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Deux conduites contrastees
de vaches laitieres au paturage :
Caracteristiques des LAITS et des FROMAGES

OBJECTIF : evaluer les caractéristiques des laits et des fromages issues
des deux conduites de vaches laitieres au paturage (‘PROD’ et

« BIOD ») et d’une conduite témoin (Foin - vaches a l’intérieur)

Graphique : Evaluation sensorielle des
fromages (petits Cantal) a 3 ou 6 mois
d'affinage

Couleur pate plus jaune
Flaveur plus persistante
Texture plus souple et plus

fondante ,

/ Saveurs p!us
marquees

<€ —> Flaveur plus intense

Odeur beurre Odeur plus intense
Texture Souple Texture plus ferme

Texture ferme

Les fromages Issus du paturage sont
tres differents de ceux issus de la
conduite Foin a 3 et a 6 mois mais les
fromages de la conduite ‘BIOD’ ne sont
statistiqguement differents de ceux de
'PROD’ qu'apres un affinage prolonge
de 6 mols.

Tableau : Composés d’interét nutritionnel
dans les laits et caractéristiques sensorielles
des fromages issus des 3 conduites

‘PROD’

Foin ‘BIOD’

‘Bons acides gras” - o
ctA - o
Omega 3 : + t

—"""'" La qualité et la composition de I'herbe

ainsi que la sélection des especes
vegeétales par les vaches au paturage
sont a l'origine des differences
observées. La difference de composition
- en acides gras entre les trois conduites
entraine une différence de texture des
fromages.

Conclusion : Les modes de conduite au paturage associées a des types de prairies
differentes du point de vue floristique ont un impact sur les caracteristiques
nutritionnelles et sensorielles des laits et des fromages.




