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ALIMENTATION AGRICULTURE ENVIRONNEMENTAGRICULTURELL ENVIRONNEMENT

Institut National de la Recherche Agronomique 
Membre fondateur d’Agreenium

Unité mixte de recherche Inra/Agrocampus Ouest
Science et Technologie du Lait et de l’Œuf
65 rue de Saint-Brieuc 
35042 Rennes Cedex
France
Tél : + 33 2 23 48 53 22
Fax : + 33 2 23 48 53 50
www.rennes.inra.fr/stlo

LA PLATEFORME LAIT 

800 m2 
d’équipements 

Technologies à membranes
· Pilotes de �ltration membranaire,

de la micro�ltration à l’osmose inverse

Évaporation/Séchage
· Un évaporateur à �ot tombant
· Une tour de séchage 8kg/h

Traitements thermiques 
· Un pasteurisateur Actini 500l/h
· Un pasteurisateur/stérilisateur indirect

avec hotte à �ux laminaire 60l/h

Technologies fromagères
· Un atelier pâtes pressées cuites et non cuites
· Un atelier pâtes molles
· Des cuves de fromagerie de 10 litres

 

Concevoir des matrices laitières 
de composition maîtrisée
(fractions de lait, fromages, poudres…) 
pour étudier et améliorer la qualité
et la sécurité des produits laitiers

Développer des procédés 
technologiques innovants intégrant
une démarche d’écoconception 

L’expertise scienti�que et le soutien analytique 
d’équipes reconnues internationalement 

Collaborations académiques
en France et à l’étranger 

Partenariats avec des industriels
et l’interprofession laitière
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UMR STLO : SCIENCE ET TECHNOLOGIE DU LAIT ET DE L’ŒUF

Une installation de recherche technologique
dédiée au lait et à ses dérivés

Flexibles , modulables, multi-échelles
de capacités variables : de 10 à 2000 litres

STLO
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u.BLe budget global de l’opération est 752 000 € 
dont 270 000 € �nancés dans le cadre du CPER 2007-2013

Gilles Garric : 02 23 48 57 48
                       07 60 32 85 91
gilles.garric@inra.fr
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