
letroupeau sOlgner 
PRESERVER LA FLORE 
MICROBIENNE DES LAITS CRUS 
Alors que les pratiques hygienistes ont oppouvri 10 flore du loit les filieres fromogeres 
de montogne ou loit cru se mobilisent pour omeliorer 10 quolite microbiologique. 

C 
OMME L'ONTOEMONTRE 

lES TRAVAUX OE L'INRA 

ä Poligny Uura) et Au· 
rillac (Cantal), la flore 

naturelle des laits participe 
activement ci la formation des 
caracteristiques sensorielles 
des fromages au lait cru 
(goüt, aromes, couleur) et ä 
leur typicite. Cet element est 
aujourd'hui un lacteur cle de 
differenciation dans l'univers 
concurrentiel des fromages. 
Prt~'Server les flores micro­
biennes des laits ä un niveau 
suffisant constitue done un 
enjeu important pour les 
filieres fromageres sous signe 
de qualite. 
Or, la mise en place des 
normes sanitaires et du paie­
ment ä la qualite (loi Gode· 
froy 1969) a appauvri les flores 
microbiennes naturelles des 
laits. « En vingt ans, on est passe 
de 150000-300000 a 5000-
25000 germes par milJilirre. On 
se retrouve Qvec ces laHs pauvres 
plus difficiles a trauailler et qui 
maturent moins vite. » 
Interpellees par cette evolution, 
les filieres fromageres au lait 
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cru AOP et IGP des Alpes du 
Nord(') ont engage, au debut 
des annees 2000, un pro­
gramme de recherche cansacre 
ä la flore des laits. Ces travaux 
ont permis d'identifier les pra· 
tiques favorables ä la conser-

vation de la flore microbienne 
utile: preselVation de la sante 
du trayon, elimination des resi· 
dus de lavage de la machine ä 
traire, qualite du rin<;age et de 
l'eau utilisee, usage raisonne 
du pretrempage, gestion des 

contaminations entre les 
vaches laitieres. 
Particulierement sensibles 
dans les deux departements de 
Savoie, ces preoccupations sont 
partagees par I'ensemble des 
fromages de terroir sous signe 
de qualite et d'origine. Des 
echanges entre fi lieres froma· 
geres se sont donc developpes 
au plan national ces dernieres 
annees. Entre 2011 et 2013, un 
programme intitule FlorAcQ 
a ete mis en place dans cinq 
regions fran<;aises(2). 

UN DIAGNDSTIC 
INDIVIDUALISE 
MIS EN PLACE 
Dans ce cadre-Iä, une de­
marche d'accompagnement 
des producteurs aux change­
ments de pratiques a ete 
developpee. Cinquante ••• 



3 QUESTIONS A ... 

Anthony Gronger, CHARGE OE LA RELATION AVEC 
LES PROOUCTEURS OE LA FROMAGERIE CHABERT 

«UNED~MARCHE ENGAG~E 
AVEC LES PRODUCTEURS » 
Impliquee dons les trovaux 
conduits dons les Savoie, 10 
fromagerie Chabertll) mise sur 
10 relation avec les producteurs 

pour reveler 10 flore du lait dons 
10 motiere premiere. 

En quai consiste 10 demarche 
qualite "Flore du loit" engo­
gee ou sein de 10 fromagerie? 
Anthony Granger : « La 
demarche (] ete mise en (Euvre 
avec le concours de deux 
cooperatives partenoires (Val 
de Fier et Rives du Fier). Elle 
est soutenue financierement 

dons le codre de 10 demarche 
interprofessionnelle de 

Progres des laits de Savoie. 
Une journee de formation, 
onimee par Thiphoine (onvert 
du Gis Alpes-Jura, 0 d'abord 
contribue 0 former cinquante 
producteurs volontoires ci 
"ecosysteme microbien et a 
I'utilite de preserver 10 flore 

d'inter~t fromoger. Debut 

decembre 2013. quorante 
"Net'Traite" ovoient ete mis en 

ploce dons les exploitotions. Le 

protocole permet de veritier 

le bon fonctionnement du 
syst!}me de nettoyage de 10 
mochine a treire. » 

Quels en sont les resultats? 
A. G. : « Dnze producteurs ont 
moditie leurs protiques de 

troite (substitution des produits 

desinfectants de pretrempage 
par des lavettes individuelles, 

doublement du temps de 

rin~age cl I'eau claire de 10 
machine 0 traire ... l . lls ont mul­
tiplie par quatre 10 population 

de germes totaux de leur lait 

taut en conservont une bonne 
qualite sonitaire (butyriques 

interieurs 0 180 sporeslt 
cellules interieures a 200 0001 
ml, staphylocoques interieurs Cl 
IOD/mI). » 

Quels en sont res freins? 
A. G. : « Une partie des eleveurs 

hesitent a souter le pos alors 
qu' ils pourraient se contenter 

d'un lavage le matin et d'un 

simple rinc;age 0 I'eou froide 
le soir (au lieu des deux vrais 

lavages matin et soir taute 
!'annee). Oe meme, I'ete par 

beau temps durable (avec 

pöture saine nuit et jour), 

rarret du pretrempoge avec 
mousse desinfectante serait 

envisageable. Dans certaines 

exploitotions, un simple es ­
suyage avec un papier suffirait. 

