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Projet VEG&LAIT

Auto-transformation de desserts mixtes a base de lait et de Ilégumineuses

Un levier pour la résilience et ’autonomie des fermes laitiéres francaises
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1. Contexte

La ferme-transformatrice laitiere face a de nouveaux défis globaux

, , Le défi climatique : réduire les impacts YN Tensions economiques : sortir de la
/ environnementaux dépendance aux marcheés
Cible de réduction de 46 % de l'empreinte carbone Maintien des prix sur un plateau haut (+30% par
pour I’agriculture a I’horizon 2050 par rapport a 2015 rapport a 2021) pour les bases laitiéres et
(Strategie nationale bas carbone, 2020) préparations de fruits en France (IDELE, 2026).
Rééquilibrer [l'alimentation en misant sur Ia Les crises augmentent le prix du gazole et du gaz, ce
complémentarité entre protéines végétales et qui fait grimper le prix de chaque ingrédient acheté
animales, afin d'atteindre les objectifs de a l'extérieur.

décarbonation, conformément aux recommandations
de 2030. (Santé Publigue France & Planification
Ecologique, 2023).

Réduire ’empreinte carbone des produits Augmenter I'autonomie des fermes en
laitiers et des exploitations pour aller vers diminuant leur dépendance aux intrants
des filieres durables exterieurs
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2. Le projet VEG&LAIT %

66 Concevoir de nouveaux scenarios de filieres, de la culture a la transformation, en
développant des produits mixtes lait-léegumineuse pour renforcer l'autonomie des
exploitations et réduire I'empreinte carbone du systeme alimentaire. N

—=» Un produit mixte lait-légumineuse ?

Analogues de desserts laitiers _

YOGURT
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. ey Texture
Fonctionnalite naturelle des xeurer

farines de legumineuses
Réduire les impacts

environnementaux des formulations

’
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2. Le projet VEG&LAIT

66 Concevoir de nouveaux sceénarios de filieres, de la culture a la transformation, en
développant des produits mixtes lait-léegumineuse pour renforcer l'autonomie des
exploitations et réduire I'empreinte carbone du systeme alimentaire.

)
% Intéréts ?

Remplacer une partie du lait par des

fari de |& . Diversifier les itinéraires
arines de egum./neuses auto- techniques culturaux
pridwtes

7 |

Environnemental

Produits mixtes innovants

Agronomique Nutritionnel

N

Renforcer Décarboner les recettes Renforcer la Diversifier les Nouvelles solutions pour
I’autonomie des complémentarite deboucheés favoriser le reequilibrage
fermes culture - élevage feed/food protéines végétales/ animales

’
Saly ( Sénégal) -( 12 au 14 mai 2026) .
UEVEIOPDEMEDT G.Jagorel ( INRAE, UMR STLO) _/ P

VEG&LAIT / ANR-23-PLEG-0006 [ZHGE



)
e

2. Le projet VEG&LAI

% Organisation du projet

.L'thw

Réseau de 43 fermes
+ support mutualisé

&

Q@ STLO

SCIENCE & TECHNOLOGY
of MILK & EGGS

Cultivons vos différences

Plateforme Lait
Sciences des aliments

/

5 installations industrielles en France
+ R&D en nutrition feed/food

Agrenoniie

CENTRE DES
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WP1

Innovations agronomiques
Conception et reconception
de systémes alimentaires

>

\

management

WP4.
Innovation
Kand transition

SCIENCES
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GOUT

ETDE L'
ALIMENTATION
.Farm

— Propriétés sensorielles
Comportements du
consommateur

Consumers’
acceptance

WP2. Food
technology

Facilitation
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Food Safety & Microbiology

O

©

Réseautage et communication

avec @ STLO

SCIENCE & TECHNOLOGY
of MILX & EGGS

Durabi
Sociologie rurale

Financement :

4éme plan d’investissement d’avenir “France 2030”

N
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Labellisé par Valorial Val.Of |al r‘:}

Projet en cours de deuxieme année

WP5. tainabili isks-benefit luati g
5. Sustaina lltyand-rl-s s-benefits evalua mD‘j INRAZ @,Q”..'.S

