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COMPOSITION -
'DES FROMAGES DE CHEVRE:

J.C. FAVIER" ", avec la collaboration technique de E. DORSAINVIL

Selon le Service statistique du CNIEL [1], la production de fromage de chévre en
France a été de 30.000 tonnes en 1984 soit 2,4 % du total de la production froma-
gére (fromage fondu exclu). Pour relativement modeste qu’elle soit, la place des fro-
mages de chévre n’est donc pas négligeable tant dans la consommation que dans
Iéconomie. C’est pourquoi il est utile d’essayer d’apporter quelques compléments
et précisions aux rares indications figurant dans les tables de composition usuelles
d la rubrique fromage de chévre.

En dehors de quelques appellations bien définies, il est difficile d’établir une classifi-
cation des fromages de chévre francaisqui soit en rapport avec leur composition
chimique et qui permette aisément au consommateur de situer chaque fromage dans
une catégorie en fonction de sa dénomination, de son aspect extérieur et de sa
présentation.

En effet, les divers fromages de chévre sont trés nombreux ; tous doivent contenir
au moins 45 p. cent de matiére grasse rapportée a la matiére séche et la plupart
d’entre eux (84 p. 100) sont des fromages d pdte molle. Par adilleurs, des fromages
ayant les mémes caractéristiques (dénomination, origine, forme, marque...) sont par-
fois commercialisés & des stades de fabrication différents : frais, affinés, demi-secs
ou secs. Enfin, il n’est pas rare de rencontrer des fromages qui n’ont pas droit d une
appellation d’origine contrélée (AOC) mais auxquels leurs fabricants attribuent une
dénomination, un étiquetage ou quelque caractéristique évoquant une prestigieuse
AOC, créant la confusion dans I'esprit des consommateurs.

C’est pourquoi dans la présente étude il a été choisi de présenter la composition
des fromages de chéure, selon leur appellation et, par ailleurs, de les classer en qua-
tre grandes catégories selon la teneur en eau :

- fromages frais avec plus de 80 p. cent d’eau,

- fromages frais moulés : 60 a 80 p. cent d’eau,

- fromages demi-secs : 35 d 60 p. cent d’eau,

- fromages secs : moins de 35 p. cent d’eau.

Un grand nombre de fromages de chévre commercialisés entrent dans la catégorie
des fromages mi-secs. C’est également dans cette catégorie que se situe le fromage
de chévre décrit par les tables de L. Randoin [2], d’Ostrowski [3] et de Renaud [4].

* Etude réalisée dans le cadre de I'élaboration d’une banque de données Matériel et méthodes

sur la composition des aliments (soutien financier du Ministére de la Recher-

che - décision d'aide N° 83.C.0167 - et de la Fondation Frangaise pour
la Nutrition).

** Chercheur ORSTOM - Centre Informatique sur la Qualité des Aliments,
16 rue Claude-Bernard 75231 Paris Cedex 05 - France.

Les plus vifs remerciements sont adressés aux laboratoires qui ont bien voulu
communiquer leurs résultats d’analyse de fromages de chévre : Institut Scien-
tifiqgue d"Hygiéne Alimentaire et Laboratoire Central d’Hygiéne Alimentaire
(Direction de la Qualité - Services Vétérinaires). Par ailleurs, le Centre Inter-
professionnel de Documentation et d’Informations Laitiéres (CIDIL) et 'Union
Fédérale des Consommateurs (UFC -“Que choisir”} ont participé au finan-
cement de certaines analyses.
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Les résultats d’analyse d’échantillons individuels de froma-
ges recueillis auprés de divers laboratoires* n'ont été rete-
nus que lorsque la représentativité des échantillons et la fia-
bilité des analyses étaient satisfaisanies. Le traitement des

