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Abstract 1

Ce projet vise a étudier le casgiu venachese pour
comprendre l'influence de chaque étape du processus de
fabrication (alimentation des animaux, obtention et
stockage du lait, transformation, affinage) sur la qualité et la
typicité de ce fromage ainsi que les liens qui existent entre
ces étapes, notamment entre I'alimentation des animaux et
la qualité du lait cru.

Abstract 2

Il s’agit de contribuer a I'amélioration des connaissances
relatives aux aspects technologiques du lait de petits
ruminants, notamment la brebis Corse, en relation avec les
paramétres de rationnement des animaux. Ce travail
s’inscrit dans l'équipe « Ressources Naturelles » et en
particulier dans I'axe 5 relatif aux productions patrimoniales
du territoire.
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Explicitation du Projet de these
1°) Présentation des aspects scientifiques du projet de thése

En Corse, le lait issu des élevages ovins et caprins est quasi exclusivement utilisé pour la fabrication
fromagere. Différents types de fromages traditionnels sont produits sur I'fle : cinq fromages fabriqués a partir
de lait entier cru (venachese, niulincu, calizanincu, bastelicacciu, sartinesu) et un fromage de lactosérum
(brocciu), le seul a bénéficier d’'une Appellation d’Origine Protégée (AOP).

Depuis quelques années, on assiste a une évolution des systemes d’élevage, lesquels tendent a
s’intensifier. Les animaux consomment de plus en plus souvent du fourrage en provenance du continent (de
La Crau, notamment) et des aliments concentrés du commerce. En outre, on observe, en paralléle, un
nombre important de chévres exogénes élevées sur parcours voire en stabulation, ainsi qu’un
accroissement de l'utilisation, par l'industrie laitiere, de la quantité de lait en provenance du continent. En
méme temps, la production des fromages traditionnels est concurrencée par d’autres types de fromages
censés répondre a la demande de nouvelles clientéles (crottins, fromages aux herbes, etc.).

Dans ce contexte, qu’en est-il de la qualité et de la typicité des fromages corses ? Quelles sont leurs
caractéristiques ? L’alimentation, la race, les savoir-faire, permettent-ils d’influer sur ces caractéristiques ?

Ce projet vise a étudier le casgiu venachese pour comprendre I'influence de chaque étape du processus de
fabrication (alimentation des animaux, obtention et stockage du lait, transformation, affinage) sur la qualité et
la typicité de ce fromage ainsi que les liens qui existent entre ces étapes, notamment entre I'alimentation
des animaux et la qualité du lait cru. Pour ce faire, ce projet s’appuiera sur le troupeau de brebis et la
fromagerie expérimentale de la station d’Altiani. Pour compléter le dispositif, des exploitations
professionnelles choisies en fonction de leur mode d’élevage, de leurs procédés de fabrication et d’affinage
seront également suivies.

Expérimentation en situation contrélée :

- Elevage : les brebis seront conduites en lots et alimentées sur la base de rations différentes
élaborées a partir de fourrages et d’aliments concentrés (céréales, aliments du commerce), en
incluant une base de pature qui devra étre estimée. Ces lots seront constitués de brebis de
catégorie similaire (rang de lactation, poids, Note d’'état corporel, production laitiere, etc.). L’effet de
chaque ration sera appréhendé en observant les différences de composition des laits issus des
différents lots.

- Qualité du lait : les paramétres suivis seront notamment ceux présentant un intérét pour évaluer la
qualité technologique du lait (matiére protéique, matiere grasse, lactose, flore lactique), les
composés contribuant a la typicité (fraction volatile) et apprécier I'équilibre de la ration (urée). Les
analyses seront effectuées a I'aide de méthodes appropriées (spectrophotométrie, chromatographie
en phase gazeuse ou liquide, séquencage, etc.).

- Transformation fromagere : les laits obtenus a partir de chaque lot seront utilisés pour fabriquer des
fromages dans les conditions maitrisées de la fromagerie expérimentale.

- Fromages : des analyses seront réalisées a différents stades de fabrication et d’affinage pour suivre
I'évolution des caractéristiques des fromages, lesquelles seront mises en relation avec la qualité du
lait et 'alimentation des animaux.

