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La querelle du lait cru

Les études scientifiques établissent enfin l'intérét

des fromages traditionnels au lait cru. Sans le savoir,
les fermiers ont appris, au fil des siécles, a contaminer
convenablement leurs produits !

Hervé THIS

eut-on manger des fromages au
laitcrusansrisque pourlasanté ?
Est-il plus sain de consommer des
fromages produits a partir de lait
«assaini» par des chauffages ou par des
filtrations éliminant les micro-organismes ?

Les risques et les bénéfices des fro-
mages au lait cru sont rarement débattus
avecbonnefoi. Certains agitentle spectre des
listérioses pourimposer la pasteurisation du
lait, d’autres avancent sans preuve que les
fromages pasteurisés sont moins godteux.

De nombreuxindustriels qui préferent
ensemencer de grandes quantités de lait
assaini avec quelques souches de micro-
organismes, standardisant leurs produits,
vantent les mérites de leurs fromages avec
force publicité. Les artisans travaillentavec
de petits volumes de lait, souvent cru, et
les pratiques traditionnelles consistent a
ensemencer le lait et le fromage avec une
grande variété de micro-organismes;ils font
valoir que la pasteurisation (trop codteuse
pour eux) n’est pas une garantie sanitaire,
les laits étant alors exempts des micro-orga-
nismes qui protégeraient « naturellement »
les fromages... Les Ftats aussis'y mettent
et protegent des productions nationales,
aulait cru pourla France, au lait pasteurisé
(pour des raisons sanitaires) pour d’autres
pays. Terrible cacophonie !

Toutefois, les temps changent. Lors
d’'une séance de I'Académie d’agriculture
de France, lesintervenants ontindiqué que
des spécialistes frangais des fromages au
laitcru sontinvités par des institutions amé-
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ricaines et chinoises, que la production de
fromages aulait thermisé semble perdre de
sa force, que celle de fromages au lait cru
se développe. Surtout, des chercheurs de
I'INRA et des Universités de Caen et Besan-
con ont synthétisé les études récentes
(M.-C. Montel et al,, Int. J. of Food Micro-
biol.,vol. 17?7, pp. 136-154,2014). Envoici
quelques conclusions.

Lalistériose associée alaconsommation
de fromage est trés rare, alors qu’elle est
toujours montrée du doigt par les tenants
dela pasteurisation. De surcroit, elle n’est
pas spécifique des fromages au lait cru,
des fromages au lait pasteurisé pouvant
aussi étre contaminés, enraison soit d’'une
pasteurisation inappropriée, soit d’'une
contamination ultérieure a cette étape.

Laplus grande diversité microbienne des
laits et des fromages résulte de toutes les
sources possibles, delatraiteal'affinage:'air
del'étable, lalitiere des animaux, leur four-
rage, les ustensiles de manipulation du lait,
etc. Les savoir-faire traditionnels semblent
augmenterlarichesse de lamicroflore. Les
cuves en bois utilisées pour |a fabrication
du fromage de Salers, par exemple, les
planches d’affinage du reblochon de Savoie
sont des réservoirs de micro-organismes
variés (levures, moisissures et bactéries
lactiques). Les résultats portent aussi sur
lincidence de l'alimentation du bétail surla
qualité des fromages plus grande pourles
fromages au lait cru] et surla diversité des
microflores, au cours des transformations
du lait et de 'affinage des fromages.
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Etpourlasireté ? llestmaintenant établi
queles fromages au lait cru sont plus sains
que les laits non fermentés: les bactéries
lactiques produisent une large gamme de
substances antimicrobiennes, ellesréduisent
la quantité de sucres fermentescibles et
augmentent I'acidité, ce qui prévient l'ins-
tallation de micro-organismes pathogenes.
Lestravauxde INRAd’Aurillac ont montré les
potentialités des laits et des fromages au
lait cru pourinhiberles pathogenes dansle
cceur de fromages a pate pressée non cuite.

L'influence de la consommation de fro-
mages au lait cru sur la santé semble la
partie la plus difficile a étudier. En'absence
d’arguments péremptoires, intéressons-
nous au goGt: des études rigoureuses ont
montré que le godt des fromages au lait cru
est jugé plus caractéristique, grace a une
quantité supérieure de composés odorants
(acides, aldéhydes, alcools, esters et com-
posés soufrés).

Vive les fromages au lait cru fabriqués
de maniére artisanale! ]
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