.données a été effectué au Laboratoire.d’Informatique de la

Faculté de Médecine de Nancy (Professeur Martin). Lorsque
leur effectif est suffisant (une quarantaine), le traitement sta-
tistique des données comporte I'étude de I'histogramme de
leur distribufion, le calcul de leur moyenne arithmétique et
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de I'écart-type estimé. Si la distribution s’avére suivre assez
fidelernent la loi de Gauss, lintervalle de confiance a 5 p.
100 est calculé selon la formule :

Intervalle de confiance =

moyenne *+ (écart-type estimé X 1,96)

Si la distribution n’est pas gaussienne, un intervalle de con-
fiance est déterminé en éliminant un nombre total de valeurs
les plus faibles et les plus élevées égal & 5 p. 100 de I'effectif.
Lorsque le nombre de données est insuffisant (inférieur & 40),
seule la moyenne arithmétique est calculée.
La valeur énergétique métabolisable est déterminée par cal-
cul & partir des teneurs moyennes en matiéres azotées tota-
les, lipides et glucides. Les facteurs de conversion en éner-
gie utilisés pour le calcul sont les suivants

Matiére azotées totales (N x 6,38) ..... 4 17

Lipides ...... ... ... 9 37
Glucides (exprimés en lactose hydraté) . ..| 3,75 16

Présentation des résultats

Pour ne pas alourdir les tableaux, les écarts-types n'y figu-
rent pas. Seuls sont indiqués la moyenne, 'effectif n (entre
parenthéses) et une fourchette correspondant a Pintervalle
de confiance défini ci-dessus dans le cas ol n > 40 ou aux
valeurs extrémes observées quand n < 40.

A titre de comparaison ou de suppléance, les valeurs de la
littérature et des principales tables de composition sont éga-
lement indiquées. Mais parmi les tables usuelles, seules cel-
les de Randoin [2], d’Ostrowski [3] et de Renaud [4] men-
tionnent le fromage de chévre, les deux derniéres emprun-
tant a la premiére un certain nombre de données.

Résultats

Composition globale et valeur énergétique (Tableaux
I et I bis)

Le rapport des teneurs en lipides et en matiére séche est I'un
des principaux critéres utilisés pour apprécier la conformité d’'un
fromage a la réglementation officielle - C'est pourquoi teneur en

lipides et en matiére séche sont les données les plus fréquem-
ment rencontrées dans les laboratoires d’analyse des fromages.
Les matiéres azotées sont dosées beaucoup moins souvent.
Pour certains fromages (Chabichou, Picodon, Saint-
Marcellin) aucun résultat de dosage d’azote n’a été trouvé
de sorte qu'il n’est pas possible de calculer leur valeur
énergétique. '

En ce qui concerne les glucides, la valeur manifestement
erronée (15 g. p. 100 g) de la table de Randoin [2], repro-
duite par d’autres tables a suscité bien des interrogations et
des doutes, parfois aussi des erreurs chez les utilisateurs de
ces documents. En fait, en raison de leur solubilité dans le
lactosérum, il y a tout lieu de penser que les glucides se
retrouvent en faible quantité dans les fromages égoutiés,
surtout s'il s'agit de fromages a caractére lactique (cas de
nombreux fromages de chévre) ou de fromages affinés. Dans
de tels produits, en effet, les microorganismes présents
transforment et consomment Tle lactose. De fait, les quel-
ques dosages de glucides effectués sur des fromages de
chévre confirment la faiblesse de leurs teneurs.

A la lecture des Tableaux I et I bis, il apparait que, & 'excep-
tion de l'unique échantillon de fromage frais & plus de 80
p. 100 d'eau, les fromages de chévre ont un taux de
“Gras/Sec” avoisinant en moyenne 50 & 57 p. 100. Leur
valeur énergétique croit évidemment avec leurs teneurs en
matiére séche et en lipides.

