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Contaminant H2O2 Gruyère

Les contaminants des produits laitiers

Bismuth  obturateur de trayons

MOSH / MOAH  résidus d’huile minérale

Les phtalates  composés de plastique

Les métaux (inox, cuivre)  travaux, abrasions, etc

Le verre  c’est clair!!!

Les nitrates  eau, mur en chaux

Le péroxyde d’hydrogène

autres…
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Cas pratique:
Défaut d’ouverture dans du Gruyère

 Ouvertures sous formes de becs

 Bien réparties dans la meule (pas sous croûte)

 N’évoluent pas avec l’affinage

 Pas de différence entre la grande et petite cuve
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Contaminant H2O2 Gruyère

Analyse

Gruyère
beaucoup

d’ouverture

zone sans 

ouverture

Normes

Acides gras volatils totaux 10.8 12.5

Acide formique C 1 1.2 1.4 < 2.0

Acide acétique C 2 8.7 9.9

Acide propionique C 3 0.1 0.2 < 2.0

Acide i-butyrique i-C 4 0.1 0.2

Acide n-butyrique n-C 4 0.4 0.5

Acide i-valérique i-C 5 0.1 0.2

Acide i-caproïque i-C 6 0.0 0.0

Acide n-caproïque n-C 6 0.1 0.1 < 3.0

Acide butyrique provenant de la 

fermentation butyrique 
0.2 0.1 < 1.5

pH - 5.53 5.54 5.40-5.75

Teneur en eau g/kg 356 349 <369

NaCl g/kg 15.4 15.8 11-17

√

 Pas de fermentation propionique

 Pas de problème de lipolyse

 Pas de fermentation butyrique

 Pas de fermentation Lb hétéro. etc.

 en ordre

 en ordre

 en ordre
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Contaminant H2O2 Gruyère

Autres analyses effectuées

- Protéolyse: 

 valeur OPA 252 mg/kg (référence 250-500) tendanc. basse

- Peu de lactobacilles dans les cultures sur petit-lait 38°C/20h

- Problème d’acidification sporadiquement sur les Gruyère

?
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Essai: acidification des laits des producteurs

CMB291

38°C

15h

1‰

Lait de producteur 

du matin
1‰

Lait de producteur 

du soir

38°C 38°C
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Quelles sont les causes de ces différences?
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Producteur de lait 

Visite d’étable

Produit trempage trayon

Affouragement automne

Biofilm installation de traite (ATPmétrie)

Nettoyage des installations de traite
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Contaminant H2O2 Gruyère

Visite d’étable – nettoyage MAT

Producteur n°4

Utilisation de peroxyde d’hydrogène 35% pour le 

lavage de la traite ?!?

Peroxyde 

d’hydrogène 35%
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Effet du peroxyde d’hydrogène dans le lait

 Conservation du lait

  système lactoperoxydase recommandé par la FAO si on ne peut pas refroidir le lait 

 Normes FAO: 1-10 mg/l de préroxyde d’hydrogène + thiocyanate de sodium

 Si le lait est conservé avec du H2O2, il doit subir un traitement par catalase avant la fabrication 

en fromage (H2O2 → O2 + 2 H2O)

 L’addition de grandes quantités de peroxyde d’hydrogène (300–800 mg/ l) 

 effet bactéricide direct

 désagrégation des protéines 

Avantages et risques potentiels du système lactoperoxydase pour la conservation du lait cru

Rapport d’une réunion technique FAO/OMS, 2005
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Catalase

Source Wikipédia

• Présent naturellement dans le lait ou 

• Produit par des bactéries



15
J.Haldemann, Corcelles-le-Jorat, 30.03.23

Contaminant H2O2 Gruyère

Peroxyde d’hydrogène
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Contaminant H2O2 Gruyère

Peroxyde d’hydrogène
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Analyse du fromager
Producteur n°4

Détection de H2O2 ~lors de la réception 

du lait

 Bandelette indicatrice: ~10 mg/l

Réductase préincubée: >90 min (normal?)

