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Chapitre 1.

Les clés de ’innovation

1.1. Aspects théoriques

L’'innovation de produit consiste a proposer de nouveaux produits ou a améliorer
sensiblement les produits existants. Dans le domaine laitier, cela peut consister par exemple a
créer de nouvelles recettes de yaourts, de desserts lactés, de fromages, etc. L'innovation peut
porter sur différents aspects du produit : ses ingrédients et sa composition (par exemple
I'utilisation de nouveaux aréomes ou l'ajout d'ingrédients fonctionnels comme le calcium ou les
probiotiques), son procédé de fabrication (par exemple 1'utilisation de nouvelles technologies
de fermentation), son packaging (par exemple de nouveaux formats), ses propriétés

organoleptiques (texture, golit, odeur), sa durée de conservation, etc.

L'innovation de procédé consiste a utiliser de nouvelles techniques et technologies pour
améliorer la production des produits laitiers. Par exemple, de nouveaux procédés de
pasteurisation, de fermentation, de séchage, etc. Cela peut permettre d'améliorer la
productivité, la qualité des produits, ou de créer de nouveaux produits. L'innovation peut provenir
de la R&D interne a lI'entreprise laitiére, mais aussi de collaborations externes avec des centres de
recherche, des universités, des startups, etc. L'open innovation et les partenariats sont des

moyens d'accéder a de nouvelles idées et compétences.

Les consommateurs jouent également un role important dans l'innovation laitiére, car
leurs attentes évoluent (produits plus naturels, plus pratiques, nouveaux gofits, etc.). L'analyse

des tendances de consommation permet d'identifier des opportunités d'innovation.

1.2. Les clés de I'innovation

L'innovation est un processus complexe qui nécessite une combinaison de facteurs,
notamment la créativité, la technologie, la collaboration et la prise de risques. Les clés de

I'innovation sont les suivantes :

¢ Compréhension des tendances du marché : Une connaissance approfondie des tendances
du marché et des préférences des consommateurs est essentielle. Il est important de
surveiller les évolutions en matiere de santé, de durabilité, d’alimentation végétalienne et

d’autres tendances émergentes pour identifier les opportunités d’innovation.
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¢ Recherche et développement (R&D) : Investir dans la recherche et le développement est
crucial pour développer de nouveaux produits. Cela implique de tester de nouvelles recettes,
d’explorer de nouvelles technologies de traitement et de formulation, et de trouver des moyens

d’améliorer la texture, le goiit, la valeur nutritionnelle et la durée de conservation des produits.

¢ Collaboration interdisciplinaire : L'innovation dans I'industrie laitiére nécessite souvent
une collaboration étroite entre des experts de domaines variés, notamment la nutrition, la
microbiologie, la technologie alimentaire, la durabilité et le marketing. La collaboration

interdisciplinaire permet de générer des idées innovantes et d’optimiser la formulation.

¢ Utilisation d'ingrédients de qualité : La qualité des ingrédients utilisés dans la formulation
des produits laitiers est cruciale pour la réussite. Les producteurs doivent rechercher des

sources d'ingrédients fiables et durables tout en garantissant la sécurité alimentaire.

¢ Durabilité : Les consommateurs sont de plus en plus sensibles aux questions de durabilité.
L’'innovation doit prendre en compte des pratiques agricoles respectueuses de

I'environnement, la réduction des déchets et I'utilisation d’emballages durables.

¢ Adaptabilité aux réglementations : Les producteurs doivent étre conscients des
réglementations alimentaires locales et internationales en constante évolution. Les produits
doivent étre formulés de maniére a respecter ces réglementations en matiére d’étiquetage,

de sécurité alimentaire et de qualité.

¢ Essais pilotes et tests de marché : Avant de lancer un nouveau produit sur le marché, il est
important de mener des essais pilotes et des tests de marché pour évaluer la réaction des
consommateurs, ajuster la formulation en conséquence et minimiser les risques liés au

lancement.

¢ Communication et marketing : Une fois que le produit innovant est prét a étre lancé, une
stratégie de communication efficace est essentielle. Mettre en avant les caractéristiques
innovantes, les avantages pour la santé, la durabilité et d’autres aspects positifs du produit

peut aider a attirer les consommateurs.

¢ Suivi et amélioration continue : Aprés le lancement, il est important de recueillir des
commentaires des consommateurs, de surveiller les performances du produit sur le marché
et de rester ouvert aux améliorations continues de la formulation en fonction des retours

d’expérience.
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1.3. Role et fonctionnalités des constituants du lait et des fromages

Le lait et les fromages sont des produits complexes, composés de nombreux constituants

qui jouent différents roles technologiques et nutritionnels (tableau 1.1).