Composition minérale (Tableau II)

En sus des résultats de dosages obtenus auprés de certains
laboratoires, le Tableau Il mentionne les données de Gué-
guen [5]. Ces derniéres ne peuvent cependant étre prises
en compte pour la détermination des paramétres statistiques
des divers fromages car elles ne précisent ni les teneurs
en matiére seche ni le nombre d’échantillons analysés.

La composition des fromages témoigne souvent du mode
de coagulation de la caséine qui a été suivi lors de leur fabri-
cation : coagulation par la présure ou par acidification due
aux ferments lactiques. En effet, 'abaissement du pH pro-
voque non seulement la précipitation de la caséine mais
également un accroissement de solubilité aqueuse de certains
minéraux qui, tels le calcium et le zinc, sont dans leur
majeure partie initialement liés aux protéines des micelles.

Tableau I
Fromages de chévre - Composition globale (pour 100 g de partie comestible)

Fromage frais .......... 330 79 15,4 4,7 6,1 39.6 1,5
(plus de 80% d’eau) (1) (1) (1) (1) (1)
Fromage Frais Moulé....| 855 206 34,9 11,1 17,5 50,2 1,2
(60 & 80% d’eau) (18) 4) (18) (18) 4)
24,5-37,4 6,8-14,8 12,0-20,0 42.2-54.,4 1,0-1,4
Fromage Mi-Sec ........ 1356 327 51,4 18,3 28,2 54,7 ‘ 0,1
{35 3 60% d’eau) (225) (10) (225) (225) (10)
: 39,3-63,3 14,4-22,5 20,5-37,0 47.5-62,0 * 0-0,5
Fromage de chévre 280
selon Randoin [2] ....... 3 380 40-60 16-33 15-25 (15)*~
selon Ostrowski [3] ...... 331 25,0 19,0 (15)**
Fromage sec ........... 1927 465 69,4 27.6 394 56,7 traces
{moins de 35% d'eau) (44) (1) (44) (44) (1)
65,1-80,6 33,4454 52,1-61,9

Matiéres azotées totales = N total X 6,38
** Valeur contestable.
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Tableau I bis

Fromages de chévre - Spécialités locales et fromages a appellation d’origine - Composition globale (pour 100 g de partie comestible)

Chabichou . 53,8 29,6 55,0 traces
(21) (21) 21)
40,2-69,1 20,7-36,7 47,8-60,4
Crottin* .............. 1452 351 57,6 15,9 31,9 55,1 0,08
(66) (3) (66) (66) 3)
34,1-71,3 14,4-17,7 15,8-43,1 46,3-63,9 0-0,2
Picodon............... 54,1 29,1 53,3 traces
(7) (7) (7)
40,0-66,0 20,2-38,5 48,4-58,3
Pouligny-Saint-Pierre. . ..| 1430 345 50,8 22,5 28,3 55,5 traces
(67) (1) (67) (67) (1)
39,1-62,4 20,5-35,5 49,5-60,0
Sainte-Maure .......... 1436 347 59.0 21,6 28,9 49,0 traces
(1) 1) (1) (1 (1)
Selles-sur-CGher ......... 1344 325 50,8 16,9 28,4 55,5 0,4
’ (18) 2) (18) (18) 2)
39,1-67,0 14,6-19,2 20,5-40,3 48,1-61,0 0,3-0,5
Saint-Marcellin . . . ... ... 50,4 28,1 55,4 traces
(Vache ou Chévre) (49) 49) - 49)
35,2-61,0 18,7-37,5 46,3-64,5

* Cette dénornination plus large recouvre non seulement le Crottin de Chavignol (AOC) mais également d’autres fromages de chévre qui lui ressemblent
par la forme, les dimensions, 'origine ou quelqu’autre caractéristique mais sans toutefois avoir droit & appellation d’origine contrélée “Crottin de Chavignol”.

