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MATERIEL ET METHODES

L'essai a été réalisé a la
ferme expérimentale du
Pradel, sur des chévres a
haut niveau de production
laitiere (950 litres / chevre)
dans un systeme paturant.
Trois lots de 24 chévres
multipares ont paturé du

5 au 19 juin 2023, 10 heures
par jour, des parcelles de
chicorée + trefles (C), plantain
+ tréfles (P), ou de luzerne
(L), representant 100 % des
fourrages de la ration. Le

lot luzerne représentait le
témoin. Les matiéres azotées
totales (MAT) des fourrages C,
P et L étaient de 145, 160 et
200 g MAT/kg MS. Les chevres
étaient complémentées avec
500 et 300 g de concentré

a 260 et 110 g MAT/kg MS
respectivement.

Quatre sous-lots de 6 chévres
ont été constitués par lot, pour
réaliser des répétitions en
fromagerie. Une fabrication
par sous-lot a été réalisée,
soit 12 fabrications réparties
sur 2 jours (13 et 16 juin).
Elles ont éte précédées d’une
journée témoin, pour ajuster
le poids des fromages.

Les fromages ont été pesés au
démoulage, lors de la mise
au haloir et en fin d’affinage
a 12 jours. Les analyses
physico-chimiques ont été
réalisées sur les laits, les
fromages au démoulage et
les fromages affinés. Aprés
conservation et transport a
4 °C, I'analyse sensorielle
des Picodons a 18 jours
d’affinage a été réalisée par
un jury de 12 experts, selon
27 descripteurs (aspect,
odeur, texture et goiit) notés
de0a10.

En fonction de la distribution
des résultats, le jeu de
données a fait I'objet de
tests non-paramétriques de
Kruskal-Wallis ou d’analyses
de variances ANOVA, sous le
logiciel R.

LA COMPOSITION DES LAITS DE CUVE
MODIFIEE MARGINALEMENT

Si la production laitiere individuelle
moyenne des chévres est similaire pour
les lots luzerne (4,53 kg/j) et plantain
(4,63 kg/j), elle est significativement plus
faible pour le lot chicorée (4,30 kg/j).
Les laits de cuve ne montrent aucune
différence significative de taux butyreux et
protéique (TB et TP), germes totaux, azote
total, caséines, matiere seche et calcium. A
I'inverse, leratio TB/TP estsignificativement
inférieur pour le lot plantain vs chicorée
(tableau 1). Le ratio azote soluble / azote
total est significativement plus élevé
pour la luzerne, ce qui est a mettre en
relation avec des comptages en cellules
somatiques et des teneurs en urée plus

élevés pour la luzerne. Comme observé
par Lefrileux et al. (2009), ces derniéres
sont vraisemblablement a mettre en lien
avec la MAT plus élevée de la luzerne.

Les profils d’acides gras des laits de
chévre paturant respectivement de la
chicorée, du plantain ont été trés peu
modifiés par rapport a ceux issus du
témoin de luzerne. Ces derniers sont
plus riches en acides gras poly-insaturés,
dont les omégas 3 conformément ce qui
corrobore de nombreuses études (Martin
etal, 2014).

TAB. 1 : VALEURS MEDIANES DES LAITS DE CUVE DES LOTS DE CHEVRE CHICOREE (C), PLANTAIN (P) ET

LUZERNE (L), (TESTS DE KRUSKAL-WALLIS, o = 5%)

Chicorée
(n=4)
Taux Butyreux (g/kg) 34,05
Taux Protéique (g/kg) 32,35
Ratio TB/TP 1,05
Cellules somatiques (/ml) 656 500
Urée (mg/1) 3022

Azote soluble / azote total (%) 22,6%

Plantain Luzerne

PROFILS D’ACIDES GRAS (AG), EXPRIMES EN % DES AG TOTAUX

AG Saturés 69,75
AG Mono-Insaturés (AGMI) 21,68
AGMI trans 4,22
AG Poly-Insaturés 6,24
Omégas 3 1,17

Ohiorg ét tréfle des :

e

(n=4) (n=4) Probabilité
32,65 33,85 Non significatif (NS)
32,35 32,45 NS
0,99° 1,02 0,041
551500 1193500 0,037
369 477° 0,015
17,12 25,0° 0,021
69,33 70,40 NS
23,01 21,20 NS
S 4,422 0,0097
5,85° 6,30? 0,0218
1,07 1,232 0,0385
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DES DIFFERENCES DE RENDEMENT AU DEMOULAGE
QUI S’ESTOMPENT EN FIN D’AFFINAGE

Les rendements au démoulage sont
significativement supérieurs pour le lot
chicorée vs témoin de luzerne (tableau 2).
Ceci peut s’expliquer par une plus forte
humidité des fromages dégraissés au
démoulage, respectivement 80,57 % vs

79,91 %, lié a un ratio TB/TP du lait le
plus élevé (tableau 1). Ces effets inhérents
a la composition initiale des laits dus a
I'alimentation ne sont plus observés en fin
d’affinage.

