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Cours Approfondi

Centre International de Hautes Etudes
Agronomiques Méditerranéennes

Institut Agronomique Méditerranéen de Zaragoza

VALORISATION DES PRODUITS LAITIERS DES OVINS
ET CAPRINS EN MÉDITERRANÉE. TECHNOLOGIES

ACTUELLES ET PERSPECTIVES DE MARCHÉ

Vitoria (Espagne), 15-19 mai 2017

1. Objectif du cours

Les produits laitiers des brebis et des chèvres sont une part majeure
de la culture méditerranéenne ayant une bonne adaptation aux res-
sources naturelles et au savoir-faire traditionnel. Ces produits ont de-
vant eux un avenir prometteur car ils sont perçus comme différenciés
et de haute qualité. De plus, ovins et caprins sont généralement élevés
en systèmes de production extensifs, valorisant les environnements
ruraux défavorisés. Ce type d’élevage maintient en activité des zones
géographiques qui autrement seraient abandonnées.
Le fait que ces produits soient écoulés sur des marchés compétitifs signi-
fie qu’ils doivent, pour leur promotion, tirer avantage de leurs caractéris-
tiques et technologies spécifiques. Les producteurs ont besoin d’instru-
ments utiles pour ajouter de la valeur aux produits laitiers des ovins et
caprins en obtenant des certifications de qualité, en renforçant l’organi-
sation de la filière laitière et en développant des produits innovants.
Les objectifs de ce cours sont d’apporter une information actualisée
sur des aspects qui influencent la qualité des produits laitiers des
ovins et caprins, et d’examiner les stratégies pour en impulser le mar-
keting. À l’issue du cours, les participants auront acquis :
– Une vision intégrée des produits laitiers des ovins et caprins en

Méditerranée et de leurs technologies.
– Une compréhension de l’importance d’une gestion appropriée de

l’écosystème laitier, du lait au produit final.
– Une meilleure connaissance de l’impact que peuvent avoir la ges-

tion de la production et les technologies de transformation sur la
qualité des produits.

– Une appréciation des caractéristiques qui permettent d’ajouter de la
valeur aux produits et de contribuer à la durabilité de ces productions
et à leurs valeurs socioculturelles dans les régions méditerranéennes.

– Une prise de conscience de la perception des consommateurs et des
opportunités créées par les marchés locaux et internationaux.

– Des critères pour explorer différentes stratégies afin d’atteindre les
marchés et d’être compétitifs.

– Une familiarisation avec le contrôle officiel de sécurité sanitaire et
la certification des signes de qualité.

– Des compétences pratiques et une expérience sur les tests de quali-
té et la transformation.

2. Organisation

Le cours est organisé conjointement par le Centre International de
Hautes Études Agronomiques Méditerranéennes (CIHEAM), à travers
l’Institut Agronomique Méditerranéen de Zaragoza (IAMZ), et l’Uni-
versité du Pays Basque, à travers le Groupe de Recherche Lactiker.
Le cours aura lieu au Centre de Recherche de Lascaray, à Vitoria-Gas-
teiz, avec des enseignants hautement qualifiés provenant d’universités,
de centres de recherche et d’institutions privées de différents pays.

Le cours, d’une durée d’une semaine, se déroulera du 15 au 19 mai
2017, les séances ayant lieu matin et après-midi.

3. Admission

Le cours est prévu pour un maximum de 25 participants diplômés de
l’enseignement universitaire. Il s’adresse en particulier aux respon-
sables de la production laitière des ovins et caprins et de l’industrie
des produits laitiers, aux conseillers techniques et aux professionnels
en matière de R+D travaillant dans le domaine de la technologie de
transformation et de la commercialisation des produits laitiers des pe-
tits ruminants.
Étant donné les diverses nationalités des conférenciers, lors de la sé-
lection des candidats il sera tenu compte de la connaissance de l’an-
glais, du français ou de l’espagnol, qui seront les langues de travail du
cours. L’Organisation assurera l’interprétation simultanée des confé-
rences dans ces trois langues.

4. Inscription

Les demandes d’admission devront être adressées à :
Instituto Agronómico Mediterráneo de Zaragoza

Avenida de Montañana 1005, 50059 Zaragoza (Espagne)
Tél. : +34 976 716000 - Fax : +34 976 716001

e-mail : iamz@iamz.ciheam.org
Web : www.iamz.ciheam.org

Le formulaire de demande d’admission devra être accompagné d’un
curriculum vitae détaillé où doivent figurer, dûment justifiés, les di-
plômes, l’expérience, les activités professionnelles, les connaissances
linguistiques ainsi que les raisons motivant la candidature à ce cours.
Les dossiers devront être envoyés avant le 3 mars 2017.
Les candidatures des personnes ne pouvant présenter leur dossier com-
plet lorsqu’elles effectueront la demande, ou devant obtenir une auto-
risation pour suivre le cours, pourront être admises à titre provisoire.
Les droits d’inscription s’élèvent à 500 euros. Ce montant comprend
uniquement les frais d’enseignement.

