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RESUME - En technologie lactique fermière, de manière traditionnelle, le lactosérum (« petit lait ») de la fabrication 
de la veille est utilisé pour ensemencer le lait cru du jour (repiquage), permettant ainsi l’acidification par l’action des 
bactéries lactiques. Le repiquage du lactosérum contribue à la typicité des fromages fabriqués mais sa maîtrise est 
complexe et de nature multifactorielle. Pour identifier les facteurs de non pérennité du lactosérum, une étude cas- 
témoins a été menée dans 50 élevages caprins (25 « cas » et 25 « témoins »), les « cas » étant confrontés 
régulièrement à des problèmes de repiquage du lactosérum à la différence des élevages « témoins ». Les suivis se 
sont déroulés via une enquête approfondie sur les pratiques d’élevage et de fromagerie, avec un suivi complet 
d’une fabrication, de la traite jusqu’au moulage. Des prélèvements de lait, de caillé et de lactosérum ont également 
été effectués en vue d’analyses microbiologiques, physico-chimiques et de mesures technologiques. Des 
conduites d’acidification trop rapides et précoces dues à des préparations trop poussées des laits, une moindre 
aptitude acidifiante du lait et les pratiques de production du lait associées sont les principaux facteurs liés à ces 
problèmes de non pérennité du lactosérum.  

Risk factor identification leads to the non perennity of whey use for farmhouse lactic 
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SUMMARY  
The use of natural whey starter from the day before, also named « backslopping » is still widespread for farmhouse 
lactic cheeses, and allows acidification by lactic acid bacteria. This practice plays a decisive role in the cheese 
typicity but its control is complex and of multifactorial nature. A case-control study was carried out in 50 goat farms 
(25 “case” farms and 25 “control” farms) to identify factors in relation with the non perennity of whey. The “case” 
farms regularly encounter problems with backslopping unlike “control” farms. The studied sites were followed 
thanks to a survey on breeding and technology practices and during one complete cheesemaking from milking to 
moulding with microbiological, physico-chemical analyses, technological measures of milk, whey and curd 
collection. Too fast and early acidification kinetics, due to milk preparations pushed too much, a lower milk 
acidifying ability and associated breeding practices were the main factors identified. The results obtained and those 
in the other actions of the project allowed building diagnosis to prevent and resolve problems with backslopping. 

INTRODUCTION

En technologie lactique fermière, de manière traditionnelle, le 
lactosérum (« petit lait ») de la fabrication de la veille est 
utilisé pour ensemencer le lait cru du jour (repiquage), 
permettant ainsi l’acidification par l’action des bactéries 
lactiques. Des cas de problèmes récurrents de repiquage 
observés sur le terrain incitent les producteurs à abandonner 
cette pratique et à utiliser des ferments du commerce, 
engendrant alors une perte de typicité des produits. La 
maîtrise de cette pratique est complexe et de nature 
multifactorielle (Dalmasso, 2009). La réussite du repiquage 
va dépendre en premier lieu de la réussite de l’acidification : 
en effet, les enquêtes préalables effectuées (Raynaud et al.,
2008) puis l’étude présentée ici ont confirmé que les éleveurs 
changeaient leur lactosérum essentiellement en raison de 
problèmes d’aspect de caillé et/ou d’acidification. La conduite 
de cette étape d’acidification dépend de la qualité du lait 
(physico-chimique et microbiologique), du lactosérum de la 
veille, du schéma technologique et d’autres paramètres 
comme l’ambiance de la fromagerie, le matériel et la main 

d’œuvre (Dalmasso, 2009 ; Masle et Morgan, 2001 ; Laithier 
et al., 2004). Si jusqu’à présent, les études et le conseil se 
sont essentiellement focalisés sur la partie transformation 
fromagère (Lefrileux et al., 2002 ; Demarigny et al., 2006 ; 
Mietton et al., 1994), il semble que cela ne suffise plus à 
expliquer certains problèmes récurrents de repiquage 
observés sur le terrain. La composition du lait et les 
conditions de production associées sont alors suspectées. 
Une étude a dès lors été menée afin d’identifier les facteurs 
de risque liés à la non pérennité du lactosérum. Ceux-ci 
constituent des leviers potentiels sur lesquels les producteurs 
pourraient alors intervenir afin de prévenir l’apparition de 
problèmes de repiquage du lactosérum. 

