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" Ordre du jour

= Rappel des thématiques de recherche

= Rappel de la méethodologie

= Présentation des resultats 2023 et 2024
= Projet d'etude pour la campagne 2025

» Echanges et avis sur la proposition d’étude




Rappel des thematigues

Aspects techniques, technologiques... Aspects sociaux, organisationnels...

T1 T2 T3 T4

Construction de la typicité des
fromages fermiers corses
obtenus a partir de lait cru :

Quialité des fromages
fermiers typiques corses et
marqueurs de la typicité

Qualité du lait cru et
maitrise des criteres
technologiques de
fabrication de fromages

Composantes susceptibles
d’influer sur les
caractéristiques des

fromages produits en Corse : - Définition et maitrise des critéres

- Territoires de typicité territoriaux
- Races - Orientations souhaitées en
_ Savoir-Faire termes de développement de la

o Définir les critéres
fondamentaux qui
caractérisent les modes
d’élevage

o Déterminer les
parametres qui influent
sur la qualité du lait cru

o Appréhender le
changement climatique

typicité

o Description des pratiques
technologiques actuelles

O Mettre a plat le
diagramme de fabrication

O Maitriser la technologie

O Aspects sanitaires

o Effectuer un état des lieux
des types

o Décrire les critéres de
typicité
O Répertorier les usages de

consommation dans
toutes les variétés

o Déterminer les itinéraires
de qualification des
fromages typiques

o Créer un collectif de
producteurs capable de
poser des objectifs et
délibérer




Rappel de la méthodologie

Sélection des producteurs
- Lauréats du Concours régional des fromages fermiers de Corse
- Producteurs connus pour fabriquer du type Venachese

o Enquétes de pratiques chez 8 producteurs

o Prélévements de lait et fromages frais + identification
des fromages 2 fois dans la campagne

o Analyses microbiologiques, physico-chimiques et
acides gras lait + fromages frais

o Prélevements des fromages affinés a 45 jours
o 2 séances de dégustations par le jury du Concours

o Analyses microbiologiques, physico-chimiques et
constituants volatils des fromages affinés

Sélection des producteurs

Lauréats du Concours régional des fromages fermiers de
Corse

o Enquéte de pratiques des producteurs lauréats du
concours 2024

o Analyses microbiologiques, physico-chimiques et
volatils des fromages primés

o Transformation de fromages a la fromagerie
expérimentale d’Altiani

o Analyses physico-chimiques, microbiologiques et
volatils des fromages




¥ Présentation des résultats :

= Récapitulatif des résultats de la campagne 2022-2023

= Résultats de la campagne 2023-2024




Récapitulatif résultats campagne 2022-2023

8 producteurs

fermiers

5 élevages
ovins

Typologie :

- Pastoral : 2

- Fourrager : 2

3 élevages

caprins

- Pastoral/Fourrager : 4

Caractéristiques des
fromages

Irrégularité des fromages

Fromages plus secs au
printemps

Diversité des profils
sensoriels

Impact probablement direct
des pratiques de
transformation sur la qualité
des fromages affinés

Technologie fromagere

Certains parametres tendent
a atténuer la typicité
(notamment la fréequence des
soins)

Qualité des laits

= Laits chargés en bactéries
GRAM —

= Composition relative des
laits assez similaire avec
une légere variation entre
les deux phases de
prélevement

Systeme d’élevage

= Complémentation
importante

» Pas d’'impact significatif
observé

= Données insuffisantes
pour une conclusion

Typicité ?




Résultats campagne 2023-2024

Analyse des fromages de producteurs fermiers lauréats du Concours
régional 2024

« Sélection des fromages typiques par le jury du Concours régional.

* Recueil des pratiques de transformation des producteurs lauréats.

- Etude des principales caractéristiques physico-chimiques, chimiques et microbiologiques des
fromages sélectionnés.

Résultats de degustation du Concours Régional

N° anonymat Prix concours 2024 Analyses
110 Typicité Analyses des fromages sur un lot différent de celui
212 Typicité et Excellence présenté au concours
314 Typicité Analyses sur un fromage du méme lot que celui

présenté au concours




Pratiques de transformation des producteurs primés au Concours

Chauffage du lait

Maturation

Emprésurage
Coagulation
Décaillage

Repos et
Désérumage

Moulage

Egouttage en
moule

Salage

Démoulage

Preé-affinage

Affinage

26 °C

Ferments mésophiles acidifiants +
ferments d’affinage

36 ml/100 litres

24 °C

Ferments mésophiles mixtes +
ferments acidifiants

15 ml1/100 litres
1 heure

Grain de mais

régional 2024

28 °C

Ferments mésophiles acidifiants

18 ml/100 litres

Temps de repos 5-10 min + Soutirage du lactosérum

24 h avec 8 retournements

Salage en 2 fois

J+1

15 jours en salle de fabrication avec
retournements et lavages quotidien

T:135°C-H%: 66 %
Soins (lavages et retournements) tous
les 3 jours

Moulage en plusieurs fois

7 jours avec 4 retournements le jour de
fabrication + retournements quotidiens

Salage en 2 fois

J+7

7 jours en salle d’égouttage pendant que
les fromages restent dans les moules

T:16°C-H%:?
Soins tous les deux jours puis 2 fois par
semaine en milieu d’affinage