Tableau II
Fromages de chévre - Composition minérale (pour 100 g de partie' comestible)

-

** Nombre d'échantillons

Fromage frais . . ... S 1 64 108 13 0,26

(plus de 80% d'eau)

Fromage Frais Moulé .. 4 326 102 14 0,36

(60 a 80% d’eau) 151-500 91-108 13-15 0,29-0,46

Fromage Mi-Sec....... 10 581 103 16 248** 0,48

(35 a 60% d’eau) 340-1440 40-180 12-25 210-300 0,37-0,69

Fromage de chévre

selon Randoin [2] . ..... 190 - 190

selon Renaud [4]....... 500 190 40

selon Ostrowski [3] ... .. 850 150 190 40 190

Fromage Sec.......... 1 790 ' 190 26 0,74

(moins de 35% d’eau)

Chabichou

selon Guéguen [5] ..... 660 240 300 36 320 2

Crottin .............. 3 443 106 16 0,40
360-585 95-115 12-18 0,37-0,43

selon Guéguen [5] ..... 1000 300 160 23 340 1

Pouligny-St-Pierre . . . . . 1 340 138 19 0,61

Sainte-Maure ......... 1440 180 18 0,69

Selles-sur-Cher . . ...... 2 633 99 13 0,37
540-725 96-101 13-13 0,37-0,38

Saint-Marcellin

selon Renaud [4]....... 500 180 30

Valencay

selon Guéguen (5] .. ... 1100 150 100 15 250 1

Nombre d'échantillons = 15
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Une partie de ces minéraux solubilisée dans le lactosérum
est alors éliminée au cours de ['égouttage en quantité plus
ou moins importante selon I'abaissement du pH.

C’est ainsi qu'avec 100 & 300 mg de calcium pour 100 g,
les fromages de chévre apparaissent relativément moins
riches que la plupart des fromages au lait de vache parmi
lesquels non seulement les fromages & péte pressée ou a péate
persillée mais également plusieurs sortes de fromages a péate
molle. Les teneurs en calcium des laits de chévre ou de vache
sont pourtant comparables (Tableau III : 118 mg pour 100
g de lait de vache, 130 mg pour 100 g de lait de chévre),
mais la plupart des fromages de chévre ont un caractére lac-
tique prédominant alors que les fromages au lait de vache
précédemment évoqués sont plutét du type présure. La perte
de calcium dans le lactosérum est méme supérieure a celle
du phosphore de sorte que le rapport Ca/P des fromages
de chévre, chaque fois qu'il peut étre calculé, se montre
inférieur a 1.

On observe également que les concentrations en zinc des
fromages de chévre (0,26 mg & 2 mg pour 100 g) sont
beaucoup plus faibles que celles de la plupart des fromages
au lait de vache (3,4 mg & 12 mg). Une aussi grande diffé-
rence ne peut s'expliquer par le seul écart des teneurs en zinc
des laits de vache et de chévre. Peut-étre, 1a aussi, le
caractére lactique des fromages de chévre est-il & mettre en
cause car, selon Parkash et Jennes [8], 85% du zinc du lait
se trouverait lié aux protéines de la fraction micellaire et n'en
serait libéré qu'a des pH acides. De fait, les fromages au lait
de vache les plus pauvres en Zn sont ceux qui possédent le
caractére lactique le plus marqué (fromages frais, fromages
au lait cru, Brie, Camembert...).

Les teneurs en magnésium des fromages de chévre appa-
raissent trés variables selon leur nature et la source d’infor-
mations. Cependant le taux de 40 mg pour 100 g, indiqué
par certaines tables semble excessif surtout lorsqu’on
constate que le rapport Mg/Ca, variant habituellement de
0,102 0,17 dans le fromage de chévre passerait alors 4 0,21.
Il semble donc préférable d’écarter la valeur 40 mg p. 100.
Cependant, les rapports Mg/Ca des fromages au lait de
vache sont dans 'ensemble nettement moins élevés que ceux
des fromages de.chévre : 0,09 a 0,11 pour les fromages
frais ; 0,02 a 0,08 pour les fromages affinés (Tableau V).