TAB. 2: COMPOSITION PHYSICO-CHIMIQUE DES FROMAGES ET EVOLUTION DES RENDEMENTS

Rendement démoulage (kg de fromage /100 kg de lait)
Rendement sortie de ressuyage (kg de fromage /100 kg de lait)
Rendement fin de séchage (kg de fromage / 100 kg de lait)
Rendement sortie de haloir (kg de fromage / 100 kg de lait)

Fromages lactiques AOP Picodon
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Chicorée ~ Plantain
(n=4)  (n=4)
22,70 22,24
17,82 17,38
12,12 12,23
11,26 11,38

Luzerne

(n=4)
21,86
17,37
11,69
10,79

Probabilité

0,0259
NS
NS
NS



LA COMPOSITJON PHYSIGO-CHIMIQUE
ET LA QUALITE ORGANGLEPTIQUE
DES FROMAGES AFFINES DIFFERENT PEU

En sortie de haloir, les rendements ne sont
pas significativement différents selon les
lots (tableau 3). Sur les fromages affinés,
seul le ratio sel / eau est significativement
plus élevé pour la luzerne que le plantain.
Les HFD non significatives sont les plus
élevées pour le lot plantain.

Aucun des 27 descripteurs sensoriels n’a
présenté de différence significative selon
les lots. Une tendance a été observée pour
le got salé (p < 0,10), jugée plus faible
pour le lot plantain, qui présente également
un ratio sel / eau plus faible. Les fromages
plantain tendent également (p < 0,15)
a avoir un ceeur plus sec, a étre moins
fermes et a avoir un golit moins « chévre »
que les fromages luzerne et chicorée. La
différence de fermeté observée par les
jurys est concordante avec les résultats
de mesure instrumentale de la texture.
Ces derniers montrent des contraintes
moyennes exercées sur les fromages plus
faibles que pour les lots luzerne, reflétant
une moins grande fermeté des fromages
essais issus de paturage de plantain et
chicorée que ceux issus de luzerne.

Par ailleurs, les acides gras volatils
ne sont pas affectés par les fourrageres
testées : les différences ne sont pas
significatives. Ceci est cohérent avec
I'absence de différence des descripteurs
sensoriels. De fagon générale, les profils
de composés organiques volatils ne sont
pas modifiés, hormis pour [I'éthanol,
plus élevé pour le plantain vs la luzerne
paturée, et pour le 4-méthyl-2-pentanone
(famille des cétones) avec des teneurs
plus faibles pour le plantain vs la luzerne.

CONCLUSION

Malgré quelques maodifications
des fractions azotées et du ratio
TB/TP des laits, le paturage

de plantain et de chicorée par

les chévres en période estivale
ne semble pas affecter les
caractéristiques organoleptiques
des fromages. Ces dernieres
restent conformes aux attentes
de '’AOP Picodon. Ces résultats
permettent ainsi d’apporter des
solutions aux producteurs de la
zone en conditions séchantes.

Enfin, aucune différence significative de
mesure instrumentale de la couleur n'a
été observée, tant pour la luminosité,
que lindice de jaune, I'indice de rouge,
I'intensité ou la saturation de couleur. Ceci
va dans le méme sens que les analyses

sensorielles des jurys experts qui nont
pas mis en évidence de différence de
couleur de pate ou de crodte.

TAB. 3: COMPOSITION PHYSICO-CHIMIQUE DES FROMAGES AFFINES (VALEURS MEDIANES),
QUALITE ORGANOLEPTIQUE DES FROMAGES ET MESURES INSTRUMENTALES DE LA TEXTURE

(MOYENNES AJUSTEES, ANOVA)

Chicorée

(n=4)
COMPOSITION PHYSICO-CHIMIQUE
pH 5,15
Extrait sec total (%) 52,75
Gras/Sec (%) 48,90
I -
Sel / eau (%) 3,872

QUALITE ORGANOLEPTIQUE (NOTES DE 1 A 10)

Ceeur sec 2,10
Fermeté au couteau 6,51
Goit Salé 3,99
Goilt Chévre 6,27

MESURES INSTRUMENTALES DE LA TEXTURE

Contrainte moyenne exercée

sur le fromage (N/cm2) 48,62+ 3,77

Plantain Luzerne e
(n=4) (n=4) Probabilité
5,03 5,07 0,249
51,35 55,14 0,334
47,30 49,25 0,276
63,92 61,92 0,668
3,49 4,57° 0,044
3,14 2,04 0,119
6,08 6,91 0,101
3,22 3,75 0,060
5,38 5,94 0,140
4993 £ 3,88 63,40 + 4,92 0,0198
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