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Le revenu de l'activité

Transformer le lait a la ferme est une activitéfggsionnelle complémentaire, dont la
rémunération repose sur la plus-value apportéeratare premiere. Un rapide calcul montre
gue la valeur ajoutée varie fortement en fonctiompobduit fabriqué. En juillet 2005, le prix

de vente du fromage a pate dure ou semi-molleé&naiton 3 fois plus élevé que celui du lait
nécessaire a sa fabrication : 1 kg de ce type d2%€ Iéfromage, préparé a partir de 10
litres de lait litre, se vendait entre 6,93 € &97€. A la méme période, la plus-value du yaourt
était supérieure a 20 fois le prix de revient du:la litre de yaourt maigre, qui équivaut en
terme de quota a ¥ litre de laitl, se vendait & £,7SPF Economie, PME, Classes moyennes
& Energie, ECODATA).

L’estimation de la rentabilité d’'une activité daitssi prendre en compte les colts
d’installation, de fabrication et les diverses ¢fear administratives. Ces frais varient selon le
type de fabrication, l'infrastructure disponibleles ambitions de chacun. L’exercice a été
effectué pour un atelier produisant 15 000 kg denfige affiné par an (Duquesne et Lebalilly,
2005). Dans ce cas, malgré le financement d’'unmgti et d’'un équipement complet neufs,
le revenu du travail d’'une personne a plein tent@is éstimé a un minimum de 43 639 €
bruts par an.

Avant d’entreprendre une activité de transformatermier, les candidats sont invités a faire
estimer la rentabilité prévisionnelle de leur prqar les techniciens fromagers de I'Ecole
Technique Provinciale d’Agriculture de Ciney. Harisposent en effet ce modéle de calcul a
leur attention, chiffrant codts et bénéfices degaculation envisagee.

Les spéculations fermieres : adéquation entreréadf la demande

La plupart des 840 producteurs wallons (90 %) @uidforment leur lait a la ferme possedent
une licence pour fabriquer et vendre du beurrelegsent 3 % d’entre eux ont aussi une
licence pour exploiter le babeurre a des fins coroiales ; le babeurre est alors transformé
en fromage ou vendu tel quel (lait battu).

Les producteurs-transformateurs détiennent ausdiaances pour d’autres produits laitiers :
yaourt, fromage frais (fromage blanc ou maquéenége affiné, glace et, rarement,
préparations a base de lait telles que mousseaaolet ou flan. Elles sont cependant moins
fréquentes que celles du beurre : alors que ledeoncerne plus de la moitié de 'ensemble
des licences, 52 %, le yaourt concerne 17 % d’etlies, les fromages frais ou affinés
seulement 12 % chacun.



Le nombre de licences octroyées ne rend pas cateptquantités produites. Leur analyse
confirme toutefois la persévérance d’'une traditlerbeurre de ferme, qui s’écarte de la
demande du marché belge actuel. Le marché du bestren effet saturé. Celui des fromages
affinés est par contre largement déficitaire erdpotions locales : en matiere
d’approvisionnement, les fromagers belges ne cotee effet que 35 % de la consommation
de fromages par leurs concitoyens (FAOSTAT, an@®2R Ce marché n’est par ailleurs pas
a son niveau d’expansion maximal ; les Belges aonsent peu de fromages par rapport a
leurs voisins. Le marché du frais, comprenant mesyugaourts et laits fermentés divers,
présente lui aussi un intérét certain. Il est éeteféja en expansion : en 2003, la
consommation belge de fromage frais et de yaoest siccrue de 8,7 % par rapport a 2000
(CBL, 2004).

Les principes de fabrication

Les produits de fabrication fermiére sont traditiellement préparés a partir de lait ou de
creme cru(e). La pérennité de cette tradition repmgamment sur une tres bonne maitrise de
la qualité hygiénique de la matiére a transform@volution des exigences sociétales de
sécurité alimentaire impose en effet aujourd’huniweau de risque trés faible. Un traitement
thermique du lait ou de la creme assainit la matrapporte ainsi une sécurité au niveau de
sa qualité hygiénique. Cette étape préalable esilieurs incontournable pour la fabrication
du yaourt : laissés vivants, les germes du laitéseloppent en effet bien a la température
d’incubation du yaourt et envahissent la prépanatigui dans ce cas ne peut plus étre
appelée yaourt! Le yaourt est en effet défini paiport a sa composition bactérienne
spécifique.