Tableau ITI
Composition comparée des laits de chévre et de vache

Valeur énergétique . . . .kd 268 296
keal 64 71
Matiére séche . ........ g 12,5 13,0
Matiére azotée totale
(Nx6,38)............ g 3,2 3,3
Lipides .. ............ g 3,6 4.5
Glucides . ............ g 4.8 4.6
Sodium ............ mg 44 40
Potassium .......... mg 150 180
Calcium............ mg 118 130
Magnésium ......... mg 11 20
Phosphore . . ........ mg 90 110
Fer ... ............ mg 0,05 0,04
Zinc.. ... mg 0,38 0,30

Dépendant éminemment de la quantité de sel ajouté lors
de la fabrication, les teneurs en sodium des fromages -de
chévre, comme celles des fromages de vache, sont extré-
mement variables mais le plus souvent élevées : de 64 mg
pour 100 g de fromage frais non salé a 1440 mg dans un
“Sainte-Maure”.

Les données sur le potassium des fromages de chévre
sont trés peu nombreuses. Par ailleurs aucune valeur fiable
relative aux oligoéléments minéraux n’a pu éire trouvée dans
les laboratoires et la littérature scientifique.

Composition vitaminique (Tableaux V et VI)

De méme, il n'a 8té rencontré de données concernant les
teneurs en vitamines liposolubles A, D, E et K des fromages
de chévre ni dans les laboratoires ni dans la littérature. Mais
ces fromages étant relativement riches en matiére grasse (50
a 57 p. 100 de la matiére séche) ils devraient renfermer la
majeure partie des vitamines liposolubles du lait. Le lait de
chévre, contrairement a celui de vache ne contient pas de
caroténe. Son activité vitaminique A, qui est au demeurant
aussi importante que celle du lait de vache, provient unique-
ment de la vitamine proprement dite, le rétinol, car la ché-
vre serait capable de transformer entiérement le caroténe
précurseur en rétinol {9].

De méme que les autres fromages, le fromage de chévre ne
contient pas de vitamine C qui, hydrosoluble et trés fragile,
disparait rapidement au cours des traitements.

En raison de leur solubilité dans le lactosérum, seule une
certaine proportion des vitamines du groupe B demeure
dans le caillé égoutté. Mais selon leur nature et celle des
microorganismes présents, elles vont subir des sorts différents
au cours de l'affinage. Les unes seront consommaées par les
microorganismes, d’autres au contraire seront synthétisées,
parfois en quantités importantes, par certaines sotiches micro-
biennes [10, 11]. C’est alors dans les parties du fromage oil
la fermentation est la plus active (crofite ou partie moisie)
que la concentration de ces vitamines est la plus élevée. Dans
le cadre de la présente étude, il n’a pas été trouvé de recher-
che particuliére sur 'évolution des vitamines du groupe B
au cours de la fabrication et de I'affinage des fromages de
chévre. Seule I'étude de Vabois [12], sur 7 échantillons de
fromage de chévre en forme de blche, a montré que la

\ Tableau IV
Rapport Mg/Ca des teneurs en magnésium et calcium
des fromages

Fromage frais....... 0,12 Fromage frais ...0,09-0,11

Fromage frais, moulé.0,14 Pates molles . ...0,02-0,08

Fromage mi-sec . . . .. 0,155 | Pates pressées

Fromage sec . .. .. .. 0,14 cuites ... ..... 0,04-0,06
. Pates pressées

Chabichou, selon [5].0,12 non cuites . ...0,03-0,07

Croftin............ 0,15

Crottin, selon [5]....0,14
Pouligny-St-Pierre . . .0,14
Sainte-Maure ... .... 0,10
Selles-sur-Cher .. ... 0,13
Saint-Marcellin

selon (4] ........ 0,17
Valencay, selon [5] ..0,15
Fromage de chévre

selon {4,5] ...... 0,21
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crofite est beaucoup plus concentrée en folates (vitamine
Bg) que la partie interne (Tableau V). C’est une confirma-
tion qu'au cours de la fabrication de ce type de fromage, il
se produit une synthése de folates.