4 jours en salle de fabrication avec
retournements tous les jours

Salage en 1 fois aJ+1

J+4

3-4 jours en salle de fabrication
pendant que les fromages restent
dans les moules

T:14°C-H%: 85%
Soins tous les 2 jours



Variantes du Casgiu Venachese observées d’aprés les résultats du concours

Critéres Descripteurs Variantes observées
Forme:
Faces Cylindriques, non anguleuses Angles arrondis
Formes des talons Convexe
Format 300a500g -

Croite surface :

Aspect de la crolite

Couleur

Consistance

Epaisseur

Viscosite

Rugosité (lisse & sablonneux)
Flores et levures

Lisse, lavée et séche
Jaune-orangé a ocre

Ferme, résistante sans étre dure
Trés fine

Absence

Lisse

Légérement visible (crolte lavée)

Légérement striée
Jaune pile

Humidité Trés léegérement humide

Coupe de la piéce Bonne tenue

Pate :

Couleurs Jaune ivoire a légérement rosé (brebis)

Aspect extérieur et toucher
Aspect centre-périphérie
Consistance en bouche
Elasticité

Friabilité

Adhésivite

Humidité

Yeux (formes régulieres)
Ouvertures (formes irréguliéres)
Lainures (fentes)

Solubilité

Blanche a jaune ivoire (chévre)

Lisse et réguliére

Homogéne ou en cours de maturation
Moelleuse, onctueuse, souple
Légére

Absence (essentiel)

Légére au couteau

Absence ou trés légérement humide
Absence

Absence

Absence

Assez rapide en bouche

Odeurs

Marqguée de fromage soutenue

Douce a soutenue

Saveurs et ardmes en bouche

Saveurs douces, peu salée. Absence d’amertume

Légére amertume
Légere acidité




Diagramme générique d’une pdte molle a croiite lavée :

Variantes observées du diagramme de fabrication (d’aprés les relevés de pratiques 2023 et 2024)

Maturation Emprésurage Brassage Désérumage Moulage et Affinage
Chauffage (ajout de (ajoutde | | Coagulation Décaillage avecou | | (Souti Egouttage Salage Démoulage Ffre- ] a\.r.ec
du lait ferments présure) sans outirage en moule affinage soins
lactiques) repos lactosérum) réguliers
Diagramme Casgiu Venachese « type standard » et ses variantes :
Chauffage Emprésurage Décaillage Egouttage en Salage Affinage
du lait Maturation 105 30 ml de Coagulation Grain d Repos et Moulage moule asecen Démoulage Pre- 45 javec
(facultatif) . 1 rain de Désérumage . deux . affinage soins
20-30°C présure/100 1h 3 1h30 mais & riz 12 3 24h fois J+2 3 )44 -
litres réguliers
Ferments Dose de 10 Grain de 5410 min Remplissage 248 1a2 1315] 10415°C
243 28°C mésophiles a 37 ml/100 1ha1h30 mais a riz de temps de des moules retournements || salage J¥lal+a Soins H-634
acidifiant litres repos en plusieurs le jour de la '

. o N Salage tous les 85%
mésophiles X L passages fabrication )

. Présure : Déserumage 1+0 jours ..
mixte et oU non et/ou Matériel
ferments 200 mg de 141 (planches
daffinage Chymosine Egouttage de ou claies)

24h a4 jours .
Ou Soins en
— moyenne
mg de tous les 2
Chymosine jours

Source diagramme « type standard ». Casalta, E., Brocart, E., Sorba, 1.-M., 2015. U casgiu venachese, in: Corse, Les Fromages. Casgi, Furmagli é Brocci. Les editions Albiana, Ajaccio, pp. 132-138.