Le beurre

Le beurre est préparé a partir de la creme duSajarée du lait par centrifugation, la creme
est acidifiée sous l'action de micro-organismesirgiement présents dans la creme ou
ajoutés sous la forme de ferment. La créme aintin®a est alors barattée jusqu’a la
formation de grains. Les grains sont lavés a lgaire puis malaxés pour obtenir une texture
homogene.

Le yaourt

Le yaourt est produit par une fermentation duddidide de micro-organismes spécifiques.
Les bactéries du yaourt sont thermophiles, ledigiit des lors étre chauffé a 44-45 °C et
maintenu au chaud pendant un temps déterminé rireefgation est ensuite arrétée par un
abaissement rapide de la température.

[Les fromages

Les fromages sont prépares a partir d’'un coaguget) obtenu par I'action acidifiante des
micro-organismes naturellement présents danst|elaiajoutés sous la forme de ferment, et,
eventuellement, par celle de présure (enzymesjé&gau lait. L'ajout de présure contribue a

la formation du gel et en modifie les propriétésgdiuttage ; le lactosérum est alors plus
facilement expulsé du gel.

Le coagulum est égoutté plus ou moins sévereméont kegodt et la destination du caillé
(coagulum égoutté). Consommeé a ce stade de fabrnaamme fromage frais, le caillé peut



étre plus humide que s'il est destiné a prépardrainage affiné. Dans ce cas, le gel est
découpé, brassé et/ou pressé pour favoriser I'eiqrutu lactosérum.

Le caillé est ensuite salé de facon a complétgoli&tage et a contribuer a sa saveur ainsi
gu’a sa conservation. Suivant son intensité, laggatend le milieu plus ou moins sélectif aux
activités chimiques, enzymatiques et microbienne®nqt lieu pendant I'affinage du caillé.

La derniére étape de fabrication fromagere, I'affie, est en effet un processus complexe qui
conduit a des modifications de composition, decstme, de texture, d’aspect et de saveur du
caillé.

La fermentation du lait : processus a la base desipales spéculations fermieres

La plupart des spéculations (beurre, yaourt, franfeagjs ou affiné) reposent sur une
fermentation initiale du lait par des bactériegitaes. A bonne température, les bactéries
ajoutées au lait, ou a la creme dans le cas duébaaide, se développent en puisant dans le
lactose du lait leur source d’énergie. Elles refgtdans le milieu les produits de dégradation
du lactose : principalement de I'acide lactiquepatfois, d’autres molécules. L'acide
précipite la caséine du lait qui prend en masse foomer un gel (le coagulum). S’ensuit les
manipulations techniques de barattage de la créide pour le beurre, d’égouttage du
coagulum pour les fromages frais, complété paeseale salage et d’affinage du caillé pour
les fromages affinés et, éventuellement, de bragsagr le yaourt.

Autrefois, la fermentation était spontanée : lesdtdrdes lactiques naturellement présentes
dans le lait suffisaient a assurer la fermentatiotait ou de la creme. Avec I'amélioration de
la qualité hygiénique du lait, la charge bactéreentile a diminué et est aujourd’hui parfois
trop faible pour garantir une fermentation spongesetisfaisante. Par ailleurs, I'imposition de
conditions d’hygiénes de plus en plus drastiquedeast incertaines les fabrications au lait
cru. Malgré une amélioration de sa qualité, ledaitprésente en effet toujours un risque non
nul de contamination par des bactéries pathogebes, particulier par Listeria
monocytogenes. Un traitement thermique du lait®@laccreme prévient ce probleme en
éliminant les contaminants indésirables mais ékngin méme temps les bactéries utiles.
Ainsi, la tendance actuelle est d’avoir recourgs férments commerciaux que I'on rajoute au
lait ou a la créme.