1. MATERIEL ET METHODES 

1.1. DEROULEMENT DE L’ETUDE 
Afin d’atteindre l’objectif fixé, une étude cas-témoins a été 
menée dans 50 élevages (25 « cas » et 25 « témoins »), les  
« cas » étant confrontés régulièrement à des problèmes de 
repiquage du lactosérum à la différence des élevages « 
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témoins ». L’objet était de mettre en évidence des différences 
se maintenant dans le temps entre « cas » et « témoins », 
c’est à dire repérer des facteurs de non pérennité de 
l’utilisation du lactosérum. Le recrutement des élevages a été 
réalisé par plus de 450 enquêtes téléphoniques en Saône et 
Loire et Rhône-Alpes permettant d’obtenir des informations 
générales sur l’exploitation, sur le schéma de transformation 
utilisé ainsi que sur les problèmes rencontrés en utilisant le 
lactosérum. Des critères de sélection généraux ont été fixés 
pour les élevages : un minimum de 20 chèvres, traite 
mécanique, fabrication des fromages de type lactique en 
utilisant du lactosérum de chèvre comme source 
d’ensemencement, une durée de caillage de 24h, utilisation 
d’un lactosérum issu d’une fabrication de 24h de caillage, et 
situés dans un rayon de 170 kilomètres autour de Lyon afin 
de limiter les déplacements. Sur la base de ces enquêtes, ont 
été définies les exploitations a priori « cas » et a priori « 
témoins » en fonction de la fréquence de renouvellement du 
lactosérum et de la durée des problèmes rencontrés sur 
plusieurs années précédent l’enquête, sachant que ceux-ci 
devaient s’observer au plus tard au moulage. Un appariement 
« cas/témoins » a alors été réalisé, tenant compte des 
critères taille du troupeau et zone géographique. Les couples 
d’exploitations «cas/témoins» étaient alors suivis sur une 
même semaine en période dite « stable », c’est à dire 10 
jours minimum après le dernier renouvellement de 
lactosérum chez les « cas ». Les suivis consistaient en une 
enquête approfondie sur les pratiques d’élevage et de 
fromagerie avec un suivi complet de la traite, du nettoyage 
des équipements de traite et d’une fabrication sur 24 heures 
de caillage. De plus, des prélèvements de lait, de caillé et de 
lactosérum (issu de la fabrication suivie) étaient effectués en 
vue de tests et d’analyses décrits dans la partie 1.2. Une 
enquête téléphonique conduite a posteriori a permis de 
vérifier que les élevages restaient dans leur statut (« cas » ou 
« témoin ») lors de l’année où l’enquête a été effectuée. 