5. Bourses

Les candidats de pays membres du CIHEAM (Albanie, Algérie,
Égypte, Espagne, France, Grèce, Italie, Liban, Malte, Maroc, Portu-
gal, Tunisie et Turquie) pourront solliciter des bourses correspon-
dantes aux frais d’inscription, ainsi que des bourses couvrant voyage,
séjour et repas pendant la durée du cours.
Les candidats d’autres pays souhaitant bénéficier d’un financement
devront le demander directement à d’autres institutions nationales ou
internationales.
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CONFÉRENCIERS INVITÉS
M. ALBISU, Univ. País Vasco (UPV/EHU), Vitoria-Gasteiz

(Espagne)
L.J.R. BARRON, Univ. País Vasco (UPV/EHU), Vitoria-Gasteiz

(Espagne)
F. BERTHIER, INRA-URTAL, Poligny (France)
M.A. BUSTAMANTE, Univ. País Vasco (UPV/EHU),

Vitoria-Gasteiz (Espagne)
G. CAJA, Univ. Autónoma Barcelona (UAB) (Espagne)
I. ETAIO, Univ. País Vasco (UPV/EHU), Vitoria-Gasteiz (Espagne)
M. FRESNO, Instituto Canario de Investigaciones Agrarias (ICIA),

La Laguna (Espagne)

G. GIRAUD, AgroSup Dijon (France)
P. PAPADEMAS, Cyprus Univ. of Technology (CUT),

Limassol (Chypre)
F.J. PÉREZ ELORTONDO, Univ. País Vasco (UPV/EHU),

Vitoria-Gasteiz (Espagne)
C. PODEUR, Syndicat des Producteurs de Pélardon,

St-Martin-de-Londres (France)
A. TRUJILLO, Univ. Autónoma Barcelona (UAB) (Espagne)
M. VIRTO, Univ. País Vasco (UPV/EHU), Vitoria-Gasteiz (Espagne)

6. Assurances

Les participants devront justifier obligatoirement, dès le début du
cours, qu’ils sont en possession d’une assurance médicale qui couvre
l’Espagne. L’Organisation peut offrir aux participants qui en feront la
demande, la possibilité de souscrire une police d’assurance collective
moyennant au préalable le paiement de la somme fixée.

7. Organisation pédagogique

Le cours exigera des participants un travail personnel et une partici-
pation active. Le caractère international du cours contribue à appor-
ter des expériences et des points de vue divers, ce qui enrichit le pro-
gramme du cours.
Le programme est conçu selon une approche appliquée. Les conférences
sont illustrées par des exemples et complémentées par des débats, des
sessions pratiques et des visites techniques. Des séances pratiques por-
tant sur l’analyse sensorielle, le contrôle de la qualité et sécurité et les
techniques de transformation auront lieu dans les installations de l’Uni-
versité du Pays Basque. Des visites guidées du laboratoire de contrôle
officiel et de laiteries artisanales et industrielles de la zone illustreront
les opérations et les procédures effectuées au quotidien.

8. Programme

1. Les produits laitiers comme résultat des pratiques de production (2
heures)
1.1. Composition du lait des brebis et chèvres
1.2. Effet de la race, physiologie de l’animal, santé, système d’alimen-

tation, traite et gestion de la ferme sur les caractéristiques des
produits laitiers

1.3. Spécificités résultantes pour les produits laitiers des ovins et ca-
prins en Méditerranée

2. Révision des technologies actuellement utilisées dans la région mé-
diterranéenne pour la transformation du lait des ovins et caprins (7
heures)
2.1. Stockage et transformation du lait
2.2. Ensemencement du lait avec des ferments
2.3. De la fermentation lactique à la maturation du produit

2.3.1. Processus de caillage et types de coagulants
2.3.2. Lait ou sous-fraction du lait comme ingrédient exclusif

2.3.2.1. Acidification : laits fermentés y compris yaourt,
crème, beurre, etc.

2.3.2.2. Acidification, emprésurage, égouttage, matura-
tion : laits solides fermentés, des fromages frais
aux fromages cuits, fumés, pressés et affinés