Sécurité alimentaire
ET'ri g Terres Evaluation holistique
e =-® Inovia

Données socio-techniques
Analyse du cycle de vie, microbiologie

lité

administré par ’Agence nationale de la recherche AnNkK"’
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3. Regard sur la partie agronomique

66 Evaluer différents modes de conduite (cultures associées, inoculation) pour introduire
des légumineuses a haute valeur environnementale, sécurisant ainsi I'autonomie des

exploitations et la résilience des systémes de culture. o0
Les tests agronomiques sont realises::
Sur deux territoires aux sols et climats Sur 5 espéeces de legumineuses::

9 / 9 7 difféerents: Grand Est et Bretagne @ ' « Lentille
@ y » Pois chiche

Quatre fermes spécialisées en élevage Pois
bovin laitier biologique, avec un pdle de « Féverole
cultures vegétales * Lupin

Selon plusieurs modes de conduite :
« association/ pur
* inoculé/ noninoculé
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3. Regard sur la partie agronomique

66 Evaluer différents modes de conduite (cultures associées, inoculation) pour introduire
des légumineuses a haute valeur environnementale, sécurisant ainsi I'autonomie des 3
exploitations et la résilience des systémes de culture. °

Les premiers résultats montrent que:

Lentille blonde + orge (verse : 0,5)

Diversifier les especes dans des territoires aux
conditions pédo-climatiques différentes permet de
sécuriser les rendements

Miser sur l'association d'especes et l'inoculation
bactérienne pour garantir la réeussite culturale et
accroitre les rendements en limitant les intrants
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4. Regard sur la partie conception alimentaire

Développer des produits mixtes lait-légumineuses en circuit court, utilisant des farines
autoproduites sur la ferme pour réduire I'empreinte carbone et optimiser la qualitée g9
nutritionnelle via des recettes simplifiées

Les tests de conception alimentaire sont realisés:

Sur trois types de produits/recettes: Sur 5 espéces de léegumineuses :
« “Yaourts” @@{Cy « Lentille
+ Crémesdessert * Poischiche
+ Crémesglacées * Pois
+ Féverole
* Lupin

Selon difféerentes modalités de farines:
« Association/ pur

+ Deéepelliculé/ non dépellicule

* Native/ traité thermiquement

Grand Est/ Bretagne
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4. Regard sur la partie conception alimentaire

Développer des produits mixtes lait-légumineuses en circuit court, utilisant des farines
autoproduites sur la ferme pour réduire I'empreinte carbone et optimiser la qualitée g9
nutritionnelle via des recettes simplifiées

Les premiers résultats montrent:

/7 \ s 7
Crémes dessert J ’ ‘ Q y ‘g '\/)

Témoin Féverole Lentille Lentille Lupin Pois Pois
laitier blonde verte chiche

Des produits proches d’un point de vue textural et organoleptique des analogues laitiers

J

Le développement de recettes mixtes permet de reduire I'achat d’ingrédients hors de la ferme

\;

L’ajout de farine de legumineuses permet de réeduire de 18% l'apport en proteines animales dans les
desserts

J
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5. Conclusion
Projet VEG&LAIT

Développer des matrices laitiéres mixtes grace aux légumineuses auto-produites sur
la ferme : un levier pour une production durable et une exploitation autonome.

Agronomique : Sécuriser et produire localement m

* Leviers de reussite: L'association d'especes et I'inoculation stabilisent les rendements.
» Expertise locale : Le choix des legumineuses (lupin, pois, feverole...) doit étre specifiguement adapte a chaque
terroir.

iy
Conception alimentaire : Innover par I’hybridation
* Naturalité (Clean label) : L’utilisation de farines de légumineuses permet des recettes plus simples et moins
transformeées.
» Expérience sensorielle : Les produits mixtes conservent une texture et un golt trés proches des produits
laitiers classiques.

)

o
b

Perspectives: évaluations diverses (WP5) \}ﬁ

« Analyse de cycle de vie et durabilité : Evaluer I'empreinte environnementale globale pour garantir la pérennité
des scénarios.

» Approche systeémique ETTIS : Analyser les leviers economiques, territoriaux et sociaux pour assurer I’ancrage
et la viabilité du projet au sein des filieres territoriales.

» Analyse multicritere: Co-construire le modele le plus souhaite face au changement climatique et aux tensions
économiques
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