1.2. ENREGISTREMENTS, TESTS ET ANALYSES  
Une puce a enregistré l’évolution de la température pendant 
la préparation du lait. Un enregistreur automatique a permis 
de suivre le pH et la température, de l’emprésurage jusqu’au 
moulage. Pour être exploitées et aussi pour s’affranchir des 
problèmes d’artéfacts de mesure, les courbes d’acidification 
ont été modélisées à l’aide d’une loi de Weibull permettant de 
résumer la courbe par 3 paramètres caractéristiques : A 
(delta pH maximum), C (temps écoulé lorsque delta pH=A/2), 
M (caractérisant le temps de latence) sachant que d’autres 
paramètres d’intérêt technologique ont ensuite été extraits 
des courbes modélisées. Pour évaluer l’aptitude acidifiante 
du lait et du lactosérum, différentes fermentations lactiques 
ont été réalisées en laboratoire dans des bains marie à 22°C 
(température proche de celle habituellement rencontrée en 
technologie lactique). A chaque type de produit, correspond 
une série de cinq tubes analysés à 0 h, 8 h, 24 h, 32 h et 48 h 
en prenant une valeur de pH et en dosant l’acidité Dornic. 
Pour le lait, deux types d’aptitude acidifiante ont été 
évaluées : la première étant l’aptitude naturelle du lait à 
s’acidifier et la seconde étant sa capacité à être acidifié par 
des ferments du commerce (ferments lactiques 
homofermentaires bêta mix DL 0,1, Coquard). Afin de 
mesurer l’aptitude acidifiante du lactosérum seul, le lait UHT 
a été ensemencé avec du lactosérum de l’exploitation (dose 
d’ensemencement : 2 %). Enfin, pour mesurer l’aptitude 
acidifiante du couple lait/lactosérum de l’exploitation, du lait 
de l’exploitation a été ensemencé à 2 % avec du lactosérum 
de la même exploitation. Afin de contrôler l’absence de 
contamination, cinq tubes de lait UHT ont été conduits dans 
les mêmes conditions. Différents calculs ont alors permis 
d’évaluer l’aptitude acidifiante du lait seul, du lactosérum et 
du couple lait/lactosérum. Pour le couple lait/lactosérum, on 
détermine le Pouvoir Acidifiant Global (PAG), à l’aide de la 
formule suivante, grâce aux mesures prises à 8 heures 
d’incubation : 

PAG = (AD LS – AD L) – (AD US – AD U)  
AD : acidité Dornic ; L : lait de la ferme ; U : lait UHT ; LS : lait 
de la ferme + lactosérum ; US : lait UHT + lactosérum 
L’aptitude à la coagulation du lait par la présure était évaluée 
par l’intermédiaire du formagraph. Les analyses physico-
chimiques suivantes ont été réalisées sur les laits : extrait 
sec ; azote soluble, non protéique et total ; lactose ; calcium ; 
phosphore ; chlorures ; sodium ; potassium ; citrates ; urée ; 
taux protéique et taux butyreux ; inhibiteurs chimiques 
(antibiotiques) ; cellules leucocytaires ; inhibiteurs naturels -
recherchés également dans le lactosérum- (lactoferrine, 
système lactoperoxydase : la lactoperoxydase et le 
thiocyanate). Les lactates L et D ont été recherchés dans les 
caillés. Pour chaque prélèvement de lait avant 
ensemencement et dans les lactosérums, les flores suivantes 
étaient dénombrées : flore totale (PCA+lait), lactocoques 
présumés (Elliker modifié), leuconostocs présumés (MRS 
modifié), entérocoques (BEA), microcoques et 
corynébactéries (CRBM modifié), levures et moisissures 
(YGC), Pseudomonas (Cetrimide), coliformes totaux à 30°C 
(VRBL), Escherichia coli et autres coliformes à 44°C (COLI 
ID), staphylocoques à coagulase positive (BP+RPF).  
Une recherche indirecte de phages a été réalisée via le 
dosage de l’enzyme intracellulaire PepX. 