Fromages transformés en milieu contrélé a la fromagerie expérimentale d’Altiani

Test du diagramme de fabrication en milieu expérimental

Methodologie

Lait de brebis issu du troupeau
d’Altiani

Parametres de fabrication Venachese « type standard »
Variation de la T° de caillage pour certains lots

3 fabrications sans 3 fabrications avec
ferments lactiques ferments lactiques

6 lots transformés
3 lots jugés dans le type par un jury de techniciens fromagers : 518, 722, 926

Analyse des caracteristiques des 3 lots typiques




Pratiques de fabrication des fromages transformeés a la fromagerie expérimentale

Chauffage du lait 25 °C 22 °C 25 °C
Maturation -
Emprésurage 22 ml/100 litres
Coagulation 1h10 1h30 1h15
Décaillage Grain de mais
Repos et Deserumage Temps de repos 5 min + Soutirage du lactosérum
Moulage Moulage en plusieurs fois
Egouttage en moule 24 h avec 4 retournements
Salage Salage en 1 fois
Démoulage J+2
6 jours en salle de pre- 5jours en salle de pre- 6 jours en salle de pré-
Pré-affinage affinage avec affinage avec affinage avec
retournements quotidien  retournements quotidien retournements quotidien

T°:13°C:H% : 86 %

Affin : : : : :
nage Soins (lavages et retournements) tous les jours pendant 20 jours puis tous les 3 jours



Diagramme de fabrication des fromages transformeés a la fromagerie expérimentale

Diagramme générique d’une pédte molle a croiite lavée :

Maturation Emprésurage Brassage Desérumage Moulage et Affinage
Chauffage (asjoutde | | (ajoutde | | Coagulation | | Decaillage | | avecou | soutirage Egouttage | | Salage | | Démoulage Ffre- n av.ec
du lait ferments présure) sans ot & en moule affinage soins
lactiques) repos actosérum) reguliers
Diagramme Casgiu Venachese « type standard » :
Chauffage Empresurage Décaillage Egouttage en Salage Affinage
du lait Maturation Coagulation Repos et Moulage moule asecen Démoulage Pré- 45 j avec
°' || 10a30mlj100 | O | Grainde | _|ep o ge | [ 2oecen | 8 ! || 45]:
1 (facultatif) i L Déserumage . . affinage 50ins
20-30°C litres 1h a1h30 mais & riz 12 2 24h fois 142 2 )44 -
réguliers
Diagramme des variantes du Casgiu Venachese : TeC:
. : , 104 15°C
Maturation Emprésurage Décaillage Repos 5410 Remplissage Egouttage en Pre-
Chauffage o | Coagulation | | min des moules moule 1a2 Démoulage affinage H%:
dulait [ Utilisation EI.DqB? ml /100 . Grainde [ o en plusieurs haai salage . e 63 a 85%
de litres 1h a 1h30 mais 3 riz Désérumage | | o cazes 24hadj J+1 4 J+4 lal5j |
24 328°C ferments ou non Soins en
moyenne
tous les 2
jours
Diagramme Casgiu Venachese Altiani :
Chauffage Emprésurage Décaillage Fgouttage en Prée- T°C:13°C
du lait Coagulation Repos 5 min Remplissage moule Démoulage affinage H% : 86%
| Pasde | 22mlde 4 8 —  Grainde 1 P ot 1 des rzoulei 1 — 1 — — H
-25° i résure/100 5 i salage J+2 5-6 .
22-25°C maturation prest / 1ha1h30 mats Désérumage || en plusieurs 24h g . Soins
litres jours
passages tous les 2
jours




=) Corps de pratigues commun

Variantes du diagramme
de fabrication et
des descripteurs

sensoriels

Variantes du diagramme
de fabrication et
des descripteurs

sensoriels

= Interrogations autour des variantes du type ?
= Quelles sont les valeurs limites des caracteristiques du type Venachese ?



Perspectives pour 2025

Proposition

Poursuite de I’étude sur le Venachese afin de consolider nos connaissances de ses caractéristiques

4 N

Constituer un groupe
de producteurs de
Venachese

A )

-

Consolider nos
connaissances du
type Venachese

A )

4 N

Déguster des fromages
en provoquant des
échanges

Recuell des

commentaires
sur les pratiques
de fabrication

S

(pratiques, typicite)

4 )

Mettre a I'épreuve les
informations de
fabrication (fromagerie

experimentale)
4

AV

—

Recuell des
commentaires
sur la typicité des

fromages

-

\
Faire évaluer les
fromages typiques des
producteurs par le jury

du Concours regional

o

N

Déterminer les
caractéristiques des
fromages typiques
retenus

A 4




Résultats 2023
20231 20232 20233 20234 20235 20236 20237 20238

moyenne

32,32
Ecart-type 1,95 0,744 0,56 1,29 1,97 2,21 1,41

1,704
Ecart-type 0,090 0,179 0,081 0,182 0,232 0,433 0,130 0,119

63,60
Ecart-type 4,25 1,71 1,26 1,07 1,59 4,41 1,41 1,94

3,45

Résultats 2024

| 2024110 | 2024 212 | 2024 314

Chlorure (g/100g) 1525 0869 1760 139
ES 6262 5910 6185 6119

Azote(g/1008) 207 185 193 195

2024 518 2024 722 2024 926
NGNS INGVISIN MRNCTINSI, oyenne
2787 3164 2806 2919

___ 2,02
| 5846 5885 5684 57,99

Co1es ;. 1ss s
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