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Pourqguol ce livre blanc?

Deébat sur I'impact au niveau de la santeé

wrk f o~ humaine :
W ¥ w « Riches en biodiversité microbienne mais
(‘\”‘) B - pouvant étre dans certains cas vecteurs
——— de pathogénes
* Riches en nutriments essentiels mais
Au cceur de notre consommation potentiellement arisque pour les

maladies cardio-vasculaires?

. e Travail inedit : Bénefices et risques pour la
i | s

Bénéfices et .ki « 16 mois de travail — 150 pages
> sl » Reédaction finalisée et deploiement en

de la consommation

de fromages cours

Intéréts de la biodiversité microbienne




Un éetat des lieux objectif

Effets documentés et recents
positifs et négatifs de la
consommation de fromages
sur la santé humaine
Ensemble de I’offre fromagere,
gue les produits soient Issus
de lait cru ou de lait pasteuriseé
Attention particuliere a leur
richesse en biodiversite
microbienne

Suivi et relu par un comite
Interdisciplinaire

Livre Blanc

Bénéfices et risquUes
pour la santé

de la consommation
de fromages

Intéréts de la biodiversité microbienne
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6 000 etudes compulsées

Santé définie comme « un état
de complet bien-étre physique,
mental et social, qui ne
consiste pas seulement en une
absence de maladie ou
d’infirmite » (OMS)

Bien-étre physique
principalement (bien-étre
mental et social evoqués)

2 500 publications socle retenues



L. a santé dans toutes ses dimensions

Microbiote

Systeme digestif et réegulatio
du systeme immunitaire

Q&% é/g
Bog ) !

Maladies allergigues et

atopiques
Facteurs
/% Hadbelt&c;es environne-
A [\ mentaux

Cancers et

Maladies cardi pPsRs Maladies neurologiques vieillisseme ..
neurovasculal . et bien-étre me ZzZzZ& Nt o




Rappels — le microbiote digestif

Immense diversite !
plus de 100 000 milliards de micro-

organismes
environ 1000 especes identifiees

Bien étre général

Protection contre les maladies

neurologiques
Maintien de notre santé bucco-

dentaire |
Protection contre les maladies

cardiovasculaires

Maturation du systeme
Immunitaire, protection contre
dysfonctionnements immunitaires

LGS -assimilation des
nutriments et synthese de

vitamines _ _
Protection de l'intestin contre les

pathogenes



Les consequences d’un microbiote digestif desequilibre

Perturbations des fonctions bénéfiques liés a
un microbiote sain

Facteur favorisant :

- Les maladies neuropsychiatrigues

- L’'obesiteé

- Les maladies allergiques

- Les cancers

- Le diabete

- Les maladies intestinales chroniques
Inflammatoires




La consommation de fromages et le microbiote digestif

Fromage -> aliment complexe et riche,
fonction notamment des pratigues de
production/fabrication, de la technologie
fromagere

* Apports nutritionnels

* Apports de niveaux éleves de micro-organismes
d’interét (plus d’'un Millard/gramme) avec une
biodiversité microbienne plus importante pour
les fromages au lait cru ; Apport de microflores
pathogenes dans des cas peu fréqguents

* Apports d’eléements provenant des micro-
organisgyes

Impacts sur le microbiote digestif
(composition, diversité, métabolisme) en lien
avec hotre sante




Zoom sur la biodiversité microbienne des fromages MetaPDOcheese'
Etude sur 44 AOP fromageres de France

Un core microbiome distinct pour chaque famille de

fromage
820 especes bactériennes  pichesse microbienne
« Famille technologique, label AOP et facteurs déependants
333 especes fongiques (réegion, durée affinage) coeur/crolte
« Topographie, pratiques de soin de crodte, utilisation
planches en bois, methode de salage pour certaines

familles
TO¥Y O
Hauts-de-France ;/‘»\/\
L. Normandie 3§ T , lle-de-France
- x - Lal,t . \ . , . \‘Nf j L\\ \‘w\irand Est
|[€£D)] 1230 especes bactériennes * L'espece de ruminant : facteur determinant de la g {
. composition du microbiote V* - sourgogne:
x " , . Pays i S N o Franche-Comté
1367 especes fongiques « AOP : second facteur déterminant " | 3 P
» Pratiques d’élevage SETJ.’}Z“ ' & i