Positif à 

l’état frais

Négatif sur le 

lait congelé
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Essai 1: Lait cru maigre (1‰ de 291 à 38°C)

Concentration H2O2

mg/l 1 10 100 1000

% 0.0001% 0.001% 0.01% 0.1%

lait ~2h après ajout mg/l 0 0 32 739

lait 24h après ajout mg/l 0 0 0 344

lait congelé mg/l 0 0 3 451

lait (~2h H2O2)

lait (~2h H2O2)

Essai 

Liebelfed

le H2O2 réagit en partie 

rapidement
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Contaminant H2O2 Gruyère

Essai 1: Lait cru maigre (1‰ de 291 à 38°C)

Concentration mg/l 0 1 10 100 1000

Concentration % 0 0.0001% 0.001% 0.01% 0.1%

lait frais mg/l 0 0 0 32 739

lait 24h à 4°C mg/l 0 0 0 0 344

lait congelé mg/l 0 0 0 3 451

après 3h

après 1 h

tous bleu

Essai 

Liebelfed

Réductase normale après 24h
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Essai 2: Lait de cuve d’une fromagerie (avec culture)

Effet du H2O2 sur la courbe pH
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lait cuve Baulmes

lait cuve Baulmes 1 mg/l H2O2

lait cuve Baulmes 10 mg/l H2O2

lait cuve Baulmes 100 mg/l H2O2

lait cuve Baulmes 1000 mg/l H2O2

Lait de cuve

- prelevé à 7h30 avec les cultures 

- incubé à 9h30 à 38°C (Temps 0)

Essai 

Liebelfed



22
J.Haldemann, Corcelles-le-Jorat, 30.03.23

Contaminant H2O2 Gruyère

Quantité de produit si 10-100 mg/l de H2O2

500 litres 

de lait

H2O2

10 mg/l 

14 ml de produit à 35% de H2O2

500 litres 

de lait

H2O2

100 mg/l 

1.40 dl de produit à 35% de H2O2
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Essai 3: Effet de H2O2 sur un lait emprésuré
Lait frais de Guin + 0.02% présure (20ml/100 l) + H2O2

EH 1 2 3 4 5 6

mg/l 0 1 10 50 100 1000

% 0 0.0001% 0.001% 0.005% 0.01% 0.1%
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Grains flottant en 

surface de la cuve

≠ faux grains

Grains de caillé 

normaux

Essai 4: Simulation du rinçage de la machine à traire 
avec fabrication de fromage en halle pilote

 Ajout de H2O2 dans:

 petite quantité de lait (simulation du rinçage)

 directement dans le lait de cuve

 Effet du peroxyde sur les grains

2 l 

de lait 50 l de lait
H2O2
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Coupe des fromages

EH Concentration

en H2O2

1
3’000 mg/l
(dans 2 l de lait)

 70 mg/l

2
15’000 mg/l
(dans 2 l de lait)

 330 mg/l

3
 70 mg/l

4 référence

pH 6.16 (24h)

EH Concentration 

en H2O2

9
3’000 mg/l
(dans 2 l de lait)

 70 mg/l

10
300mg/l 
(dans 2 l de lait)

 7 mg/l

11
 70 mg/l

12 référence

ouverture
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Conclusions de l’essai 4

- Ajout H2O2 à forte dose (330 mg/l) bloque 

l’acidification du fromage

- A faible dose: une légère ouverture  MAIS 

la plupart des grains flottant ne se sont pas 

retrouvé dans le moule!!!!
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Contaminant H2O2 Gruyère

Conclusion générale

 Les laits de producteur n’ont pas tous la même capacité d’acidification

Une réductase devrait se lire avec un durée minimum mais aussi maximum

 Le peroxyde d’hydrogène est utilisé pour conserver le lait

 Les produits utilisés pour la traite sont antibactériens et peuvent perturber 

l’acidification s’ils ont mal été rincés ou éliminés:

 désinfectant pour trayon?

 produit de trempage?

 produit nettoyage et désinfectant machines à traire?

 etc.

Des résidus de H2O2 dans le lait peuvent provoquer des ouvertures dans le 

fromage
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Merci pour votre attention

John Haldemann
john.haldemann@agroscope.admin.ch

Agroscope une bonne alimentation, un environnement sain

www.agroscope.admin.ch