1.3. TRAITEMENT DES DONNEES
Les données recueillies lors des enquêtes ont été triées afin 
de ne retenir que celles en lien avec le statut « cas/témoins » 
(procédure DEMOD, seuil 15%, SPAD 7.3). Les variables 
liées au « système » de l’exploitation et plus généralement 
celles sur lesquelles il n’est pas possible d’agir (exemple : 
présence ou non d’un atelier de culture sur l’exploitation) ont 
été retirées du traitement statistique. Concernant les autres 
variables, une expertise a permis de distinguer les variables 
potentiellement facteurs de risque (causes supposées des 
problèmes de repiquage avec une exposition stable dans le 
temps c’est à dire que si la variable est mesurée un jour J, 
cette valeur reflète l’exposition dans le passé) des autres 
(conséquences des problèmes et/ou ne reflétant que la 
situation le jour J comme les données d’analyse). Les 
variables décrivant les facteurs de risque potentiels ont été 
traitées à l’aide de modèles logistiques conditionnels 
unifactoriels. L’appariement est pris en compte (pour une 
variable donnée, seuls les couples dont le « cas » et le « 
témoin » appartiennent à des modalités différentes jouent un 
rôle dans l’analyse statistique). Les odds ratio ont été 
calculés par la méthode exacte, méthode adaptée aux petits 
échantillons (Heilbron, 1981). Le seuil de signification était de 
10%, l’étude a été essentiellement monofactorielle. Cette 
méthode a permis d’identifier les facteurs dits de « risque », 
discriminants les élevages « cas » des élevages « témoins ». 
Enfin, les autres variables (conséquences des problèmes 
et/ou ne reflétant que la situation le jour J) ont été étudiées 
par des analyses de variance unifactorielles. Une analyse en 
composantes principales suivie d’une classification 
ascendante hiérarchique ont été réalisées sur les 3 
paramètres Weibull afin de réaliser une typologie des 
courbes d’acidification obtenues. Pour caractériser les 
classes obtenues, la procédure DEMOD de SPAD a été 
appliquée sur les paramètres des courbes et le statut 
cas/témoins. 

2. RESULTATS 

Seules les données significativement différentes entre 
« cas » et « témoins » (analyse de variance) ou mises en 
évidence comme facteurs de risque sont présentées ici. 

2.1. IDENTIFICATION DES FACTEURS DE RISQUE 
Lorsqu’on diminue la valeur des paramètres M et Vmax, ce 
qui correspond à des conduites d’acidification plus précoces 
et ralentissant ensuite, on augmente le risque d’être « cas » 
(tableau 2). La typologie des courbes d’acidification a permis 
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d’identifier deux profils (notés 5 et 6, tableau 1) 
caractéristiques de la moitié des élevages « cas », 80% des 
élevages de ces profils étant des élevages « cas ». Ces deux 
profils présentent une acidification très rapide (pH <5, 10H 
après emprésurage) et précoce : M et le pH à l’emprésurage 
sont plus faibles que la moyenne, et ce de façon accentuée 
pour la classe 6 où le pH à l’emprésurage est inférieur à 6. 
Ensuite, le profil 5 se caractérise, après emprésurage par un 
ralentissement de la courbe (Vmax faible), ce qui induit des 
temps longs entre pH 5,5 et 4,8. Le profil 6 ne présente pas 
de ralentissement de la courbe (Vmax dans la moyenne) 
mais comme la durée de caillage n’est pas raccourcie, le 
caillé reste longtemps en milieu acide (temps très long entre 
pH final+0,1 et pH final).  

Tableau 1 Paramètres d’acidification pour la moyenne 
générale, les profils 5 et 6 (* : p<0.05, DEMOD, Spad) 
Paramètre Moyenne 

générale 
(n=48) 

Moyenne 
profil 5 
(n=9) 

Moyenne 
profil 6 
(n=6) 

A (unités pH) 1,944 1,790* 1,378* 
M 2,055 1,292* 1,290* 
C (unités pH) 6,52 4,830* 2,645* 
Vmax (pH/h) 0,225 0,170* 0,238 
Temps pH 5,5-4,8 (h) 4,186 5,494* 3,075* 
pH fin caillage 4,470 4,438 4,448 
pH emprésurage 6,414 6,228* 5,826* 
Temps pH final+0,1-pH 
final (h) 

8,526 8,278 13,708* 

Tableau 2 Facteurs significatifs parmi les variables 
quantitatives (Odds ratio = valeur par laquelle est multiplié le 
risque d’être cas (en échelle odds) pour une augmentation 
d’un écart type de cette variable) 
Paramètre Moyenne  

