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Démarche suivie
Un dispositif de recueil des conditions de production en exploitations fermières
Cette étude a été réalisée dans 2 régions fromagères (Massif Central et Alpes du Nord).

Dans les Alpes du Nord, deux filières fromagères ont été retenues : Abondance et Tomme de Savoie. Le choix de
ces deux filières permet d'une part, d'étudier la composition nutritionnelle de fromages de technologie différente et
d'autre part, d'élargir la variabilité des conditions de production du lait rencontrées. 

Ainsi, dans plus d'une trentaine d'exploitations laitières fermières des deux filières (16 en Abondance et 18 en
Tomme de Savoie), nous avons, de manière régulière au cours d'une année (6 fois entre l'été 2002 et l'automne
2003), identifié les conditions de production du lait et des fromages. 

Ceci consistait à :
• recueillir par enquêtes, les conditions de production du lait : type d'alimentation des vaches laitières, conduite
d'élevage… 
• relever les paramètres de fabrication des fromages,
• identifier les fromages fabriqués le jour de l'enquête afin de les recueillir en fin d'affinage (6 semaines pour les
Tommes de Savoie et 4 mois pour l'Abondance). 

>

La qualité des produits peut être décrite à partir de plusieurs composantes. Jusqu'à récemment, la caractéri-
sation des fromages n'a été réalisée qu'à partir d'une description chimique ou sensorielle. Les données existantes
sur leurs teneurs en composés d'intérêt nutritionnel sont éparses, car elles ne concernent le plus souvent qu'un
nombre restreint de composés d'intérêt et/ou n'ont été obtenues qu'à partir de l'analyse d'un faible nombre
d'échantillons. Or actuellement, de plus en plus d'informations concernant les aspects nutritionnels et/ou leurs
effets sur la santé des produits alimentaires sont mises en avant. Parallèlement, des demandes fréquentes d'infor-
mation sur la composition nutritionnelle des fromages émanent des consommateurs et de la distribution. Sans
envisager de communication directe sur ces aspects, les filières fromagères des Alpes du Nord s'interrogent sur
leurs spécificités, en liaison avec les conditions de production du lait ou les types de fabrication mis en œuvre. En
d'autres termes, la composition nutritionnelle des fromages, à l'image de la composante sensorielle, est-elle en lien
avec le terroir ? Les premiers résultats obtenus, au-delà d'une meilleure connaissance de la teneur des fromages de
terroir au lait cru en composés présentant un intérêt en nutrition humaine, montrent qu'il existe des liens entre cette
composante et les conditions de production du lait.
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Résultats
L'existence d'une variabilité des teneurs des fromages 
en composés d'intérêt nutritionnel
Les résultats préliminaires, issus des analyses réalisées sur les premières séries d'identifications fromagères, montrent l'exis-

tence d'une variabilité de la teneur des fromages en composés d'intérêt nutritionnel. 
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Une analyse détaillée de la teneur des fromages en composés 
présentant un intérêt nutritionnel

Les fromages recueillis ont été analysés pour leur composition : 
• physico-chimique globale : teneur en matière grasse, en sel, extrait sec, pH. 
• en micro-nutriments (tableau 1).
Les micro-nutriments analysés ont été choisis à travers 3 critères : intérêt en nutrition humaine, présence dans le lait et existence
(supposée ou avérée) d'un lien entre conditions de production et teneur dans le lait.

Composés analysés Intérêt en nutrition humaine

• Composition de la matière 
grasse en acides gras dont : 

acides gras saturés Consommation en excès favorise un taux élevé de cholestérol et est associée aux maladies 
cardiovasculaires ;

acides gras insaturés Acides gras essentiels, impliqués dans les fonctions reproductrice, épidermique, plaquettaire, 
immunitaire… ;

• Vitamines liposolubles : 
A et caroténoïdes Mécanisme de la vision, régulation de l'expression du génome, développement embryonnaire, 

croissance, résistance aux infections… ;
E Anti-oxydant, anti-infectieux, protection des maladies cardiovasculaires… ;

• Vitamines hydrosolubles : 
B9 Synthèse de l'ADN et de l'ARN, métabolisme cérébral et nerveux, prévention des malformations

du tube neural chez le fœtus et des maladies cardiovasculaires ;

• Minéraux : Calcium Construction, renouvellement des os, coagulation sanguine… ;
Magnésium Cofacteur de nombreux systèmes enzymatiques ;
Potassium Cofacteur de nombreuses enzymes, modulation de la tension artérielle ;

Zinc Cofacteur de nombreuses enzymes, antioxydant.

TABLEAU 1 : Micro-nutriments d'intérêt analysés dans les fromages affinés.

FIGURE 1 : Evolution de la teneur en acides gras
insaturés au cours de l’année dans le fromage
Abondance.