Tableau 1.1. Role et fonctionnalités des constituants du lait et des fromages.

Elles apportent une valeur nutritionnelle et

Les protéines (caséines, protéines participent a la texture (viscosité, gélification,
solubles) (environ 3-4 %) élasticité). Les caséines jouent un role essentiel dans

la coagulation du lait et la fabrication du fromage.

Innovation et formulation de nouveaux produits

Elles véhiculent les ar6mes et participent a la texture
Les matiéres grasses (environ 3-4 %) onctueuse et fondante des produits laitiers. Leur

teneur influence le rendement fromager.

C’est le sucre du lait qui participe a la saveur sucrée.
Le lactose (environ 4-5 %) C’est également le substrat de fermentation pour

obtenir de l'acide lactique par les bactéries lactiques.

[Is apportent une forte valeur nutritionnelle et
Les minéraux (calcium, phosphore) interviennent dans les équilibres salins et I'activité
(environ 0,7 %) enzymatique. Le calcium joue un réle dans la

coagulation du lait.

Elles apportent une valeur nutritionnelle au lait et

Les vitamines (A, B2, B12) )
certains fromages.

Elle influence la texture, la conservation, le
L’eau (environ 87 %) développement microbien et les rendements de

fabrication.

Ce sont les bactéries et levures qui transforment le
Les ferments lactiques lactose en acide lactique, produisant les arémes et

acidifiant le fromage.

1.4. Bases de nutrition préventives et bénéfices de santé recherchés

La nutrition préventive repose sur une approche proactive de la santé, mettant ’accent

sur la prévention des maladies plutdt que sur leur traitement. Elle joue un role clé dans la

promotion de la santé a long terme et peut aider a réduire la charge de maladies chroniques dans

la population. Les bases de la nutrition préventive sont les suivantes :
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Une alimentation équilibrée riche en fruits, légumes, céréales compléetes, protéines

maigres et graisses saines peut contribuer a réduire le risque de maladies.

Le controle des portions est essentiel pour éviter la surconsommation de calories, ce qui

peut contribuer a la prise de poids.

Une réduction de I'apport en sucre ajouté et en sodium peut contribuer a prévenir les

maladies cardiovasculaires et d’autres problemes de santé.
L’hydratation, boire suffisamment d’eau est important pour maintenir une bonne santé.

Les aliments hautement transformés, riches en sucres, en gras saturés et en additifs,

devraient étre limités autant que possible.

Maintenir un poids santé par le biais de I'alimentation et de I’exercice contribue a réduire

le risque de nombreuses maladies.

L’activité physique est un élément clé de la nutrition préventive, car il contribue a renforcer

la santé cardiaque, a maintenir un poids santé et a améliorer le bien-étre général.

Education nutritionnelle : Comprendre les bases de la nutrition et savoir comment faire

des choix alimentaires éclairés est essentiel pour prévenir les maladies.

La nutrition préventive tient compte des besoins individuels, car les besoins nutritionnels

peuvent varier en fonction de I'dge, du sexe, du niveau d’activité et d’autres facteurs.

Les bénéfices de santé recherchés par la nutrition préventive sont nombreux et variés. Ils

comprennent notamment :

*

¢

¢

*

Réduire le risque de maladies chroniques comme les maladies cardiovasculaires, le
diabéte de type 2, certains cancers, 'hypertension, I'obésité, etc. Une alimentation

équilibrée peut aider a prévenir ou retarder 'apparition de ces maladies.

Renforcer le systeme immunitaire. Certains nutriments comme les vitamines A, C, D, E, le
zinc, le sélénium, etc. ont un réle clé dans le fonctionnement optimal du systéme

immunitaire.

Optimiser la santé osseuse et prévenir l'ostéoporose. Le calcium, la vitamine D, le

magnésium et la vitamine K sont essentiels pour des os et des dents solides.

Préserver la santé cognitive et retarder le déclin cognitiflié a I'age. Les acides gras oméga-

3, les antioxydants et certains nutriments aident a protéger le cerveau.
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¢ Améliorer 'humeur et réduire les risques de dépression. Certains nutriments comme les

oméga-3, le tryptophane, la vitamine B9 peuvent avoir un impact positif sur la santé

mentale.

¢ Maintenir un poids corporel sain. Une alimentation équilibrée associée a de l'activité

physique permet de prévenir la prise de poids excessive et I'obésité.

¢ Ralentir le vieillissement. Les antioxydants comme les vitamines C et E, le sélénium, le zinc,

les polyphénols, etc. aident a lutter contre le stress oxydatif 1ié au vieillissement.
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