(écart type) 
Odds 
Ratio 

P

M (paramètre caractérisant 
le temps de latence) 

2,05 (0,76) 0,50 0,03 

Vmax (vitesse maximale 
d’acidification) 

0,22 (0,06) 0,59 0,09 

Delta pH ens-emp 0,21 (0,29) 1,98 0,04 
Volume bac de caillage 72 (68,43) 3,17 0,01 
Durée depuis le dernier 
curage (mois) 

2,27 (1,83) 0,30 0,00 

Surface de couchage par 
animal (m 2) 

1,84 (0,64) 0,48 0,09 

Durée nettoyage machine à 
traire (min) 

8,96 (4,39) 2,08 0,06 

Nombre de mois de 
pâturage dans l’année 

6,3 (3,83) 0,52 0,07 

Une acidification lors de la préparation du lait (delta pH entre 
l’ensemencement et l’emprésurage) plus importante 
augmente significativement le risque d’être « cas ». C’est ce 
qui explique les profils d’acidification précoces, 
caractéristiques des élevages « cas ». Les conditions de 
mises en œuvre (température, modalités d’ensemencement) 
sont à l’origine de ces préparations du lait « poussées ». 
Ainsi, on multiplie par 10 le risque d’être « cas » lorsque 
l’ensemencement se fait avant la fin de traite (tableau 3). 
Compte tenu de différentes modalités de préparation du lait, 
le facteur température n’a pas pu être testé mais on a pu 
observer dans les différentes modalités que les « cas » 
réalisent la préparation du lait à des températures en 
moyenne plus élevées d’au moins un degré par rapport aux 
« témoins ». La seule différence significative relevée en 
fromagerie concerne le volume des bacs de caillage (tableau 
2). Certaines pratiques d’élevage liées à la gestion des 
bâtiments et des litières, les conditions de traite, les 
conduites alimentaires discriminent les « cas » et les 
« témoins ». Ces différences indiquent que les élevages 
« cas » ont des pratiques d’hygiène plus drastiques que les 

élevages « témoins » : notamment le fait de curer plus 
fréquemment, de ne pas avoir d’empoussièrement à la traite, 
d’avoir des quais de traite sans souillures et paille 
augmentent le risque d’être « cas ». Davantage d’élevages 
« témoins » ont des systèmes de traite avec des pots 
trayeurs, ce qui induit les différences observées sur la 
filtration et le refroidissement du lait, le nettoyage et séchage 
des installations de traite. Les mammites cliniques sont plus 
fréquentes chez les « cas », ce qui peut s’expliquer en partie 
par des pratiques de traite plus agressives vis-à-vis des 
trayons (la pratique du re-branchage (ou repasse) est 
également un facteur significatif). Des différences de 
conduites alimentaires (notamment la diminution de la durée 
de pâturage dans l’année augmente le risque d’être cas) 
pourraient induire un microbisme environnant différent dans 
les fermes et/ou pourraient expliquer les différences sur le 
taux protéique (le niveau d’azote élevé dans la ration de 
même que la présence de légumineuses dans le foin 
distribué augmentent le risque d’être «cas») décrites ci-après. 
D’autres différences (distribution de maïs, complémentation 
en vitamines et minéraux) sont difficiles à interpréter. 

Tableau 3 Facteurs significatifs parmi les variables 
nominales, toutes à deux niveaux (Odds ratio = valeur par 
laquelle est multiplié le risque d’être cas (en échelle odds) en 
passant de la modalité de référence à l’autre modalité)
Paramètre (Modalités si 
autres que oui/non)

Modalité 
référence  
(probabilité 
(cas))

Odds 
Ratio 

P

Moment ensemencement 
(Fin de traite/début ou en 
cours de traite) 

Fin de traite 
(8%)

10,00 0,01 

Empoussièrement avant la 
traite  

Non (100%) 0,15 0,06 

Propreté quai de traite avant 
entrée des chèvres 
(Absence/ présence 
souillures et paille)