Alors qu’avec 0,04 mg & 0,14 mg de thiamine pour 100 g
les fromages de chévre figurent parmi les fromages les plus
riches en cette vitamine, leurs teneurs en riboflavine ne font
pas apparaitre de particularité par rapport a 'ensemble des
autres fromages. Les teneurs en niacine préexistante n’ont
pas une grande signification par elles-mémes du fait que le
tryptophane constitutif des protéines peut étre métabolisé,
chez ’homme, en vitamine PP a raison de 1 mg de niacine
pour 60 mg de tryptophane. L’activité vitaminique PP poten-
tielle apparalt donc bien supérieure a celle qui résulte de la
seule niacine préexistante.

Trés pauvre en acide folique (0,8 & 1 pg pour 100 g selon
Jennes [13] et les tables usuelles), le lait de chévre est tenu
pour responsable des carences observées chez de jeunes
enfants dont il constitue le principal aliment [14, 15]. Mais
grace aux synthéses d’origine microbienne qui se produisent
durant sa fabrication, le fromage de chévre apparait comme
un aliment tout-a-fait intéressant notamment si on en con-
somme la croite (Tableau V).

Tableau V
Fromage de chévre (forme biche)
Teneur en folates (pour 100 g)

Acides aminés, acides gras, cholestérol

Aucun résultat de dosage des acides aminés et des acides
gras du fromage de chévre n’a été trouvé dans les laboratoi-
res et dans la littérature, si ce n’est la table de Renaud [4]
qui donne la teneur en certains acides gras. Bien que des
modifications dans les proportions des divers acides aminés
et acides gras puissent se produire au cours de la transfor-
mation du lait en fromage, il faut se résoudre, faute de mieux,
a faire appel a la composition des protéines et des lipides du
lait pour approcher celle des protéines et des lipides du
fromage.

Le Tableau VII, emprunté & la FAO [16], présente les com-
positions en acides aminés des protéines des laits de vache
et de chévre, permettant ainsi de les comparer. Mais il faut
garder présent a I'esprit que les valeurs concernant le lait de
chévre ont été obtenues sur un seul échantillon.

Le Tableau VIII relatif aux acides gras reproduit les données
des tables de Paul et Southgate [7] et de Renaud [4] qui ne
précisent pas le nombre d’échantillons analysés. Les lipides
du lait de chévre, comme ceux de tous les ruminants, ont
une proportion d’acides gras a chaine courte (4 a 12 atomes
de carbone) relativement élevée. Par rapport au lait de vache,
la proportion d’acides gras & 6, 8, 10 et 12 carbones semble
plus forte ainsi que le notent Parkash et Jennes [9]. D’au-
tres, bien avant eux, avaient déja observé puisque les noms
d’acide caproique, caprylique et caprique ont été octroyés

aux acides gras en Cg, Cg et Cyg respectivement. Comme
dans les lipides du lait de vache, les acides gras polyinsatu-
rés sont en faible quantité alors que les acides gras saturés

Croiite ........ 7 516 représentent environ 2/3 du total.
133-520 | 199605 | |, {able américaine [17] attribue 11 mg de cholestérol
Partie interne . . . 7 77 (moyenne de 36 échantillons) & un lait de chévre moyen
18-46 48-132 titrant 4,14 g de matiéres grasses pour 100 g soit 2,66 mg
Fromage entier . . 7 125 de cholestérol par gramme de matiére grasse. L'application
48-83 115-147 de cette derniére valeur aux fromages de chévre dont le taux
d’aprés Vabois [12]. ' de lipides est connu conduit par calcul aux résultats du

Tableau VI

Fromages de chévre - Composition vitaminique (pour 100 g de partie comestible)