Un ferment se compose, le plus souvent, de plusespeces bactériennes complémentaires
pour donner au produit fermenté arbme et texturactéristique. Parallelement a leur
fonction primaire d’acidifiant, les bactéries lagtes jouent en effet un réle de pourvoyeurs
d’arbmes et d’agents texturant : certaines prodtides molécules donnant au produit un
parfum fruité, de noisette, de «yogourt» ou auleegurs, tandis que d’autres produisent des
molécules qui interviennent dans la texture du pito€hacune des especes bactériennes, et
méme, au sein des espéces, chacune des souctsgsigpdss propriétés qui leur sont propres.
Elles ont ainsi des pouvoirs acidifiants difféereatsles capacités a produire I'une ou l'autre
molécule. Le yaourt, par exemple, est le résubtdtattion de deux bactéries : Streptococcus
thermophilus et Lactobacillus delbrueckii subsgdghrticus. La premiére est essentiellement
responsable de I'ardme spécifique du yaourt tamaésla seconde contribue plutét a
I'acidification du produit.

Les bactéries ont aussi leurs propres besoingéeatees au niveau, notamment, de la
température et de I'acidité du milieu. Les fermesutst en général composés de micro-
organismes capables de se développer dans une ga&nmee de températures : plus chaudes,



40-45 °C, pour les bactéries thermophiles du yagtuies fromages a péate cuite et plus
fraiches, de 10 °C a 35 °C, pour les bactéries piéies des autres fromages. Les bactéries
ne se développent cependant pas toutes en méms meé@pa méme vitesse, en raison,
notamment, d’écarts par rapport a leurs conditapisnales de croissance. Ainsi au cours de
la fermentation du yaourt, St. thermophilus se Wpme dans un premier temps tres
rapidement puis, a mesure que I'acidité du lainaegte, sa croissance ralentit pour s’arréter
en fin de fermentation. Au contraire, Lb. delbrueskbsp. bulgaricus, plus acidophile, se
développe mieux en fin de fermentation. Avec pamsgéquence pratique, qu’'une durée
d’incubation plus courte conduira a un yaourt mlaax, parce que I'espéece acidifiante n'aura
pas eu le temps de se développer, tandis qu'ure dlincubation plus longue conduira a un
yaourt plus acide. Si lI'incubation est encore pngkee, ces mémes bactéries acidophiles
continuent a se développer et la texture du praaupatit : le caillé et le sérum se séparent,
c’est ce gu’'on appelle la synérese.

Il existe une grande diversité de ferments, couwiae large gamme de propriétés. Le choix
du ferment est dicté par la fabrication envisatggypicité souhaitée au niveau de I'aréme
et/ou de la texture, mais aussi parfois par désred matériels comme l'infrastructure
(appareillage disponible, température des «chamlgtesnaturation....) ou encore leur
disponibilité. Les ferments ne sont en connaissdfet pas toujours disponibles en petites
guantités. Les revendeursl en général leurs fesmprits proposent et sont a mémes de
conseliller les candidats sur le choix.

Les nouvelles voies de valorisation du lait
Le kéfir

Le kéfir est un lait fermenté traditionnel des pegd’Est qui a la réputation d’étre bénéfique
a la santé. C’est une boisson acide et mousseukhtionnée de sirop de fruit, elle ressemble
a au «yogourt a boire» que I'on trouve dans le mayfoais» des grandes surfaces.

Le ferment de kéfir se présente sous la forme dimgfigure 1), petites masses élastiques
solides, constituées d’une multitude de bactétiele éevures figées dans une matrice
produite in situ. Parce que toujours acides, lamgroffrent I'avantage d’étre plus résistants
aux contaminations que les autres ferments lagiepguvent ainsi, moyennant quelques
précautions et dans de bonnes conditions d’hygiéngestique, étre utilisés indéfiniment.
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Figure 1 : Grains de kéfir

Plongés dans du lait pasteurisé, les grains feenetd lactose a température ambiante. La
guantité de grains ajoutée au lait et la duréecdiyation sont ajustés en fonction de la piece



et du produit final souhaité : plus ou moins acideusseux, visqueux... En pratique, le taux
d’ensemencement varie entre 2 % et 10 % et |la dilid@ubation entre 18 et 24 heures, la
température étant généralement comprise entre 20 26 °C. L’ajustement des conditions
d’incubation est relativement simple a maitrisecpajue I'aboutissement de la fermentation
se traduit par une remontée des grains en sutfaaeyisible. Le lait fermenté est alors filtré
et les grains récupérés dans le tamis serventalegrodu lait frais.

Dans les pays de I'Est, le kéfir est fermenté wuwosde fois en récipient fermé et en cave, de
fagcon a favoriser la production d’alcool et de parles levures. Le kéfir est alors qualifié de
«champagnisé» mais sa teneur en alcool resteanféra 1 % ou 2 %.