4———4— Alpes- Cote

Nouvelle d'’Azur
Aquitaine ’

Pres de 15% de la diversité microbienne des fromages, représentant
plus de 60% de I’'abondance, pourrait provenir des laits

\\A

Occ:ta nie



La consommation de fromages et le microbiote digestif

Modifications directes du microbiote
Intestinal :
* Accroissement de la biodiversite du
microbiote
 Abondance de bactéries lactiqgues et
reduction des microflores associees a
la prise de poids
 Abondance de bactéries productrices
d’acides gras a courte chaine Protection
 Abondance de microflores impliguées contre diverses

dans la protection des pathogenes _
Sources de pre et probiotiques agissant maladies

sur le microbiote :

 Acides gras a courte ch:

* Peptides bioactifs RSN

 Minéraux et acides amines (GABA :
neurotransmetteurs) <
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Béneéfices et risques de la consommation de fromages
Vis-a-vis des maladies allergiques et atopiques

Les allergies

* Les allergies de type | ou immeédiates sont les plus frequentes et font intervenir

differents composants du systeme immunitaire %
+ La prévalence des allergies aux protéines de lait de vache est comprise entre 0,/ "~ ™

et 3% chez les nourrissons
* Prévalence qui tend a diminuer ensuite (0,5% chez les adultes)

=

=>» Latransformation en fromage réduit de moitié cette sensibilité (chiffre a
confirmer) : en lien avec la protéolyse des protéeines du lait par les bacteries
lactiques au cours de la fabrication du fromage

f Attention, ne pas confondre allergie et intolérance au
lactosel

"




11

-> Allergies - Bénéfices liés a la protéolyse des protéines du lait par les bactéries lactiques au
cours de la fabrication du fromage

Peptides pouvant bloquer ’adsorption des
protéines allergisantes au niveau de l'intestin

= <ir>w;i-**U
Protéolyse Peptides non N

" reconnus par les IgE :

’|| ’ N\
Réaction allergique
atténuée ou absente

¥

S SN/AN
E-c-:— 2y

l l Peptides allergisants

éﬁ?; ; (rare)

Protéines
allergisantes non
hydrolysées dans le
fromage

Niveau de confiance élevé
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Bénéefices de la consommation de fromages (et de produits
laitiers) vis-a-vis des maladies atopiques : dermatite atopique,
rhinite allergique, asthme et des allergies alimentaires

Observations réalisées chez I’etre humain

-> Liens entre la vie dans une ferme d’elevage, la consommation de lait cru (ou de produits
laitiers de la ferme), de fromages et une diminution du risque de déevelopper des maladies
atopiques, des allergies alimentaires chez les enfants

= Phénomeénes observés dans plusieurs dizaines d’études
Internationales des années 1990 a 2020, dont les études liees
a la cohorte européenne PASTURE
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Cas de 'etude de la cohorte europeenne « PASTURE »
(Protection against Allergy — STUdy In Rural environment)

-> 5 pays europeéens (Allemagne, Autriche, Finlande, France et Suisse)
-> 1 000 femmes enceintes recrutées entre 2002 et 2005 (environnement fermier
-> Sulivi des enfants de |la naissance a 16 ans

Confirmation du role
protecteur de la
naissance et de lavie a la
ferme ainsi que de la
consommation de lait cru
contre diverses
pathologies allergiques
et atopiques

Niveau de confiance éleveé

Diversité des fromages
consommes jusqu’a lI’'age
de 18 mois -> réduction

Consommation de
fromages a 18 mois ->
diminution du risque de
developper des rhinites
et des allergies
alimentaires

du risque de développer
des dermatites atopiques
et des allergies
alimentaires



Facteurs pouvant expliquer les effets protecteurs vis-
a-vis des maladies atopiques

Flores capables de
moduler laréponse Bacteries lactiques et
Etudes en lien avec PASTURE : - Immunitaire propionigues presentes
dans les fromages ->
proprietés anti-
Inflammatoires

Maturation Concentration plus
particuliere du forte en acide gras
microbiote oméga-3

e S Donnéenfirmer

Souche de lactocoque pouvant modifier
la réponse immunitaire, action renforcée

S souche presente dans un fromage



Régulation du systeme immunitaire au niveau du tractus digestif

MICI (maladies inflammatoires chroniques de l'intestin
comme la maladie de Crohn et la rectocolite
hémorragique) en lien avec I’hyperactivité du systeme
Immunitaire digestif

* Peptides

 Acides gras LR

+ Souches : Effet
microbiennes Q protecteur

a mener in \

Résultats contradictoires
sur les margueurs de
'inflammation

Protection de I'intestin de
I'infection par des pathogénes
(a confirmer)




Béneéfices et risques de la consommation de fromages
sur les maladies cardio-neurovasculaires, les cancers

DERNIERES
DECENNIES

Santé cardiovasculaire
Risques Absence de cancers Effets bénéfiques
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Béneéfices et risques de la consommation de fromages
sur les maladies cardio-neurovasculaires ou les cancers

Risques

CHANGEMENT DE PARADIGME

Santé cardiovasculaire
Absence de cancers

Dans le cadre d’une alimentation
équilibree et d’'une activité physique
reguliere:

La consommation de fromages
n’apparait pas comme un sur-risque
de mortalité et, dans certains cas,
serait un facteur protecteur.

m Maladies cardio-vasculaires -> effets
neutres voire beneéefiques

m Cancers -> effets globalement

TR hEN B YOS




Bénéfices et risques de la consommation de
fromages vis- a- vis du vieillissement

Effet positif contre
I’osteoporose et le
vielllissement des cellules

Teneurs en calcium et en
composes anti-oxydants
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Bénefices et risques vis-a-vis des maladies infectieuses
Produits laitiers impligués dans 3% des TIAC en France

* Listeria monocytogenes
 Salmonelles
 Entérotoxines a staphylococcus aureus

be%sﬁgarﬁ%hs'.ap%od'r?g %I(ﬁ‘ll'_lll%ion de I’antibiorésistance
(a explorer)

Des mesures de maitrise :

E?I””es F;:at_'tqugs i A raisonner pour préserver les
vage/trailte aont mesures . . r A .

elevag /M/> microflores d’intérét barriere contre les
specifiques -

pathogenes

 Traltements du lait
 Egouttage, chauffage

: * pH
/VZ/>  Acides organiques

e Antimicrobiens
(bactériocines)
« Effet barriere des

mMmirvranflAarace



Béneéfices et risques Vvis-a-vis des maladies neurologiques

Des effets encore mal connus, la piste du
,3 microbiote reste la plus prometteuse

————

ezzmBeS travaux nécessaires

_..—"""__-'

Vialadl € curodegenerative
= Alzheimer : résultats contradictoires, notamment en fonction du type de produit, de la population
étudiée
=» Parkinson : risque accru? Mais different selon produit et population
= Mécanismes impliqués : peptides spécifigues (réduction inflammation au niveau du cerveadu,
memoire), acides gras (néfastes ou protecteurs), caroténoides, acide urigue

Troubles dépressifs :
=» Certains travaux montrent gue les produits laitiers fermentés permettraient de les réduire
= Mécanismes impligués : action des probiotigues sur le microbiote — GABA (reduction anxiete et
dépression), composition microbiote, reduction hormones du stress
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Conclusion

* Tres grande majorité des publications disponibles ne font référence
gu’aux « produits laitiers » au mieux aux « fromages » (peu en
precisent la technologie de fabrication)

— des etudes specifigues necessaires sur les fromages au lait cru

» Synthese bibliographique, a date, accessible, a partir des donnéees
humaines disponibles, recensant les effets positifs et négatifs et redigée de
facon interdisciplinaire et intersectorielle — Travail original
# analyse de risque /balance entre benéfices et risques
# recommandations

» Malitrise des agents pathogenes avec les plus problématiques
STEC HP pour les filieres au lait cru : un combat permanent

 Les fromages porteurs de nombreux bénéfices : attendus mais aussi a
contre- courant des idées recues

Livre Blanc

pour la santé
de la consommation
de fromages

Intéréts de la biodiversité microbienne
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Piste d’actions : approche « globale » pour préserver les ﬂOreSASSIMII.AIC :
d’interet tout en respectant les objectifs sanitaires e

Filieres lait cru

Pratiques sécuritaires Appauvrissement de la

menacees par les drastiques biodiversité microbienne

crises sanitaires

Diversité Bénéfices  Barriere/
organoleptique  santé pathogenes

Vers une autre approche « globale » de ’'amont a I’'aval pour préserver les microflores

d’interet tout en respectant les objectifs sanitaires
Déploiement massif et pérenne sur le terrain

Parcours et Accompagnement :

supports de Adapter FlorAcQ
formation

Constitution d’un
reseau « lait cru »et

consultation des
acteurs

Sensibilisation et
Shentinds communication

Changement d’attitude, de posture, de réféerentiel : méthodes via sciences humaines et sociales

2" Av ec '
*’ 2 contribution | E A - J‘J\
n . i ﬂnanciere du compt MINISTERE
04 ol R DL e RIS/
. . dévelo pp m nt
St L INSTITOT DE : Fromages . Terroirs agricole et roral | ALIMENTAIRE NFBL
D’ORIGINE LAITIERES L’ELEVAGE IdEIE . ..-‘ CASDAR éﬁ:ﬁ; ANI C A P France Brebis Laitiére 22
T ET Lo

Association Nationale Interprofessionnelle Caprine



Piste d’actions : la necessite de travailler sur la balance
bénéfices-risques

| > - =» Des outils émergents comme la
> Lesrisques lies aux pathogenes se méthode Daily (comptabilité des
manifestent souvent a court terme années de vie en bonne santé

=> Les benefices lies a une exposition gagnées ou perdues par rapport a

precoce et continue des une espérance de vie théorique)

ecosystemes microbiens 2 Objectif : mieux faire ses propres
complexes se manifestent plutot a choix de facon éclairée

long terme

Des études a mener

23



Déploiement du livre blanc

» Déploiement aupres du corps medical et des relai
d’'information (autorités sanitaires, chercheurs, médias
Institutions...) : événement spécifique du 14 octobre

Fondation J

¥ % Biodiversite
o4 Fromagére |

fondationlaitcru.org

ide de la

Fondation
de

France

Entre bénéfices et risques

2024, congres, événements de la filiere, presse médical Un nouveau regard sur les fromages

et leur richesse en flores microbiennes

* Lerendre accessible aupres des professionnels :

cine de Paris. Cette journée se déroulera en 2 sessions distinctes :

| n n
ap p ro p rI atl O I l d e S e I l S e I g I I e I I l e I ltS » La matinée (de 10h a 12h30) sera destinée aux médecins, chercheurs, autorités, etc. et présentera la métho-

dologie et les enseignements du Livre Blanc. Nous poursuivrons ensuite par une table ronde sur “comment

intégrer les nouvelles connaissances aux politiques publiques de santé.

» Affiches pouvant étre utilisées dans les points de vent
* Livret

LES +

UN ALIMENT SUPER UN ALIMENT VIVANT NOTRE ALLIE CONTRE LE VRAI DU FAUX 5 Lfgké\TlE SFF;IL;E, ) A TODUESLfi éGES
LES ALLE RGIES La transformation du lait en fromage entraine . .

Un aliment hyper complet, riche en nutriments essentiels Sur la croQte et au cceur de la pate, une flore de micro-organismes une disparition totale ou quasi totale du lactose, 4 N R e e P e e e e e R
eten micro-organismes diversifiés. treés diversifiée est a I'ccuvre. Ces ferments jouent plusieurs roles. quelle que soit I'espéce animale. v DU gOUt et de Des fromages pour tous les palals et pour tous les gOOts ! P ) 8 P P
i en tout sécurité, et progresser sur I'échelle des saveurs.
Malgré de rares cas d'allergies aux protéines des fromages, la personnahte - TN vy T =
s : leurs microflores diversifiées permettent a notre organisme —
% . - . Ty |
Le PRSI con.t"bUt.eur Y de mieux se défendre ensuite contre les allergies. Le-lak contient:50 5 de lactoss 50 Grace & leur flore microbienne trés La valorisation = & Fromages au Les recherches scientifiques récentes suggérent quune
du microbiote intestinal Des ferments o Un fromage au lait cru (g par litre. i o S alimentation riche en ferments diversifiés, comme c'est le
S & & 5 7% diversifiée, les fromages au lait cru d t -t : 5 .
batisseurs... Ty, :Onuem et sl présentent une grande complexité es territoires el Grace a leur flore microbienne originaire cas des fromages, apporte, dés le plus jeune age, des
xccm " " » e micro-organismes par
fl f f $ de leur terroir, les fromages au lait cru ont bénéfices a long terme pour notre systéme immunitaire et
N 'I::::\el:;: eotr: tlfées d'nfem iée du fromage cfmtn'bue ala Iis contribuent  faire cailler le lait, gramme ! Cest la premiére D 1] . é Mais lors de la fabrication du fromage, le lactose an?mathue. En 'oncuot\ des saisons, I.cur La fabrication de fromages e yob g Ig o i g p y: - s
¥X quilibre de notre microbiote intestinal, Ut derico. e rares allergies aux caseines... % 4 go(t et leur texture a méme tendance & au lait cru permet de valoriser I e |a personnalité et de la typicité. Leur joue un rdle protecteur pour notre santé future
dle. | ¥ it d : cest-a-dire a transformer cette matiére liquide - est transformé en acide lactique par les . ¥ A, lette aromat & égalamient Gvoloer
dont le rdle, longtemps sous-estimé, apparait désormais organismes vivants dans 0.5 & 3% des nourrissons et 0,5% des adultes sont = ‘e W cl évoluer. C'est le propre des produits vivants des territoires ruraux, de 4 m » palette aromatique peut également évolue:
majeur pour notre santé. Celul-ci régule notre Immunité S matre solice, ape Y se consenver: notre alimentation. allergiques aux protéines du I.ax! de vache (caséines). La miero rganl.smes ciu e.s e‘vacu ave. y montagne en particulier, et d'y - e i tout au long de I'année. Leur golt est « Les préférences alimentaires d'un individu se forgent dans
i i petit-lait. Il disparait ainsi du produit fini. énéral t plus complexe en raison d B 2 2
et de nombreuses fonctions vitales. transformation du lait en fromage permet de réduire maintenir une vie sociale et generalement plu: plex aison de ses cing a six premiéres années de vie. Heureusement, il

sz z . I di té di flores.
significativement cette sensibilité (environ de moitié)* \ Des bénéfices santé économique. E OV O TOKTONOr S existe une grande variété de fromages pour élargir
Seuls les produits trés frais comme progressivement sa palette de goQts !
Y procul ' % Les fromages, trés riches en
= A i les yaourts, les faisselles ou les | microbiodiversité, comme le sont les F lai el
] . fromages frais peuvent en contenir. S gs=a romages au ailt pasteu rise « Il existe cependant des populations sensibles pour
source de saveurs... Mais des effets prOteCteurs a |°"8 ? fromages au Idall cru, son'( le ;;{er(mer Typ|C|té et ap lesquelles ont été définies des recommandations officielles
Ces micro-organismes libérent de nombreux : contributeur de notre microbiote -9 Py Leur go(t est plus régulier et généralement moins t diffé tégories dal I
Un aliment =) composés aromatiques dans la pate et terme contre les autres a"ergles intestinal. Celui-ci joue un réle majeur 2 . tradltlons prononcé que des produits au lait cru : ils sont . 4 > § :lnr;zrza:‘;ud:a:::‘es cattgories datiments dontles
' contribuent & lintensité de I'expression des Gréce & son impact positif sur le microbiote humain, la - SaTomesel MvnaN Y L o pour notre santé. fabriqués avec une gamme plus restreinte de X s ’
complet pact p! . o contiennent plus de lactose. traces i Une grande partie de la flore microbienne P & sélectonnia. A is, il e -
saveurs: beurrées, fruitées, épicées. consommation précoce (avant 18 mois) de produits laitiers, 65 romages au Tl G esc onginaie de ‘erments sélectionnés. Plus consensuels, ils -
Le fromage contient une large vo> GO v peuvent constituer de trés bons produits d'initiation N
8! B et en particulier de 1romag'es. diminue sligniﬂcativement le N leur terroir : ils portent la signature des avant d'aller vers des produits ayant plus de Jeunes enfants, femmes enceintes...
gamme de matiéres grasses risque d'apparition ultérieure d'allergies alimentaires, et W ¥ lieux dont ils sont lssus. mais aussi des P yant p!
eux l U als aussi S o i &
(dont des oméga 3), des de maladies atopiques chez lenfant (asthme, eczéma...)*. ¥ 3 ! caractére et de typicité. Les enfants de moins de 5 ans, les femmes enceintes,
Iln'a ugmente pas le risque protéines assimilables, des De maniére générale, la microbiodiversité des fromages L'intolérance au lactose concerne des individus traditions quis-cament. ¢ les personnes immuno-déprimées ne doivent pas étre
vitamines, des minéraux, des renforcerait nos défenses immunitaires. y iArs arrt i 4 g .
. . o - S ui, a I'age adulte, n'arrivent pas a le digérer. . exposés a d'éventuels pathogénes**, car leur systéme
de maladies cardio-vasculaires oiigosiémens...oe plus, < ... et de multiples textures SN i i ‘ | urikaies e pas sufisarmment mature 0 obuste
microfiore est riche en pré et Cela se traduit par des désagréments digestifs { Fromages au i ikl pe ;i B
La consommation réguliére de 7 “ i i i - % ¥ @ - lls peuvent toutefois consommer des « pates pressées
. - 4 | pioblotiques®, Sa richessé & Au fil de raffinage, ils contribuent & rendre Nerp[usAavon d lr?teractlonsbavec le monde aprés la consommation de produits lactosés. \ Fromages au 'b‘ Fro'm‘:ges \ lait pasteurisé _,“/ \( P! E P p
romage associée a une alimentation i la pate plus souple, fondante, crémeuse microbien constitue un vrai danger pour lait pasteurisé J aulaitcru Y cuites » (pates dures), au lait cru ou pasteurisé, en
équilibrée et 3 une activité physique calcium joue un réle important e g P Yaourts a¢ aourts et | ‘ .
% t réduirait de 5 3 15:‘ I: pour notre santé osseuse. ou plus séche, granuleuse, cassante... I'Homme. Moins nous nous exposons a la laits fermentés laits fermentés enlevant la cro(te.
continue, . . i 2 aie ? 2 __ . 2 s i
risque d'apparition de maladies " : diversité, plus nous nous fragilisons. Vous avez retenu ? En mangeant Fondation 2 3 Fondation © Lait Augmentation de la Fondation (% Livre Blonc « Bénéfices et risque: Fondation
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