La crainte par rapport CI 10 pri se 

de risques et oux troi s onolyses 
mensuelles de qualite est pre ­

sente. Nous misons sur le ren­
forcement du lien de contionce 

entre les producteurs et le 

fromager, et sur I'echonge de 

protiques entre les eleveurs 
pour progresser peu 0 peu. » 

(1) 90 millions de litres de lai! tronslormes en 
Iromoges de Sovoie ou loit CIU AOPet lGP 
(emmental, tamme de Sovoie et gruvll!re rGP, 
reblochon, obondonce, tome des Bouges, 
beoulort AOC). 
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sOigner 

« Un message porte par le fromager aupres 
du producteur de lait aura un impact plus fort 
que celui porte par le technicien. » 

••• exploitations y ont participe. 
Dans chaque elevage, un dia· 
gnostic a ete realise. Il aporte 
sur les pratiques de traite, l'en· 
tretien du materiel mais aussi 
sur la litiere (etat et entretien), 
le bätiment (etable entravee, 
logettes) et l'alimentation (pos· 
sibilite de contaminations aero­
portees). Les pratiques pouvant 
evoluer oot ete identifiees en 
collaboration avec I'eleveur et 
les partenaires (laiterie, filiere 
fromagere). Un suivi qualite 
des laits a ete mis en place. 

UN SUJET COMPLEXE 
ENCORE A EXPLORER 
Des analyses destinees ä quan· 
tilier les flores utiles en paral· 
lele avec les criteres de paie­
ment du lait et les pathogenes, 
avant et apres les changements 
de pratiques, oot ete realisees. 
Pour laciliter le dialogue 
entre les producteurs et leurs 
partenaires, des outils ont etf: 
developpes. L'indice relatil (IR) 
permet ainsi de suivre dans le 
temps l'evolution de I'equilibre 
microbien du lait. 11 assure ete 
(saison de päturage) comme 
hiver (vaches en bätiment) un 
suivi precis de certains germes 
utiles: bacteries lactiques, 
bacteries d'affinage, bacteries 
a Gram negatil, levures et moi­
sissures. Une representation 
graphique permet d'engager 
une discussion entre les diffe­
rents acteurs. 
D'autres outils deja existants, 
tels que la lactolermentation, 
peuvent etre utilises. « Le choix 
de run ou de rautre depend 
de la strategie de rentreprise 
ou de la filiere, souligne Ti­
phalne Convert, du Gis Alpes 
du Nord-Jura. A partir de la 
connaissance de Ja composi­
tion en flore interessante de sa 
cuue de fabrication et du type 
de ferments ajoutes, chaque 
fromager doit s'interroger. Pour 
ma fabrication, quelles sont les 
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flores importantes ? Comment 
sont raisonnees Jes pratiques des 
producteurs? Que/s sont les ac~ 
teurs a impliquer pour ameliorer 
Jes choses?» Gräce aux travaux 
rnenes ces demieres annees 
dans les exploitations, on sait 
desormais accornpagner les 
changements de pratiques des 
producteurs. On sait rernettre 
un peu de flore utile sans pe­
naliser la qualite sanitaire. Les 
questions desormais concer­
nent I'aval. Que se passe-t-i! en 
fromagerie? Certaines tech­
nologies ecrasent-elles les laits 
crus plus riches en flore ou les 
valorisent-elles? 
Quelques etudes recentes sug­
gerent que les caracteristiques 
des laits et les pratiques froma­
geres pourraient interagir et 
influencer les caracteristiques 
sensorielles des fromages al­
fines. Ainsi, selan des travaux 
conduits en 2009 en reblochon, 
l'influence de la technologie 
serait moindre quand le lait est 
plus riche en flore indigene. 
Pour confirmer cette hypothese 
et aller plus loin, un projet de 
programme national a ete de­
pose aupres de l'Agence natio­
nale de la recherche. « Compte 
tenu de Ja tres grande uariete 
des souches microbiologiques et 
de la diuersite des fabrications 
et des technologies fromageres, 
nous ne faisons que commencer 
a saisir Ja camplexite du sujet», 
soulignent Tiphaine Convert, 
et Fram;oise Monsallier, de 
la chambre d'agriculture du 
Cantal, impliquees dans ces 
trava ux de recherche . • 
ANNE BREHIER 

(1) Abondance, tarne des Baugcs, 
reblochon. beaufotl, chevrotin, lomme 
et emmental de Savoie. (2) Pyrenees­
AtJantiques (ossau-iraty), Massif 
central (laguiolc et cantal), Languedoc­
RoussiIJon (pe/anion), FmncheComte 
(Comte), Alpes du Nord (beaufort). 
www.rmtfromagesdete/TOirs.com 
(casdar FlorAcQ). 

