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Larecherche dans le EU-QLIF englobe I’ensemble de la chaine alimentaire

du pre Amélioration de la qualité, de la sécurité et de la fabrication des denrées
alimentaires produites avec ménagement (low input)
I'assiette > Amélioration de la compétitivité dans le secteur bio

> Avantages pour les consommateurs européens et les agriculteurs bio

31 institutions participent au EU — QLIF dans toute I’'Europe.

La coordination du WP 5.3 est entre les mains d’Agroscope Liebefeld-Posieux (ALP).

Partenaires d’ALP dans le WP 5.3:

FiBL, Institut de recherche en agriculture biologique (CH/D); université de Kassel (D); université d'Helsinki (FIN);
partenaire industriel: Emmi SA (CH)

CLA {trans 10, cis 12)
. Etablissement d'une revue de littérature qui montre l'influence de la transformation sur la M
composition des acides gras et la teneur en CLA de différents produits laitiers fabriqués avec 7
divers systemes de production.

" CLAcis9, trans11)
. Fabrication de beurre bio et de beurre conventionnel (en collaboration avec I'industrie). a

Comparaison des teneurs en CLA des échantillons de beurre recueillies par analyse avec les
données obtenues par calcul de la teneur en CLA du lait.

Evaluation:

. Méthode chimique pour la détermination des produits d’oxydation
secondaire volatils et aromatiques du beurre
. Méthode “complémentaire” pour la détermination des modifications

dans le beurre pendant I'entreposage (université de Kassel)
Méthode sensorielle pour la détermination de I'oxydation du beurre

. Développement d’'une méthode pour déterminer les CLA libres dans les denrées alimentaires fermentées

. Evaluation des procédés de séparation physique pour I'enrichissement avec des CLA:

- en collaboration avec l'industrie, le beurre d'alpage est utilisé comme matiére premiére pour le
fractionnement

-> Idées pour I'application de la fraction de la graisse de lait riche en CLA produite a partir de beurre d’alpage
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