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Stockage du lait
Que dit a loi?

→ Les cahiers des charges 

prennent le dessus!
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Cahiers des charges des fromages AOP

Gruyère AOP
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Micelle de caséine répartie dans le lait  
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Micelle de caséine  
phosphate de 

calcium micellaire

caséine , 

-caséine

Manteau 
d’hydratation
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Micelle de caséine  

Stockage 

du lait à 

froid
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Micelle de caséine  

Lait de chèvre: perte de caséines dès 24h

Lait de brebis: aucune perte (4°C, 48h)
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Stockage 
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Problèmatique

Détection de pâte sablonneuse dans beaucoup de fromage:

- 2e défaut le plus récurrent du Gruyère

- Très présent dans les Gruyère alpage

- Souvent dans les fromages essais pilote plant de Liebefeld

- Présent dans autres fromages «fabrication à la ferme»

- Liens: petite cuve

- Influence:

- Refroidissement?

- Vitesse chauffage?
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4°C

Refroidissement et stockage du lait

4°C 8°C 12°C 16°CLait 

frais
4°C

24 heures

➢½ lait du soir refroidit à 11 °C à la fromagerie de Wünnewil

➢½ lait frais du matin

Lait 

frais

Lait de mélange a été fabriqué 

directe ou refroidit pendant 24h
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Réchauffement du lait à 32 °C
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Fabrication

▪Fabrication identique pour toutes les variantes

→Effets sur la coagulation

→Effets sur le pH

→Effets sur la qualité microbiologique du lait
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Remarques lors de la fabrication

lait stocké 24h à 4°C
beaucoup de faux 

grains

lait 24h; chauffage rapide

lait coller à la paroi de la cuve
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Formation de la mousse à 46°C

formation de 
mousse à 46 °C

EH 13: lait à 12°C, 24h 

pas de mousse à 46 °C
EH 14: lait à 16°C, 24h 

formation de mousse à 46 °C
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Analyse microbiologique sur le lait
ufc/g
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pH à l'emprésurage
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pH après 4h
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pH après 24h
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Reolaser – Temps de prise
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Plus le lait est stocké froid, plus le 

temps de prise (coagulation) est long
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Reolaser – fermeté du caillé
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Valeur LAP
dans les fromages à 24h
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Perception de la pâte sablonneuse
dans les fromages à 11 mois

0.0

0.5

1.0

1.5

2.0

2.5

frais frais, vap. 4°C 8°C 12°C 16°C 4°C,
rapide

4°C, lent

in
te

n
si

t 
[1

=f
ai

b
le

; 9
=f

o
rt

]



31
J. Haldemann

Stockage lait froid | Alpages Vaudois 2024

Coupe du 2e jour
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Conclusion 

▪Ne pas refroidir à 4 °C un lait destiné à être transformé en fromage pour les 

raisons suivantes:

▪Augmente les coûts (refroidissement-réchauffement) 

▪Diminue le rendement, les propriétés coagulantes, la qualité du fromage

▪ 12°C suffit s’il est transformé dans les 24h 

▪ 8°C si la durée s’étend à 36h

Un stockage du lait à une température plus élevée 

permet également à la flore du lait de s’exprimer 

ce qui peut être bénéfique pour la biodiversité 

bactérienne et l’arôme du produit fini.

à adapter selon 

les types de 

fromages