L'Universite de eoen ocheve une etude m,mtrnr.tI 

elle oussi, le poids des protiques de troite, 

L a qualite sanitaire des 
laits sous appellation 
d'origine protegee (AOP) 

est une preoccupation en Basse­
Normandie. Le camembert de 
Normandie est labrique a partir 
de lait cru. Le pont-l'eveque et le 
livarot peuvent l'etre egalement. 
Une contamination d'un germe 
pathogene de ces fromages a 
päte molle ne pardon ne pas. 
Producteurs et fromagers de­
ploient des e!forts importants 
pour prevenir tout risque de 
contamination. 
Quel impact ont ces germes sur 
la qualite microbienne des laits 
crus? Diminuent-ils la flore d'in­
teret, c'est-ä-dire qui a vocation ä 
s'exprimer au cours de la trans­
formation fromagere? La Basse­
Normandie est moins avancee 
dans ses recherches que les 
regions de montagne (ci-contre). 
Elle n'est pas en mesure de pro­
poser un outil de diagnostic aux 
eleveurs. L'unite de recherche 
«Aliments Bioprocedes Toxicolo­
gie Environnement» de l'Univer­
site de Caen a acheve I'an passe 
l'analyse de 260 echantillons de 
lait, preleves dans 130 exploita­
tions en AOP, et I'interpretation 

de leurs resultats. « Un echan­
tillon a ete preleve en hiuer 
Jes vaches etaient en bätiment, 
un autre pendant la saison de 
pdturage, detaille Nathalie 
masures, responsable de 
L'objectifetait un etat des 
la diversite microbienne 

erus et l'evaluatio>nn:;d~e'j;~;;~:~~ 
des pratiques k 
groupes microbiens. » 

QUATRE PRATIQUES 
OE PRODUCTION REI)EREE~I 

Premier constat : les germes 
utiles sont presents ades 
satisfaisants (bacteries 
bacteries d'affinage et levure", 
sans difference quantitative 
l'hiver et au päturage. 
Deuxieme constat: chaque 
lerme a un profil microbiolo­
gique qui lui est propre. « 
confirme l'influence ue,' PlU"'i~ 
de releueur sur la flore. Nous 
avons identifie quarre, sans 
decrypter leur 
Beaucoupde 
nent.Nous 
capacite aujourd'hui 
des pratiques generales 
niraient un lait cru corres}7ondU 
aux attentes des fromagers. » 



Le camembert de Normandie, qui 
represente 60 % des volumes des 
appellations d'origine protegee 
fromageres bos-normondes, est 
fabrique cl partir de tait cru. 

Le pretrempage des trayons 
est I'une des quatre inci­
dences constatees. Il donne 
une charge en levures et lac­
tocoques (bacterie Iactique) 
plus faible qu'en I'absence 
de pretrempage. 
Le post-trempoge, lui, 
abaisse Ia charge en Ieuco­
nostocs (autre bacterie lac­
lique) et en bacteries d'affi­
nage par rapport a I'absence 

de bacteries d'affinage et 
de Pseudomonas (flore mi­
crobienne d'alteration de 
produits fromagers) est liee 
a l'utilisation de produits 
de lavage aeides et alcalins. 
De meme, Ia frequence de 
rem placements des joints et 
des filtres, et la longueur de 
la tuyauterie peuvent jouer 
un röle. « Les machines ci 

de post-trem­
page. Faut-illes 
proscrire pour 
favoriser la flore 
utile? « Non. au 
risque de pertur­
ber N:quilibre 
microbien exis­
tant de J'eJevage 

traire peuvent etre source de 
mierobismes inde­
sirabJes mais aussi 
utiles. Seulement 

Definirdes 
protiques pour 

un loitcru 
conforme OUX 
ottentes des 

fromogers est 

on ne saH pas avee 
quelles pratiques on 
va orienter /'equi­
Jibre microbien, 
resume Nathalie 
Desmasures. Quels premoture. 

au profit des pathogenes. Cela 
n'empeche pas les exploita­
tions ci /'enuironnement favo­
rable d'y refJechir avec 
le fromager. » 
La conception de la mo­
chine 0 troire a egalement 
un effet. On enregistre une 
charge plus elevee en Ieuco­
nostocs et lactobacilles avec 
un lactoduc non boueIe en 
comparaison ä un lactoduc 
boude. D'une autre etude 
menee par l'Universite de 
Caen, il ressort egalement 
que l'absence de detection 

types de produits avec quelles 
modaJites d'application doit­
on utiJiser pour faire pencher 
J'equiJibre vers la flore utile, 
cela reste a ec/aircir. ». 
Les partisans de la roce 
nurmunde se rejouiront du 
dernier constat: elle favorise 
les bacteries d'affinage. 
« Les plus gros trayons des 
normandes seraient-i/s a /'ori­
gine du phenomene? Cest 
une hypothese, les tmyons 
etant des reservoirs de flore 
microbienn.e. » • 
CLAIRE HUE 
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