Fromage frais ’
(plus de 80 % deau) ....... 0,04 0,24 0,26 1,2 14,5
Fromage frais, moulé ...... 4 0,07 0,38 0,43 2,6 10,7*
(60 a 80 % d’eau) 0,06-0,08 0,31-0,52 0,05-0,72 10-11
Fromage mi-sec ........... 10 0,08 0,77 1,44 5,0 6,8
(353 60 % d'eau) 0,05-0,14 0,42-1,22 0,43-2,8 2,2-11
Fromage de chévre
selon Randoin (2] .......... 0,03 0,60 0,20 3,3-6,7
Fromagesec.............. 1 0,14 1,19 2,4 7.8
(moins de 35 % d’eau)
Grottin .................. 3 0,09 0,82 1,24 4.4
0,05-0,12 0,65-1,0 0,78-1,78
Pouligny-St-Pierre . . .. ..... 1 0,09 1,03 2,05 6,5 5,1
Sainte-Maure .. ........... 1 0,08 0,53 1,00 52 2,2
Selles-sur-Cher . . .......... 2 0,05 0,59 0,81 4.1 7,5
0,05-0,06 0,42-0,76 0,43-1,20 4-11

* Nombre d’échaniillons = 3.
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Tableau [X. Les teneurs en cholestérol des fromages de ché-
vre ainsi calculées apparaissent alors se situer entre 75 et 85
mg pour 100 g de fromage mi-sec, valeurs peu éloignées de
celle avancées par Renaud [4] : 90 mg pour 100 g.

A titre de comparaison, la concentration en cholestérol de
la matiére grasse du lait de vache et de ses dérivés calculée
a partir des données de la table de Paul et Southgate [7] se
situe autour de 3 mg par gramme, avec des extrémes a 2
mg et 3,7 mg. '

Conclusions

Les informations que les tables de composition fournissaient
sur le fromage de chévre étaient jusqu’a ce jour trés limitées.
La présente étude essaie de les compléter et d’apporter des
données supplémentaires permettant de distinguer les com-
positions de divers types de fromages de chévre.

Mais les analyses sont encore trop rares, surtout si 'on
considére le nombre et la diversité des fromages de chévre.

Tablegu VIII

Composition en acides gras

Acides gras saturés
totaux* ......... g 63,2 69,2 9,37
4.0.......... g 3,2 2,1
2,6-3,9
6:0.......... g 2,0 2,4
1,5-2,3
80.......... g 1,2 3,2
0,9-1,4
100.......... a 2,8 9,1
| 2,6-3,2
12:0.......... g 3,5 4,5
3,14,0
140.......... g 11,2 . 11,3 1,46
10,4-12,4
16:0.......... g 26,0 27,0 4,1
24,1-32,0 .
18:0.......... g 11,2 9,6 1,16
9,2,13,2
Acides gras mono-
insaturés totaux* .g 33,7 28,4 - 4,81
14:1 ........... 1,4 Traces
1,1-1,6
16:1 ... ..., 2,7 2,4 0,3
2,1-3,1
18:1 ........... 27.8 26,0 4,45
22,0-30,7
Acides gras poly-
insaturés totaux . .g 2,9 2,3 0,03
18:2 ........... 1.4 2,3 —
0,8-19
183 ... ..., 1,5 — —
0,6-2,5
Autres insaturés . .g 0,03

* Total tenant compte des acides gra: n C15 et C17 du lait de vache.
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Il manque, en particulier, des données sur les fromages frais,
sur les teneurs en protéines, minéraux, oligoéléments, vita-
mines liposolubles et vitamines du groupe B de toutes les
variétés. Il faudrait que de nombreux échantillons de cha-
que grande appellation soient analysés, il importerait aussi
que soient étudiés les fromages qui n’ont pas d'appellation
particuliére mais dont la consommation est importante, par
exemple les biches et biichettes.