FIGURE 2 : Evolution de la teneur en vitamine
A au cours de l’année dans la Tomme de Savoie.
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Les 2 figures ci-dessus, qui représentent respectivement l'évolution au cours de l'année de la teneur en acides gras insaturés
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dans l'Abondance et celle de la teneur en vitamine A totale dans la Tomme de Savoie, mettent en évidence l'existence de varia-
tions saisonnières, mais également de grandes différences de composition entre les fromages fabriqués à une même période de
l'année.

Une variabilité en lien avec les conditions de production du lait 
Cette variabilité de composition des fromages est

liée en par tie à la nature de l'alimentation des
vaches. Ainsi, au delà de la conservation du fourrage
qui conduit à des écar ts impor tants entre les
périodes hivernales et estivales, la nature du
pâturage (comparaison de fromages issus de
pâturage d'alpage ou non) est associée à des diffé-
rences dans la composition de la matière grasse et
les teneurs en vitamines des fromages (tableau 2).
C'est notamment le cas pour les acides linoléiques
conjugués, une famille d'acides gras potentiellement
bénéfiques pour la santé, dont la teneur est en
moyenne plus élevée dans les fromages d'Abon-
dance fabriqués à partir du lait d'animaux pâturant
en alpage comparé aux fromages fabriqués à partir
du lait d'animaux pâturant en moyenne montagne
(tableau 2).

D'autre part, les différences de composition en
acides gras et en vitamines liposolubles entre les
fromages analysés reflètent de manière étroite les
différences de composition du lait mis en œuvre. La
figure 3 illustre cette relation dans le cadre du
ß-carotène. Pour ces composés, l'influence de la
technologie fromagère semble donc négligeable par
rapport à celles des conditions de production du lait. 

Une teneur en composés d'intérêt nutritionnel qui présente un intérêt en alimentation
humaine
Les teneurs moyennes en composés

d'intérêt nutritionnel des fromages
analysés indiquent que la consom-
mation d'une portion de fromages par
jour (40 grammes : quantité moyenne
journalière de fromages af f inés
consommée en France par habitant en
2002) contribue de manière non négli-
geable aux apports journaliers recom-
mandés. Pour certains composés, cette
contribution est comparable à ce que
peut apporter un bol de lait (tableau 3).

Fromages d'Abondance fabriqués en
Hiver Eté - Non alpage Eté - Alpage

Vitamine A
(µg/g de fromage) 1,38 2,18 1,92

Vitamine E
(µg/g de fromage) 2,50 4,94 6,69

CLA (Acide Linoléique conjugé)
(µg/g de MG) 5,60 10,0 14,3

TABLEAU 2 : Variabilité de la teneur moyenne en certains
micro nutriments des fromages d'Abondance selon l'alimenta-
tion des VL.

FIGURE 3 : Relation entre les teneurs en ß-carotène 
(provitamine A) du fromage (Tomme de Savoie) et du lait.

Composés nutritionnels

Contribution aux ANC Acides gras saturés Acide gras insaturé

d'un homme adulte/jour totaux exemple de l'acide Vitamine A
linolénique (oméga 3)

Abondance 44 % 5,4 % 8,3 %
(1 portion - 40 g ) (36 - 50 %) (2,9 - 8,9 %) (3,5 - 19,6 %)

Tomme de Savoie 39 % 4,7 % 9,5 %
(1 portion - 40 g) (29 - 48 %) (2,0 - 10,3 %) (4,7 - 16,0 %)

Lait entier cru * 34 % 0,8 % 17 %
(1 bol de 300 ml)

* : source Répertoire Général des Aliments ; AFSSA, CIQUAL - INRA - 2002

TABLEAU 3 : Contribution potentielle des fromages analysés 
aux apports journaliers en certains micronutriments.
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Perspectives d’utilisation 
Des résultats à compléter en vue de leur utilisation 
Si ces résultats préliminaires permettent d'établir un lien entre conditions de production et

teneur des fromages en composés présentant un intérêt nutritionnel, les conclusions définitives
de ce travail ne pourront être faites qu'après l'analyse de l'ensemble des fromages et des
composés d'intérêt nutritionnel (vitamine B9, minéraux). Les liens entre les conditions de
production et les teneurs en composés d'intérêt nutritionnel des fromages pourront alors être
précisés. 

Du point de vue de leur valorisation, les résultats de cette action peuvent être utilisés :
• sur le plan méthodologique, pour une caractérisation de la composition nutritionnelle d'autres
types de fromages (méthodologie d'enquêtes, de recueil des fromages et d'analyses…)
• par les filières, 
- à travers une meilleure caractérisation de la composition des fromages en un nombre important
de composés présentant un intérêt nutritionnel,
- pour l'argumentation des liens entre terroir et qualité des fromages, cette composante nutri-
tionnelle pouvant être utilisée par les filières comme élément de référence vis-à-vis du cahier des
charges. 

Lexique : 

CLA : Acide Linoléique Conjugué

MG : Matière Grasse

>
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