 2010.
Delphine COSTOMI-

simple. Pour tous renseignements (programmgIS 02.54.00.13.99

détaillé, modalités d'inscriptions), contactez 'esl'oujours dans lindre, une journée
personnes référentes pour chaque formation.« Caplait : gérer et valoriser la saisie
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de vos données troupeau caprin »  per-
mettra de vous simplifiez les enregistre-
ments obligatoires et de valorisez vos
données du controle laitier. La formation
se déroulera le 21 janvier 2010 a Cha-
teauroux.

Votre contact:
02.54.61.61.54

Bertrand BLUET au
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La Chambre d'Agriculture propose une
formation « Initiation au dressage de
son chien de troupeau » sur 4 jours : le
26 janvier, le 16 février, le 29 avril et le
26 mai 2010.

Votre contact : Marthe VIVANT au
02.54.55.20.00
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Certificat de Spécialisation (niveau IV
minimum) "Conduite d'un élevage ca-
prin et commercialisation des pro-
duits" du 16 novembre 2009 au 29 avril
2010. Durée de la formation : 560 h au
Centre caprin — Ferme des Ages et 7
semaines en Entreprise.

UCARE « Organiser un systeme de pro-
duction »

UCARE « Mettre en ceuvre les techni-
ques de production »

UCARE « Analyser les résultats technico-
économiques »

UCARE « Mettre en ceuvre mes techni-
gues de transformation et commercialisa-
tion »

UCARE du brevet professionnel
(Responsable  d’Exploitation  Agricole)
pendant deux semaines du 15 au 19
mars 2010 et du 29 mars au 2 avril 2010
(70 heures). L'objectif est d'acquérir des
compétences minimum en transformation
fromagere (type lactique).

Contact : 02.54.55.74.72
centre.caprin@educagri.fr

Avec le soutien de




