Le lait cru 

Le lait cru garde la fleur lactique naturelle,  les bonnes bactéries, les minéraux, vitamines, les matières grasses (oméga 3) , le calcium, autrement dit les nutriments très utiles pour la santé
Le livre Véronique Richez Le rouge « la vache qui pleure »
Le lait cru concerne moins de 1% du marché, se conserve que 5 jours

Le lait pasteurisé :  60 à 80°C pendant 15 secondes
Le lait Stérilisé : 135 -175°C pendant 5 secondes  (100 jours de conservation)
Le lait micro filtré  Chauffé à 40°C


Les analyses :
Les analyses de lait se focalisent sur 3 points :
· Le taux butyreux (teneur en matière grasse)
· Le taux protéïque
· Et les cellules
Ces analyses vont permettent à l’éleveur de faire évoluer l’alimentation des vaches.


La nutrigénomique Cette science permet de mesurer précisément l’impact de l’alimentation sur l’expression des gènes. Il ne s’agit pas de manipuler les gènes, comme dans le cas des organismes génétiquement modifiés. Nous cherchons simplement à connaître l’influence de tel ou tel élément nutritif sur l’expression des gènes, et notamment sur ceux qui conditionnent la santé et les performances des animaux. »


https://www.reussir.fr/
