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INTRODUCTION

La notion de qualité du lait et des produits laitiers caprins
revét une importance particuliére pour tous les acteurs de la
filiére. La teneur et la nature de la matiére grasse ont des
effets sur la texture et la qualité sensorielle des fromages.
Leur qualité nutritionnelle dépend pour partie de leur
composition en acides gras (AG) [mono et polyinsaturés,
trans et isomeéres de I'acide linoléique conjugué (CLA)].
Néanmoins, peu de travaux rapportent |'effet de la
technologie fromagére sur le profil en AG des laits
d'origine. Ainsi, I'objectif de I'étude a é&é danayser,
suivant différentes technologies fromageres, le devenir des
AG mineurs ou majeurs d'intérét nutritionnel lors de la
transformation des laits en fromages.

1. MATERIEL ET METHODES

Dix lots de 12 chévres laitiéres ont recu 10 régimes a base
de foin de luzerne, d ensilage de mais, de ray-grass sous
forme d' herbe a I’ auge ou de foin, supplémentés ou non en
huile de lin ou tournesol oléique (5-6 % de la ration)
(Chilliard et al., 2005). La totalité du lait de 4 traites
consécutives a été collectée apres 4 semaines de traitement.
Les laits ont été transformés selon 4 technologies
fromageres : fromages lactiques (type Saint-Maure) au lait
cru, affinés (30 jours, FLCaff), fromages lactiques (type
blchette) au lait pasteurisg, frais (15 jours, FLPfr) ou affinés
(30 jours, FLPaff) et fromages présures (type chévre boite)
au lait pasteurisé, affinés (30 jours, Fp). La composition en
AG des laits et des fromages a été anaysée par
chromatographie en phase gazeuse.

2. RESULTATS

Par rapport aux laits d’ origine, le pourcentage de I’ acide
butyrique est diminué seulement dans les FLPaff. Les
pourcentages des AG C6, C8 et C16:0 ne sont pas modifiés.

Les AG de C10 & C14:0 sont |égerement augmentés par les
4 technologies de +0,6 a +1,4 g/100g. L es pourcentages des
acides stéarique et oléique diminuent peu (-0,9 a
-1,5 g/100 g). Les C18 :1 trans (dont le translO0 et |’ acide
vaccénique) ne varient pas. Les proportions de I'acide
linoléique et de I'acide ruménique, principal isomére des
CLA, diminuent a peine dans les fromages Fp (-0,2 et
-0,39/100g). Par contre, I’ acide linolénique reste inchangeé.

DISCUSSION ET CONCLUSION

Les quatre technologies étudiées augmentent un peu les
proportions des AG a chaine moyenne et ne modifient pas
celles des AG polyinsaturés, en accord avec les données
obtenues sur des fromages de vache (Santha et al., 1995 ;
Ferlay et al., 2002, Gnadig et al., 2004). Ainsi, la qualité
nutritionnelle des fromages caprins est fortement
conditionnée par la composition en AG des laits d’ origine,
qui peut étre fortement modulée par I'alimentation de
I"animal (Chilliard et Ferlay, 2004), mais n'est que peu
modifiée par les technologies fromagéres couramment
utilisées en France.
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Tableau 1 : effet de latechnologie de fabrication sur la composition en acides gras du fromage de chévre

Acides gras Lait FLPfr FL Paff FL Caff Fp
(9/100 g des AG totaux)
ca 2,65° (2,2-3,1)* 2,47¢ 2,04 2,25 2,44¢
C10:0 8,80° (6,3-11,5) 9,37 9,55 10,05 9,80*
C12:0 3,98 (2,6-5,7) 4,26° 4,49 4,70° 4,48®
C14:0 10,10¢ (7,6-12,9) 10,67° 11,267 11,45 11,372
C16:0 23,58 (16,8-31,3) 23,81 24,48 23,99 24,38
C18:0 8,95 (5,3-14,6) 8,36 8,29 8,01° 8,89
C18:1trans 599 (0,9-13,1) 5,82 5,84 5,62 5,53
C18 :1cis9 16,87 (13,2-25,5) 16,86* 15,88 15,59 15,36°
C18:2n-6 1,69 (1,2-2,3) 1,66 1,60 1,600 1,50
C18:3n-3 058 (0,2-1,4) 0,57 0,51 0,51 0,55
C18 :2cis9, transll 1,33 (0,3-3,8) 1,35 1,30 1,18* 1,05

1 moyenne (minimum — maximum) pour les 10 laits de mélange utilisés pour chaque fabrication.

abe P <(,05.
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