Absence 
souillures et 
paille (82%)

0,22 0,07 

Point d’eau proche salle de 
traite 

Oui (0%) 8,16 0,03 

Fréquence de mammites 
cliniques (<3 />=3)

<3/an (18%) 4,5 0,07 

Pratique du re-branchage à 
la traite 

Non (0%) 11,05 0,01 

Filtration du lait (Intégrée 
MAT/manuelle)

Intégrée 
MAT (100%)

0,12 0,03 

Séchage conduites Oui (82%) 0,22 0,07 
Agitation pendant le 
refroidissement 

Oui (92%) 0,09 0,01 

Complémentation en 
vitamines et minéraux 

Oui (12,5%) 7,00 0,07 

Maïs (grains) distribué dans 
l’année 

Non (11%) 8,00 0,04 

Foin de prairie temporaire 
avec légumineuses 

Non (0%) 6,73 0,06 

Niveau azote ration de base 
(Moins/Plus)

Moins (18%) 4,50 0,07 

2.2. RESULTATS D’ANALYSES ET DE TESTS 

Tableau 4 Résultats de tests et d’analyses significativement 
différents selon le statut « cas/témoins » (p<=0,1, n=50) 
 « Cas » « Témoins » P 

Moy ET 
moy 

Moy ET 
moy 

pH lait 24 h 5,55 0,13 5,23 0,14 0,10 
PAG 3,34 1,53 6,92 1,16 0,07 
Potassium (g/kg)- lait 0,76 0,01 0,74 0,01 0,08 
Taux protéique lait (g/l) 30,50 0,35 29,63 0,39 0,10 
Lactate L caillé (g/kg)  6,67 0,20 6,16 0,17 0,06 
Lactoferrine sérum 
(mg/l) 

42,00 1,90 36,96 1,99 0,07 
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Le pH du lait de l’exploitation incubé 24 heures à 22°C est en 
moyenne plus élevé chez les « cas » que chez les 
« témoins », même si les écarts type montrent une grande 
variabilité (tableau 4). Le PAG des « cas » est de fait moins 
important, alors qu’aucune différence significative n’a été 
mise en évidence concernant l’aptitude acidifiante du sérum. 
Le taux de potassium, le taux protéique, le lactate L, la 
lactoferrine sont en quantité plus élevée chez les « cas ». 

