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THEME : Influence des facteurs de production - Evolution des systèmes d’élevage

Effets des systèmes d’élevage sur la 
composition chimique fine des laits 

de troupeaux du Massif central

 Décrire les variations des caractéristiques chimiques fines du lait à l’échelle 
de l’exploitation, et les analyser en fonctions des facteurs de production des 
laits.

La comparaison des caractéristiques chimiques fines effectuées sur lait cru entier entre 
différents systèmes d’exploitation révèle que les facteurs pH, lactose et part de protéines 
fromageables sont les plus stables, tandis que l’urée, l’activité des enzymes protéolitiques et 
la composition des matières grasses sont les plus variables. On décrit l’évolution annuelle des 
caractéristiques du lait selon les systèmes de production : le système Salers-foin se distingue par des 
valeurs faibles pour le taux butyreux, le pH et les activités enzymes protéolytiques, et fortes pour 
l’acidité Dornic, et les teneurs en lactose et phosphore. La mise en relation des caractéristiques   
du lait avec celles des animaux et de leur conduite permet de définir 6 classes de lait. 
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