Guide méthodologique

de caractérisation des teneurs

en composés d'intérét nutritionnel
des fromages de terroirs

IG; Pole

MMassit central

alpesjura

Janvier 2011



Avant-propos

La réalisation de ce guide est le fruit de la collaboration entre le GIS Alpes
Juraetle Pole fromager AOP Massif central, concernant particuliérement les
travaux sur la qualité nutritionnelle des fromages issus de filiéres valorisant
un terroir.

Ce guide s'appuie sur les résultats des travaux scientifiques d'Anthony Lucas
(2005), menésdansle cadredes programmes de recherche etdéveloppement
du GIS Alpes Jura et du Pdle fromager AOP Massif Central, en collaboration
avec I'INRA de Clermont-Ferrand (URH et U3M) et VetAgroSup-Campus
de Clermont : « Relations entre les conditions de productions du lait et les
teneurs en composés d'intérét nutritionnel dans le fromage ».

Le GIS Alpes Jura et le Pole fromager AOP Massif central remercient :

* Anthony LUCAS pour I'excellent travail réalisé durant sa thése de
doctorat et pour la rédaction du présent ouvrage;

* les personnes qui ont apporté leur concours pour la relecture de ce
guide : Claire AGABRIEL (VetAgroSup-Campus de Clermont) et Bruno
MARTIN (INRA-URH);

* tous les organismes ayant contribué au bon déroulement de I'étude
«Relations entre les conditions de productions du lait et les teneurs
en composés d'intérét nutritionnel dans le fromage » ;

+ le Syndicat Interprofessionnel du Fromage d'Abondance, le
Syndicat Interprofessionnel de la Tomme de Savoie, le Comité
Interprofessionnel des Fromages du Cantal et le Syndicat des
Producteurs du Fromage Rocamadour pour leur participation a ce
travail ;

* sans oublier les 74 producteurs fermiers d’Abondance, de Tomme
de Savoie, de Salers ou de Rocamadour, Qui ont collaboré & I'étude ;

- le Syndicat Interprofessionnel de la Tome des Bauges et
IInterprofession du Saint-Nectaire, ui ont testé le prototype de ce
guide pour la caractérisation de leur fromage.
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L'étude consacrée aux « Relations entre les conditions de production du lait et les teneurs
en composés d'intérét nutritionnel dans le fromage » (Lucas, 2005), réalisée dans le cadre
des programmes de recherche et développement du GIS Alpes Jura et du Pole fromager
AQOP Massif Central, a permis de caractériser la composition de 4 fromages AOP fermiers
(Abondance, Tomme de Savoie, Salers et Rocamadour) pour leurs teneurs moyennes en une
large gamme de composés d'intérét nutritionnel et la variabilité de chacune de ces teneurs,
ainsi Que leur profil nutritionnel Qui, par leur association aux conditions de production du lait,
refléte le systeme de production.

Ces résultats ont été utilisés afin de définir une méthode générale de caractérisation,
présentée dans ce guide, de la compaosition d'un fromage en composés d'intérét nutritionnel
se basant sur un dispositif d'analyses allégé. Il s'agit plus precisément de définir un
plan d'échantillonnage permettant de disposer d'une base de données suffisamment
representative de |a variabilite des teneurs en chaQue composé d'intérét nutritionnel et du
profil nutritionnel pour un fromage. Cette méthode est applicable a un fromage de terroir,
provenant d'un territoire donné et pouvant étre fabriqué par différents opérateurs fermiers et/
ou laitiers. Elle permet de disposer facilement des indications nécessaires pour caractériser
les fromages en composés d'intérét nutritionnel en suivant une démarche acquise surla base
des travaux de Lucas (2005).
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