Effet de I’addition dans le lait d’une huile essentielle de plantes de prairie naturelle sur les
caractéristiques sensorielles de fromages de type Cantal.
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INTRODUCTION

La nature botanique des prairies paturées joue un role sur les
propriétés sensorielles des fromages a pate pressée cuite
(Martin, 2005). L’une des hypotheses émises pour expliquer
cet effet est liée aux terpenes des plantes aromatiques que
’on retrouve dans le lait. Par leurs propriétés
antimicrobiennes, ces composés seraient susceptibles de
modifier la production de composés volatils par
I’écosysteme microbien du fromage et seraient ainsi
impliqués dans ’effet de la nature botanique des prairies sur
les caractéristiques sensorielles des fromages. Afin de
vérifier cette hypothese, nous avons étudié les effets de
I’addition dans le lait d’une huile essentielle (HE) issue de
I’hydrodistillation de plantes d’une prairie naturelle de
montagne sur les caractéristiques sensorielles de fromages a
pate pressée de type Cantal.

1. MATERIEL ET METHODES

Le lait de deux traites de vingt-quatre vaches alimentées avec
du foin de dactyle et de I’ensilage de ray-grass a été collecté
et réparti dans trois cuves pour la fabrication, en conditions
contrdlées, de fromage de type Cantal (petit format, 10 kg).
Avant la fabrication, le lait de deux des trois cuves a été
additionné de 0,1 pl/l (HE1) et 3,0 ul/l (HE30) d’huile
essentielle alors que la troisitme cuve était utilisée comme
témoin (T). Cette fabrication a été répétée pendant six
journées. L’huile essentielle était constituée majoritairement
de composés terpéniques (73 des 96 composés identifiés dans
I’huile). Apres cinq mois d’affinage les fromages ont fait
I’objet d’analyses chimiques (y compris les composés
volatils désorbant des fromages) et sensorielles.

2. RESULTATS-DISCUSSION

A une faible concentration (HEI), correspondant aux
terpenes désorbant d’un lait issu d’animaux nourris avec un
foin de prairie naturelle, I’addition de HE dans le lait n’a pas
influencé les propriétés sensorielles du fromage. En
revanche, a une forte concentration (HE30, qui permet
d’obtenir des laits a quantité de terpenes désorbant trois fois
supérieure a celle d’un lait issu d’animaux nourris avec un
paturage de prairie naturelle tres diversifiée), 1’addition
d’HE a eu un effet marqué sur les caractéristiques
sensorielles du fromage. Les fromages HE30 ont eu une
odeur et un arOme plus intenses caractérisés par des
descripteurs d’odeur et d’ardme atypiques tels que “menthe/
chlorophylle” et “thym/origan”. Ces caractéristiques
atypiques sont liées directement a I’HE ajoutée dans le lait.

Parmi les 154 composés volatils identifiés dans la fraction
volatile des fromages, 41 provenaient de I'HE et
augmentaient proportionnellement aux quantités d’HE
ajoutée. Peu de composés désorbant des fromages et ne
provenant pas de I’HE ajoutée ont été affectés
significativement par le traitement. Seuls le 2-butanol, le
1-propanol et le 3-heptanone qui proviennent du
catabolisme des lipides sous l’action des enzymes
microbiennes du fromage ont varié suite a I’addition d’HE
dans le lait. Ceci laisse penser que I’addition de I’'HE dans le
lait a joué seulement un rdle mineur sur le catabolisme des
lipides qui n’a pas eu d’effet sur les caractéristiques
sensorielles des fromages.

Tableau 1 : Caractéristiques sensorielles et composés volatils des
fromages.

T HE1 HE30 P* ETR!

Odeur’

Odeur Intense 3,9¢ 4,1* 4,7° Hekok 0,7

Beurre 2,3° 25" 1,1¢ ook 1,0

Brioche 1,5° 1,4 0,6 ks 1.1

Menthe 0,1* 0,1* 0,6° ek 0.8
Arome’

Ardme intense 3,8¢ 3,6° 5,4° Hkok 0,9

Acide 1,3¢ 1,6° 0,5¢ ek 1.1

Menthe/Chloroph. 0,1* 0,3* 4.8° Hok 1,0

Thym/Origan 0,1* 0,1* 3,1° ok 1,1
Goiit'

Salé 3,0° 3,2 2,5¢ sk 1.0

Persistant 4,0° 4,0° 5,1° etk 1.0
Texture'

Ferme 4,0 4.4 4,2 ns 0,8
1-propanol ? 57 96,9° 13,1* ® 53,79
2-butanol ? 260,8* 97,0° 77,6° * 127,36
3-heptanone* 0,02* 0,01* 0,02° * 0,006

'note de 0 a 7, 2unité arbitraire, * Signification, ns : non significatif;
*:p <005, ** : p< 0,01, ***: p <0,001, *Ecart Type Résiduel.

CONCLUSION

Les résultats de cet essai montrent que I’'HE, composée
essentiellement de terpenes, ajoutée dans le lait n’a modifié
que tres marginalement les métabolites microbiens du
fromage, y compris lorsque les quantités ajoutées étaient tres
fortes et avaient un impact direct sur la flaveur des fromages.
Ainsi, ’effet de la nature botanique des prairies sur les
caractéristiques sensorielles des fromages de type Cantal ne
semble pas lié a I’activité antimicrobienne des terpenes.
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