2.3.3. Le lait comme un des ingrédients principaux : mélanges
lait-céréales séchés-fermentés, etc.

2.4. Conservation et conditionnement du produit
2.5. Pratiques technologiques émergentes
2.6. Débat : Différences et ressemblances technologiques entre pays

ou régions en Méditerranée. Spécificités technologiques par rap-
port aux autres parties du monde

3. Technologie et gestion des populations microbiennes et des activités
microbiennes : focalisation sur l’écosystème laitier (3 heures)
3.1. Activités microbiennes et dynamique de l’écosystème
3.2. Contrôle des pathogènes dans le lait et les processus laitiers
3.3. Souches microbiennes domestiquées vs. sauvages
3.4. Sélection de souches pour les cultures de ferments et d’adjuvants
3.5. Culture de souches pour l’ensemencement
3.6. Diversification/standardisation des produits
3.7. Transformation à petite échelle (traditionnelle, artisanale) vs. à

grande échelle (industrielle)

3.8. Activité microbienne dans le lait
3.8.1. Pratiques de stockage
3.8.2. Mélange de laits
3.8.3. Lait cru et lait traité (pasteurisé, microfiltré, etc.)

4. Caractéristiques des produits laitiers affectées par la technologie (1 heure)
4.1. Composition nutritionnelle
4.2. Caractéristiques sensorielles
4.3. Durée de vie
4.4. Sécurité sanitaire

5. Ajouter de la valeur aux produits laitiers des ovins et caprins en Mé-
diterranée et perspectives de marché (7 heures)
5.1. Aperçu des marchés

5.1.1. Impact de la saisonnalité sur la commercialisation des pro-
duits des brebis et des chèvres

5.1.2. Offre et demande pour les produits laitiers méditerranéens
des ovins et caprins : situation actuelle et tendances

5.1.3. Quels produits et quels fournisseurs (firmes, pays, etc.)
sont les concurrents actuels et quels pourraient être les
concurrents futurs ?

5.1.4. Perception et comportement des consommateurs
5.2. Comment peut-on ajouter de la valeur à ces produits ?

5.2.1. Caractéristiques spécifiques des produits
5.2.1.1. Valeur nutritionnelle
5.2.1.2. Allégations sur la santé
5.2.1.3. Retour aux anciennes saveurs traditionnelles
5.2.1.4. Utilisation d’autres ingrédients spécifiques médi-

terranéens
5.2.2. Aspects environnementaux, sociaux et culturels : conserva-

tion du territoire, création d’emplois qualifiés et fixation
de la population dans les zones rurales et montagneuses

5.3. Formes différentes et complémentaires d’impulser le marketing
5.3.1. Contrôle de qualité et certification du produit

5.3.1.1. AOP, IGP, biologique et autres appellations
5.3.1.2. Outils d’authentification

5.3.2. Organisation du secteur laitier, gouvernance et soutien
5.3.2.1. Association de producteurs et de détaillants à dif-

férentes échelles, du niveau local à la “marque
méditerranéenne”

5.3.2.2. Chaînes fiables de produits laitiers
5.3.2.3. Soutien aux initiatives des éleveurs et des trans-

formateurs
5.3.2.4. Diversification des activités, des technologies et

des produits
5.3.3. Prospection de nouveaux marchés et circuits de distribu-

tion : du niveau local (km 0) au niveau international
5.3.4. Développement de nouveaux produits laitiers spécifiques

(crèmes glacées à parfum spécial, repas prêts-à-consommer,
etc.)

5.3.5. Format, taille, conditionnement et étiquetage
5.3.6. Les produits laitiers des ovins et caprins dans la gastronomie
5.3.7. Ajouter de la valeur aux co-produits. Gestion et utilisa-

tions du lactosérum
5.4. Débat : Opportunités et contraintes pour le marketing des pro-

duits laitiers des ovins et caprins en Méditerranée
6. Travail pratique et visites techniques (13 heures + travail de groupe)

6.1. Travail pratique
6.1.1. Analyse sensorielle
6.1.2. Détection de défauts dans le produit final
6.1.3. Préparation de présure artisanale et étude du caillage
6.1.4. Étude de cas sur l’HACCP

6.2. Visites techniques
6.2.1. Laiteries industrielles et artisanales
6.2.2. Laboratoire de contrôle officiel (Lekunberriko Esnekari

Erakundea)

VALORACION PRODUCTOS LACTEOS:coorg  28/10/16  16:40  Página 4



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice




