Guide des élevages de brebis laitieres en Auvergne-Rhone-Alpes

Rendement fromager et prix de vente 5.3

Le rendement fromager technologique correspond a la masse de fromage démoulé issue de la transformation
d’un litre de lait. On peut le traduire en un pourcentage. Attention, comme les fromages s’allegent par perte
d’eau au cours de I'affinage, c’est bien la pesée au démoulage qui sert de référence.

Masse de fromage démoulé

Rendement fromager = - -
Masse de lait transformé

Il existe de nombreux produits transformés a partir de lait de brebis. Cette fiche propose une approche du rende-
ment fromager pour deux fromages emblématiques : la tomme et le petit lactique frais. Les chiffres sont issus de
mesures réalisées dans des fermes de la région en 2020.

Une corrélation est établie entre le rendement fromager et la Teneur en Matiere Seche Utile (TMSU = Taux Buty-
reux + Taux Protéique), en particulier pour les tommes. Plus le lait est riche en matiéres grasses et en protéines,
plus le rendement fromager est important

En conséquence, les variations saisonnieres de la qualité du lait influent sur le rendement fromager, qui aug-
mente au fil de la période de lactation. De plus, I'alimentation des brebis influence également le TP et le TB. Par
exemple, des besoins alimentaires insatisfaits peuvent générer des baisses des taux et donc du rendement fro-
mager.

Au cours des enquétes réalisées en 2020, plusieurs facteurs intervenant potentiellement sur le rendement fro-
mager ont été analysés, mais sans trouver de corrélation significative. Ainsi, le mode de traite (bi ou mono
traite), la productivité des brebis, le fait d’étre en agriculture bio ou le taux de cellules ne sont pas ressortis
comme des facteurs influengant le rendement fromager.

En revanche,-plus le temps avant démoulage est important, plus le fromage s’égoutte et perd du poids, ce qui
diminue le rendement fromager mesuré au démoulage. De méme, I'usage de multimoules et d’un répartiteur
semble accélérer I'égouttage. Enfin, spécificité des tommes, les modalités de pressage jouent également sur I'im-
portance de I'égouttage avant démoulage.

Au moment de la création de I'atelier, des valeurs de référence du rendement fromager sont utilisées pour
chiffrer le projet. Mais une fois la fromagerie en fonctionnement, il est important de vérifier régulierement son
rendement fromager. Cela permet d’ajuster le prix ou le poids des fromages.

Commercialisation



Commercialisation

RENDEMENT FROMAGER ET PRIX DE VENTE

Le rendement fromager observé pour les lactiques frais est en moyenne de 43 %, I'essentiel des mesures effec-
tuées en élevage se situant entre 37 et 48 %. Il a toutefois été observé quelques rendements fromagers diver-
gents, allant de 30 a 53 %.

Prix de revient d’un Masse d’un
. . Prix de vente . . X
Ces fromages se vendent a la piéce. On peut calcu- = litre de lait fromage
; ) o d’un fromage
ler un prix de vente d’un fromage ainsi : Rendement fromager

Le rendement fromager observé pour les tommes de brebis est en moyenne de 21 %, |'essentiel des mesures
effectuées en élevage se situant entre 19 et 23 %. Il a toutefois été observé quelques rendements fromagers
plus extrémes, allant de 17 a 30 %.

Prix de revient d’un Prix de revient d’un litre de lait
Ces fromages se vendent au kilo. On peut calculer un kg de tomme au =
prix de vente au kg ainsi : démoulage Rendement fromager

Toutefois, la tomme de brebis nécessite un affinage relativement long. La perte de poids lors de ce processus
s’appelle la freinte. Elle est estimée a 10 a 20 % en fonction de I’age de la tomme (environ 15 % sur une période
de 2 mois). Il convient donc de moduler le prix de vente en fonction de la freinte :

Prix de revient d’un kg de tomme au démoulage

Prix de revient d’'un kg de tomme affinée =
1—Pourcentage de freinte

A partir de ce prix de revient, il ne reste plus qu’a fixer le prix de vente au consommateur. Celui-ci inclut une
marge de sécurité, liée a la couverture des risques de perte (invendus, aléas divers...).

Prix de vente au kg =  Prix de revient d’un kg de tomme affinée + Marge de sécurité

— Références pour les formules

Masse d’un fromage : mesurée en kg au démoulage

Rendement fromager : sans unité (ou en pourcentage)

Cout de production : regroupe I'ensemble des charges : charges courantes, amortissements, charges de rému-
nération des facteurs de production (terres en propriétés, capitaux propres, travail a hauteur de 2 SMIC /
UMO)

Prix de revient d’un litre de lait : prix de vente qui, ajouté aux aides et aux produits joints, permettrait de cou-
vrir le colt de production du lait. Le prix de vente devrait donc étre au plus proche du prix de revient.

Pour plus d’informations sur les colts de production, vous pouvez vous référer a la Fiche 6 — Références techni-
co-économiques de ce guide.

NB : Pour simplifier les formules, les mentions « de brebis » ont été omises apres les termes « lait » et
« tomme ».
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