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ACCOMPAGNEMENT POUR LA VALORISATION DU
LACTOSERUM EN PRODUITS A HAUTE VALEUR AJOUTEE
(BOISSONS LACTO-FERMENTEES)

DESCRIPTION DU PROJECT RESULTATS OBTENUS ET REPLICABILITE POURSUITE DU PROJECT

Entité promotrice :
Fromagerie d'Axuribeltz
info@casanabarro.es
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CUSKAD| = Le projet s'inscrit dans la problématique identifiée autour du | =La fromagerie Axuribeltz a décidé de tirer le | "Réglage et ajustement du
lactosérum dans les flux de matiéres organiques dans le secteur | meilleur parti du petit-lait qu'elle génére. Pour ce | processus.
agroalimentaire, plus spécifiquement dans le secteur des | faire, il a été nécessaire de conditionner la | *Commercialisation tant dans la
. LARIOIA fromageries. fromagerie en réalisant plusieurs investissements, | fromagerie elle-méme que sur
H 4 1 H Al . s 7 N
= Le projet débute dans [atelier ORHI de Bayonne, ou les | |e plus important étant l'achat d'un | les marchés locaux a Estella et
NAVARRA fromageries de Sakana (Navarre), représentées par leur | pasteurisateur multifonction Plevnik PH100, qui | dans les points de vente de
association, entrent en contact avec Leartiker, fournisseur de | permet la production de différents produits | produits biologiques 3
B NETIEES soluthns‘ innovantes pour I,a valorisation d.u Iactoser.um en laitiers. Pampelune.
ATLANTIQUES produits a haute valeur ajoutée. Elle se poursuit par une journée | apvec ces moyens, la laiterie commencera a
?e transfgrt:e tgbcflnologlz a l_gartll(;er,favec la pc?rtllclgca'gonbdebl.a commercialiser des boissons fermentées au petit-
I OCCITANIE br-orlna.gerlel );1“” €lz, productrice de fromage de lalt de brebis | |3it et au lait de brebis, ainsi que des boissons au
l0loglque ‘acha. . . . e petit-lait avec du jus de fruit. Elle va également
= Le projet ORHI a fourni des conseils sur le choix de I'équipement de A -
. . reas commencer a commercialiser du fromage blanc.
transformation le plus approprié et sur la définition du processus . . .
. p o\ o . =|| est également possible de produire des
de production adapté aux conditions de la fromagerie d'Axuribeltz. Jourts et du lait cru et pasteurisé conditionné
= Un plan d'étude et de faisabilité a été élaboré pour la récupération _{ iors tests ot | fp tion & I'utilisati 'd
du lactosérum, qui comprend l'extension de I'enregistrement I,e,s p'remlerst ests,(i’ affor}rcna, lon a tutifisation de
?Eggiﬁ“ls sanitaire et la documentation nécessaire pour obtenir des licences, Lequllperrlen -on de ee ,ecl ues. uti
. N s . 7 ] -
ainsi que l'analyse des moyens nécessaires pour accéder au a recupe.rat|on u Pet't ait .ser.alt une solution
marché. reproductible dans d'autres laiteries.
= Nous avons également participé a la recherche d'aides a
I'investissement.

CONTRIBUTION DU PROJET AUX INDICATEURS SUIVANTS

INDICATEUR VALEUR INITIALE (données ou description) VALEUR FINALE (données ou description)

* Valorisation du lactosérum sous forme de boissons Olt du lactosérum 10.500 It du lactosérum
fermentées et de fromage blanc (par campagne)

* Production et commercialisation de boissons lacto- Olt 2.400 It (100 It/semaine)
fermentées (par campagne)
* Production et commercialisation de fromage blanc (par O kg 810 kg

saison)

3 (boissons lacto-fermentées, boissons au petit-lait avec
jus de fruits, fromage blanc)

* N9 de nouveaux produits a développer grdce a la
récupération du lactosérum

6 (boissons lacto-fermentées, boissons lactées avec jus
de fruit, fromage blanc, yaourt, lait cru, lait pasteurisé)

* N9de nouveaux produits possibles a fabriquer par la
fromagerie

Le projet ORHI (EFA142/16) est cofinancé a hauteur de 65% par le Fonds Européen de Dévelppement Régional (FEDER), dans le cadre du
Programme Interreg V-A Espagne-France-Andorre (POCTEFA 2014-2020).
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