Cependant, le kéfir peche par une qualité orgatigiep variable qui dépend des conditions
de fermentation et, avant tout, de la microflorastitutive du grain. Tres diversifiée, la
microflore du grain peut en effet contenir des esp&onférant au produit un golt déplaisant
ou, au contraire, arbme et saveur. Parallelemampidsence, dans le consortium microbien,
de levures capables de fermenter le lactose, pewluire a d'importants problemes de
conditionnement : la pression développée est matétle que les conteneurs classiques
explosent pendant la conservation du produit fini.

Les recherches menées au Département Qualité duMZRArmettent aujourd’hui de
proposer au public un grain de bonne qualité parfant identifié (Ninane, 2002 ; Ninane et
al., 2005). Le grain proposé a été sélectionné pawualité hygiénique et pour les qualités
organoleptique et technologique du lait fermentd groduit. Apprécié des godteurs
occasionnels, ce kéfir est dépourvu de levureshdapae fermenter le lactose et ne pose dées
lors pas de probleme technique lors de sa congamnvat

L’amélioration de la qualité nutritionnelle des guits fermiers

L'utilisation d’'une matiére premiére naturellemeiche en un ou plusieurs éléments
bénéfiques pour la santé est une des méthodesdaiphple a envisager par l'artisan pour
accroitre la qualité nutritionnelle de ces prodtetsniers. On devrait toutefois
systématiqguement penser a vérifier que le procédalatication du produit ne détériore pas la
qualité nutritionnelle du produit de base.

Plusieurs techniques d’enrichissement du lait dd&gar le biais de I'alimentation ont été
etudiées. Une étude a été effectuée par le CRA-YadBnariat avec la Direction du
Développement et de la Vulgarisation de la DGA-RWus avons analysé a cinq reprises les
teneurs présentes dans les beurres de 15 ferrfisanitdes stratégies alimentaires
différentes. L'objectif était d'identifier les stégies alimentaires permettant d’obtenir des
taux en acide-linolénique (oméga 3) et/ou CLA dans le beurreples élevés et les plus
stables tout au long de I'année (Dehareng, 200#tétét d’'une complémentation en lin de
différents régimes alimentaires fermiers a été méombur enrichir le beurre en oméga 3 et en
CLA. Il est par exemple possible grace a I'utilisatd’une complémentation en lin suffisante
d’obtenir des beurres d’hiver ayant des teneumsneéiga 3 équivalentes a celles de beurres
d’été non complémentés (figure 2). Les résultatsrmmtré que la nature de la ration de base
influence également ces teneurs.

Au cours d’'un essai réalisé au CRA-W on a pu \@rijue de la fabrication de kéfirs, a partir
de trois consortiums différents, ne modifiait pa$dneur en CLA du lait (Ninane &
Dehareng, 2005).
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Figure 2 : Evolution (décembre a juillet) des telsenoyenne en acidelinolénique de
beurres provenant d’exploitations agricoles utiltsdes régimes complémentés en tourteaux
de lin ou de lin extrudé, ou soit non complémefiBihareng, 2004).

L’étude de la complémentation en graine de linae¥gent été étudié pour le lait de brebis
dans le cadre d’'un partenariat entre le CRA-W &litaction du Développement et de la
Vulgarisation de la DGA-RW. Ces essais montrengffiet plus marqué de la
complémentation en graines de lin sur le profiaerles gras du lait lorsque les brebis sont
nourries avec une ration hivernale a base de ctrécplutdot qu’avec une ration a base
d’herbe paturée (Rondia et al., 2002 ; Rondia.e28D4 ; Delmotte et al., 2005). Toutefois,
la comparaison des résultats de I'essai printaniec ceux de I'essai hivernal montre que le
régime a base d’herbe paturée favorise davantagymthese de CLA alors que la teneur en
C18:3 n-3 est plus élevée avec le régime hiverhalse de concentré, suggérant une
hydrogénation des MG alimentaires plus pousséaealde qu’en bergerie.

Actuellement, des essais effectués par la DirectioDéveloppement et de la Vulgarisation
de la DGA-RW en partenariat avec le CRA-W sont@umrg et devraient permettre de
répondre aux questions relatives a la productiieda caprine. La problématique de la
conservation de la qualité nutritionnelle de laigratgrasse au niveau du fromage de chevre
est également étudiee.
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