Analyse de faisabilitée du test DNA
TraceBack® pour les produits laitiers

Problematique

Les denrées alimentaires sont souvent victimes de fraudes. Pour contrer cette problematique, le test du

DNA TraceBack® est deja appliqué dans le secteur carné. Ce principe permet la tracabilité genétique des

N\

produits, grace a I'’ADN de |'animal retrouvé dans la nourriture. Ce travail consiste a analyser la

possibilite d’utilisation de ce test avec les produits laitiers.
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Production de fromage, de Prelevement a chaque étape Analyse de ’ADN
vogourts et de lait microfiltré du processus de fabrication bovin
s ADN bovin dans la fabrication de yogourts
Resultats o ey
® Yogourt homgéneéisé Yogourt non homogénéisé
| | | Lait cru —22356213
Une analyse PCR a permis de trouver |’ADN bovin Lait pasteurisé  E——— 26, 3
dans |€S échantillons. Lait homogénéisé e 27,78
Lalt + MMP Chauffés é 92°C -] 252’(()5’635

Plus le nombre de cycles est petit, plus la présence

S A ]
Lait inoculé 24,47

d’ ADN bovin est grande. YOQgourt |—— 24,62

Des 35 cycles, la teneur en ADN est considérée Yogourt stocke 24.40
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comme faible. Nombre de cycles

ADN bovin dans la fabrication de fromage ADN bovin dans la fabrication de lait microfiltrée
Lait cru I 26,10 Lait cru 25,88
Lait pasteurisé I 25,87 Lait pasteurise 25,76

Lait + CaCl2 e 25,30 Rétentat 25,06
Lait ensemencé et incubé I 25,54 Perméat 26,90
Caillé N 24,62 Rétentat hautement pasteurisé 25,73
Caillé reposé I 25,06 Perméat pasteurisé 27,04
Petit-lait I 27,03 Mélange rétentat-permeat 25,80
Fromage pressé I 29,90 Lait MF homogeénéisé 25,81
Fromage salé I 29,72 Lait MF pasteurisé 25,73
Fromage affiné et stocké I 32,29 Lait MF stocké 25,59
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Conclusion

L’ADN bovin est présent durant tout le processus de fabrication du fromage, des yogourts et du lait

microfiltré. Le principe du DNA TraceBack® peut donc eégalement étre appliqué pour les produits laitiers.
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