Les données sont quasi-inexistantes et en tout cas peu siires
pour des constituants tels que les acides aminés, les acides
gras et le cholestérol. Extrapoler alors les valeurs du lait de
chévre est peu satisfaisant car des changements se produi-
sent lors de la transformation du lait en fromage et au cours
de I'affinage, notamment au niveau des acides aminés. Par
ailleurs, les données relatives au lait de chévre sont elles-
mémes peu nombreuses.

Enfin, il serait souhaitable de mieux préciser le degré
d’égouttage et le stade d'affinage des fromages de chévre

Tableau VII

Composition en acides aminés (mg d'acide aminé par g d’azote)

Nombre d’échantillons .

[soleucine ............ 295 328
Leucine .............. 596 589
Lysine ............... 487 327
Méthionine ........... 157 84
Cystine .............. 51 —
Phénylalanine ......... 336 236
Tyrosine ............. 297 201
Thréonine ............ 278 274
Tryptophane .......... 88 75
Valine ............... 362 404
Arginine.............. 205 84
Histidine ............. 167 228
Alanine .............. 217 166
Acide aspartique . ...... 481 496
Acide glutamique ...... 1390 1142
Glycocolle ... ... ... 123 88
Proline............... 571 518
Sérine ............... 362 256

selon FAO [16].
Tableau IX

Cholestérol du fromage de chévre (pour 100 g) (calculé sur la base
de 2,66 mg de cholestérol par gramme de matiére grasse)

Fromage frais’ ,

(plus de 80 % d'eau) ... 6,1 16
Fromage frais, moulé

(60 380 % deau) ..... 17,5 46
Fromage mi-sec -
(35360 % deau...... 28,2 75
Fromage sec

(moins de 35 % d'eau) . . 39,4 105
Chabichou............ 29,6 79
Crottin............... 31,9 85
Picodon.............. 29,1 77
Pouligny-St-Pierre . . . . .. 28,3 75
Sainte-Maure . . . ....... 28,9 77
Selles-sur-Cher ........ 28,4 75




aliments

au moment de leur commercialisation. N’est-il pas anormal
que la teneur en eau ou la teneur en matiéres grasses varient
du simple au double dans des fromages qualifiés pourtant
de la méme appellation, par exemple Chabichou ou Selles-
sur-Cher ? Parfois méme, la teneur en lipides varie presque
du simple au triple comme dans les Crottins.

Toutes ces lacunes devraient étre comblées malgré la place
modeste tenue par les fromages de chévre dans la ration ali-
mentaire en France. Ne serait-ce qu’en raison de leur con-
tribution & la renommée de la production agro-alimentaire
francaise, les fromages de chévre mériteraient de faire I'ob-
jet d’un vaste programme d’analyses bromatologiques et d’'un
effort de clarification dans leurs définitions et leur
classification.

Résume

La compaosition et la valeur énergétique des fromages de ché-
vre sont calculées & partir de résultats d’analyses collectés
dans les laboratoires. Les données des tables de composi-
tion usuelles et de la littérature scientifique sont indiqués a
titre de comparaison et de complément. Les constituants étu-
diés sont les suivants : matiére séche, matiéres azotées tota-
les, lipides, glucides, minéraux, vitamines, acides aminés, aci-
des gras, cholestérol.

De nouvelles analyses sur des échantillons nombreux et
représentatifs seralent nécessaires pour compléter nos con-
naissances sur la composition des divers fromages de chévre.

Summary

Energy value, proximate constituents, minerals, vitamins,
amino-acids, fatty acids and cholesterol content of goat chee-
ses are computed from values collected from laboratories.
They are compared and completed with data from scientific
literature and usual tables of food composition. Additional
analyses need to be carried out on a number of representa-
tive samples in order to complete our knowledge of the com-
position of goat cheeses.

Mots-clés : Fromage de chévre - Teneur - Constituants
énergétiques - Minéraux - Vitamines - Acides aminés -
Acides gras.
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