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Contexte

Utilisation obligatoire du lait cru dans certains cahier de charges
AOP fromageres

Difficulté de travailler avec du lait cru = Pasteurisation

Meéthode d’analyse basée sur la présence de I’enzyme
phosphatase-alcaline

Objectif

Evaluer la possibilité d’utilisation du VIS-SPIR pour
discriminer des laits crus ou pasteurises ainsi que des
fromages issus de ces laits
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Materiels et Methodes ey

g

» 72 echantillons de laits (36 crus et 36 pasteurisés)

 Liquides en transflectance A’j\j\/ |
« Desséchés (méthode DESIR) en réflectance

|

» 90 echantillons de fromages (45 crus et 45 pasteurisés)
en reflectance
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Résultats

Pourcentage d’échantillons de fromage ou de lait

sous la forme liquide ou déshydrates bien classés Fromage
0.03 -

(nombre de bien classés / nombre total)
0.02 -
Cru Pasteurisé g 001 |
o 92 89 3 000
Lait liquide 2 001
. (33/36) (32/36) 0.01
Lait 100 100 00
desseches (36/36) (36/36) % 900 1400 1900 2400
100 100 Longueur d’onde (nm)
Fromages (45/45) (45/45) Différence entre un spectre cru et pasteurisé (2" dérivée)
du méme échantillon
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Conclusion

= Resultats encourageants pour préeconiser I’utilisation du VIS-SPIR
pour la deétection d’éventuelles fraudes liees a I’utilisation du lait
pasteurisé a la place du lait cru

= Ces resultats devront étre poursuivis:

» Sur un nombre plus élevé d’échantillons et sur d’autres types
de fromages

» Afin d’essayer d’ameéliorer les résultats obtenus avec des laits
liquides
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