Suivi d’éleveurs-transformateurs :

- Constitution de I'échantillon : des producteurs seront choisis sur la base de leur mode d’élevage (a
forte tendance pastorale) et de leurs pratiques de transformation de facon a constituer un groupe
représentatif de la production de fromage de type venachese. Une enquéte précise permettra de
connaitre les modes d’alimentation des animaux et les pratiques de transformation fromagere.

- Qualité du lait : le lait sera analysé a différentes périodes de la campagne de production, de méme
gue les aliments ingérés par les animaux, notamment ceux provenant des territoires paturés,
I'objectif étant de déterminer les facteurs d’influence ainsi que les critéres de typicité, notamment le
lien au terroir.

- Transformation fromagere : toutes les étapes de transformation seront étudiées et mises en relation
avec la qualité des fromages. Il s’agit d’évaluer dans quelle mesure le savoir-faire des producteurs
contribue a la typicité des produits.

- Fromages : les fromages obtenus seront analysés et les résultats obtenus, mis en relation avec les
modes de transformation, la qualité du lait et les paramétres d’élevage. Une évaluation
organoleptique portant sur une définition précise de certains arémes sera réalisée par un jury qu'il
faudra former. Il conviendra de déterminer les relations éventuelles qui pourraient exister entre la
flore d’'affinage, la fraction volatile des fromages et les ardbmes caractérisés par le jury.



2°) Présentation des enjeux de la thése

Cette étude, portée par I'Université de Corse et ITODARC, s’inscrit dans une problématique générale de
valorisation des produits issus de l'agriculture insulaire et plus particulierement d’amélioration de la qualité
des productions agricoles. Il répond aux enjeux définis dans le Projet de Recherche Agronomique Appliquée
voté par 'Assemblée de Corse en 20231,

Plus spécifiguement, ce travail vise a déterminer les relations entre I'alimentation des animaux, la qualité du
lait produit (nutritionnelle, technologique) et la qualité des fromages avec I'objectif de mettre en évidence les
criteres de typicité permettant de qualifier ces fromages. En ce sens, il concerne la filiere de production
laitiere et de transformation fromagére. A ce titre, les structures professionnelles et consulaires concernées
seront associées aux travaux, notamment au sein du CSTF.

Les enjeux de ce projet sont les suivants :

- Economique : valorisation des produits agricoles issus d’animaux de race corse, eux-mémes
alimentés au moyen de ressources locales, susceptibles de donner lieu a la mise en place de signes
officiels de qualité liés a I'origine (AOC/AOP, IGP).

- Nutritionnel : lien entre qualité de I'alimentation des animaux, qualité du lait, qualité des produits
transformés et santé humaine.

- Agronomique : optimisation de la qualité du lait sur la base de pratiques agricoles adaptées et
utilisatrices de ressources naturelles ou produites localement.

- Agroalimentaire ;. maitrise des critéres technologiques de transformation fromagére, détermination
des criteres de typicité des fromages et ancrage territorial.

- Scientifique : amélioration de nos connaissances concernant la composition chimique, biochimique
et microbiologiques des laits de brebis et de chevres de race corse ainsi que des fromages de type
venachese ; mise au point d’'une méthode analytique transposable aux autres types de fromage.

Ces enjeux sont en adéquation avec la politique scientifique de I'Université de Corse qui ceuvre depuis de
longue années sur la qualité des produits agricoles insulaires.

En définitive, I'étude proposée vise a étudier les questions de typicité et d’ancrage territorial. Les
connaissances produites pourront étre utilisées pour éclairer la réflexion des différents acteurs, politiques et
professionnels, sur le choix des objectifs de développement a privilégier en termes de développement de la
filiere laitiere. Elle ambitionne également de donner aux professionnels les informations nécessaires a
'amélioration de leurs pratiques d’élevage et de transformation. Enfin, elle pourrait éventuellement permettre
aux producteurs d'initier une démarche de qualification des fromages.

! Délibération n° 23/060 AC de I'Assemblée de Corse prenant acte du rapport relatif au projet de recherche agronomique appliquée de
I'Office du Développement Agricole et Rural de Corse, Séance du 28 avril 2023.