3. DISCUSSION 

Les deux profils d’acidification caractéristiques des élevages 
« cas », du fait de leur démarrage précoce, paraissent en 
mesure de limiter le développement des S.aureus (Le Mens 
et al., 1999). Le ralentissement observé devrait permettre un 
développement optimal des caractéristiques du produit 
(Mietton et al., 1994). Mais le pH 10 heures après 
emprésurage est inférieur à 5, signe d’une acidification trop 
rapide, au delà des recommandations (Collectif, 2007). Pour 
le profil 5, le caillé reste un temps conséquent à un pH 
compris entre 5,5 et 4,8, conditions favorables au 
développement des leuconostocs, pouvant conduire à des 
problèmes de trous ou de caillés gonflés (Mietton et al.,
1994). Un temps long en conditions acides (pH <4,6), 
observé pour le profil 6 pourrait sélectionner certaines 
souches appauvrissant ainsi le lactosérum issu d’une telle 
acidification et la résistance aux attaques phagiques et/ou le 
blocage du développement des flores pathogènes pourraient  
en être affecté (Weber, 1992 ; Dalmasso, 2009). Ces profils 
d’acidification sont trop rapides mais également précoces, 
présentant une acidification forte du lait avant emprésurage. 
Pour certains, le pH à l’emprésurage est même inférieur à 6, 
ce qui peut entraîner des problèmes de cohésion du caillé en 
raison de la forte déminéralisation de celui-ci (Mietton et al.,
1994 ; Vétier et al., 2000). Cette forte acidification semble 
due à un ensemencement en lactosérum plus précoce et 
effectué à plus haute température (lait encore chaud). La 
température de préparation du lait peut influencer la qualité 
microbiologique du lait : des températures de prématuration 
élevées (autour de 16°C) ont tendance à favoriser d es 
germes indésirables comme les coliformes (Barral et al.,
2010). Des conduites d’acidification très rapides et précoces 
avaient déjà été mises en cause dans certains élevages 
rencontrant des problèmes de repiquage (Raynaud et al.,
2008). Si la conduite d’acidification liée à la préparation du 
lait est un levier d’action pour les éleveurs, il convient d’être 
vigilent sur son adaptation car la qualité organoleptique des 
fromages en dépend (Laithier et al., 2009). Les producteurs 
concernés par les profils rapides préparent de façon 
importante les laits, certainement pour palier à leur moindre 
aptitude acidifiante. Cette moindre aptitude est à mettre en 
relation avec des pratiques d’hygiène plus drastiques et des 
conceptions d’installations de traite différentes chez les 
élevages « cas », ce qui rejoint des résultats de travaux 
(Laithier et Talon, 2004 ; Laithier et al., 2011a ; Tormo et al.,
2010). Si aucune différence en terme de dénombrement 
microbien sur le lait n’a été mise en évidence entre les 
« cas » et les « témoins », l’étude approfondie d’un « cas » et 
d’un « témoin » a révélé une moindre diversité microbienne 
dans les laits et lactosérums de l’élevage « cas » par rapport 
à l’élevage « témoin » (Laithier et al., 2011b). Il est cependant 
difficile aujourd’hui de donner des recommandations 
pratiques pour favoriser l’aptitude acidifiante des laits en 
garantissant un bon équilibre de flores microbiennes (Laithier 
et al., 2011a ). Les différences de pratiques alimentaires 
pourraient expliquer celles sur la physico-chimie du lait, allant 
dans le sens d’un pouvoir tampon a priori légèrement plus 
élevé pour les élevages « cas ». L’élévation du pouvoir 
tampon s’oppose à la baisse du pH, nécessitant des 
adaptations technologiques (Mietton et al., 2004 ; Masle et 
Morgan, 2001) mais il est peu probable que le pouvoir 
tampon soit réellement affecté par les faibles différences 

observées ici, engendrant un effet sur l’acidification (Kubota, 
2009). Le lien déjà mis en évidence entre l’alimentation et 
l’acidification (Laithier et al., 2004a) pourrait être du à un effet 
global du système d’élevage et non à l’alimentation au sens 
strict, comme l’a montré un autre volet de l’étude (Lefrileux et 
al., 2009). La quantité plus élevée de lactates L chez les 
« cas » traduit le fait que certains « cas » ont une cinétique 
d’acidification rapide et précoce. Le potentiel inhibiteur 
(lactoferrine) est plus important chez les « cas », en 
cohérence avec l’observation plus fréquente de mammites 
(Desmazeaud, 1994) mais on ignore l’impact de cette 
différence observée sur l’inhibition des bactéries lactiques et 
l’acidification. 

CONCLUSION 

Des conduites d’acidification trop rapides et précoces, dues à 
des préparations trop poussées des laits, une moindre 
aptitude acidifiante du lait et les pratiques d’élevage 
associées sont les principaux facteurs de risque liés à ces 
problèmes de non pérennité du lactosérum en technologie 
lactique. Ces facteurs constituent des leviers d’action 
potentiels pour les éleveurs, à utiliser avec vigilance. La 
méthodologie utilisée ne nous a pas permis de les 
hiérarchiser mais une logique de fonctionnement a été mise 
en évidence chez les « cas », impliquant les facteurs de 
manière cohérente. Les résultats obtenus, ainsi que ceux des 
autres volets du projet ont permis d’alimenter une démarche 
de diagnostic pour faire face aux problèmes de repiquage. 
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