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24,6 milliards de litres de lait collectés 

o 97 % de lait de vache 

 

(Sources : CNIEL & Syndilait) 

37% 

19% 

18% 

10% 

7% 

7% 

2% 
<1% 

Utilisation du lait de vache pour la fabrication 
de produits laitiers en France 

 
Fromages

Matières grasses laitières

Poudres de lait

Laits conditionnés

Crèmes conditionnées

Yaourts et desserts

caséines et caséinates

Lait concentrés conditionnés

Contexte économique: collecte et consommation de lait 
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Lait: fluide biologique Laits de consommation 

Lait 
pasteurisé 

Conservation au frais 
(4°C), 7 jours 

Lait  
UHT 

Conservation à température 
ambiante pendant au moins 3 mois 

52 L/hab/an 

(Sources : CNIEL & Syndilait) 

Lait le plus consommé en France (80%):  
 Lait UHT demi-écrémé 
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Réactions de Maillard: protéines - sucre 

La lysine (AA essentiel) est 

un des acides aminés les 

plus réactif vis-à-vis de la 

réaction de Maillard 

Formation de protéines glycosylées 

Le traitement de stérilisation UHT (Ultra Haute Température) implique le chauffage du lait à 

plus de 135 °C (140-150°C pendant quelques secondes).  

Il détruit tous les micro-organismes afin de rendre le produit fini propre à la distribution à température 

ambiante, avec une longue durée de conservation (3 mois). 
 

 Impact sur la qualité sensorielle (goût caramélisé) et nutritionnelle du lait  

Traitement thermique 
UHT 

Dénaturation des protéines solubles 

Interactions caséines - PS 
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Développer un procédé technologique athermique 

basé sur la microfiltration tangentielle,  

 

 

 

 

 

 

 

pour la production de lait de consommation de longue 

conservation à température ambiante. 

bactéries 

protéines 

lipides 
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L'innovation est le fruit d'un processus global qui consiste à avoir une idée (des idées),  

à développer cette idée, à réaliser des essais pour tester cette idée & à concrétiser les connaissances 

pour développer un nouveau produit qui apporte une valeur ajoutée. 

temps 

Plateforme Lait 
INRA UMR STLO 

Rennes  
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L'innovation est le fruit d'un processus global qui consiste à avoir une idée (des idées),  

à développer cette idée, à réaliser des essais pour tester cette idée & à concrétiser les 

connaissances pour développer un nouveau produit qui apporte une valeur ajoutée. 

temps 



.08 
29 septembre 2016 

Jan 2006 
Déclaration d’invention 

-Inventeurs:  
JF (IE), BR (AJT), CL (CR1) 
-DU 

Déc 2009 
Demande  

de  
Brevet  

en France 

Cabinet de 
brevet 

Déc 2010 
Dépôt  

extension 
internationale 

PCT 

Projet de prévalorisation 
(Inra transfert) 

Valorisation, transfert 

Jan 2012 
Licence 

exclusive 
équipementier  

(20 ans) 

Recherche de partenaire, 
négociations 
-inventeurs + JLM 
-Chargée de partenariat CEPIA 
-Inra transfert 

Avril 2012: Labellisation 
européenne Eureka 

Suivi des tests 

Visite sur site, chez l’Equipementier  
-chargée partenariat CEPIA 
-Inra transfert 
-Inventeurs 

Réponse au rapport de l’INPI ; Examens des demandes à l’international: Chine (abandonné), NZ (délivré), 
Australie (délivré), Europe & USA (en cours de délivrance),  Canada, Brésil (procédures en cours) 

Cabinet de 
brevet 

-Equipementier 
-Partenaire industriel 
-Inra transfert 
-Chargée de partenariat CEPIA 
-Inventeurs + DU 

Agathe AFCHAIN; INRA – Direction du Partenariat et du Transfert pour l’Innovation; Unité Contrats et Propriété Intellectuelle 

Transfert vers l’industrie 

temps 
innovation 

Mars 
2015 

2004 
2005 
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