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L'INFLUENCE DE L'ALIMENTATION DES VACHES
LAITIERES SUR LA PRODUCTION DE LAIT DE
.BONNE QUALITE INDUSTRIELLE (1)

par
H.L.BERARD J.M. ROSELL JuLes TURGEON
B. A-B. S. A. Ph. D. M.D. B. S. A.

L'alimentation rationnelle des vaches laitieres exerce une
influence prépondérante tant sur la production quantitative que
sur --la.production qualitative du lait destiné a des utilisations
industrielles.

La valeur ou la qualité industrielle d'un lait peut s'exprimer par
I'ensemble des propriétés et des caractéristiques physico-chimiques,
biologiques et organoleptiques requises pour assurer la fabrication
de produits laitiers de haute valeur commerciale: Pour donner une
idée de la perfection industrielle pouvant é&tre obtenue .dans le
domaine pratique, nous pouvons citer le beurre danois, les fromages
suisses et francgais et autres produits laitiers de renommée mondiale.
Nous pouvons -avancer également que ces perfectionnements ont.
été rendus possibles par les progrés de la chimie et' de la bactério-
logie du lait, par les soins apportés a la production et a la manipula-
.tion du lait, par I'amélioration des techniques de fabrication, par
lI'orientation rationnelle de l'alimentation des vaches laitieres en
.vue de la production d'un lait de qualité supérieure et en dernier
lieu, par l'application judicieuse d~ oertaines méthodes de fer-tilisa-
tion et de conservation des récoltes. \

Dans cet article, nous étudierons les, questions relatives a l'amé-
lioration de la qualité du lait 'et de ses produits dérivés par l'alimen-
tation et par certaines méthodes de fertilisation et de conservation
des récoltes, en mettant surtout en évidence les points suivants
Iinfluence  des aliments sur la qualité du lait; les recherches faites et
surtout les constatations pratiquee établies apres plus de cinquante
années d'expériences dans les instituts d'expérimentation, dans les
centres industriels laitiers et dans les associations coopératives
laitieres de Suisse, de France, d'Allemagne, du Danemark et des
Etats- Unis; I'étude du reglement de production laitiere paraissant le
.mieux connu et le plus solidement établi: le Réglement suisse, lequel
a été utilisé dans 'bon nombre de pays aprés adaptation préalable
a leurs conditions particuliéres .

. Afin de faciliter notre exposé, nous avons -subdivisé le sujet de
la fagon suivante:

(1) Travail recu le 28février 1936.
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A. Observation sur les influences des aliments sur la, qualité -du
lait.
B. Observations sur les influences des aliments sur le beurre:
1. Sur la texture du be~rre. 2.-Sur la qualité du beurre;'

C. Observations sur les influences des aliments sur le fromage.

A. OBSERVATIONS SUR LES INFLUENCES DES ALIMENTS
SUR LA QUALITE DU LAIT

L'alimentatign constitue sans contredit une des plus importantes
portes d'entrée, dans le lait, d'éléme-nts qui ne .devraient pas s'y
rencontrer. En effet; depuis fort longtemps, on-rattache a l'alimen-
tation des vaches laitieres un grand nombre d'anomalies dans le
godt et lI'odeur du lait. Il y a dans cette assertion une grande part
de vérité. C'est ce que nous allons démontrer dans ce qui suit:

D'aprés des expériences connues de tous, nous savons que les
plantes suivantes altérent le go(t et la saveur du lait: ail, ciboulette,
poireau, armoise (saveur acre et brQlante) ; raves (odeur sulfurée) ;
euphorbe ou rhubarbe des pauvres (saveur et odeur désagréables et
acres) ; chicorée, paille moisie, navet, lupin (go(t amer) ;.trefle et
en général les légumineuses (golt et odeur de vaches ou de four-
rages) ; collets de bett.erave (golt et odeur de pourri) ; pommes de
terre germées (golt amer et désagréahle); mais (odeur et saveur
fades) ; plantes bulbeuses a odeur forte (go(t acre et nauséabond) ;
betterave et pulpes de betteraves fraiches (golt de poisson) ; pulpes
de betteraves fermentées (golt et odeur d'acide butyrique, godt
toxique); les cruciferes telles que chou, navet, etc.,, donnant -le
go(t de la plante correspondante ou parfois le godt de/moutarde.
Selon les publications de PIEK et HERSCHDOERFER (1) les godts con-
férés au lait par les cruciféeres sont toxiques.

Ces mémes auteurs (comme plusieurs autres d'ailleurs) font
cependant quelques réserves au sujet des légumineuses dont les
inconvénients sont assez faibles; ils recommandent en plus, la consti-
t.ution d'une ration a base de tourteaux (autres' que ceux de cruci-
feres), de grains eoncassés,-de son, davoine, de fourrages divers,
de carottes, de pois, 'de pommes de terre ainsi que l'usage de pulpes
desséchées. -

Dans. presque tous les pays,. il s'est fait un grand nombre de tra-
vaux élaborés sur ces questions et les conclusions obtenues se con-

firment l'une par l'autre: Il nous est impossible de citer toutes les
expériences faites dans ce domaine, mais nous citerons quelques
expériences relatées dans I~ littérature la plus accessible a notre
continent.’ -

HUNZIKER [2] rapporte que l'introduction dans la ration d'ali~'
ments mal conservés: foins, pailles, ensilage et. grains moisis, de

1
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dréches de distillerie enfermentation ou mal conservées, etc., con-
fere au lait et a ses dérivés des propriétés tout a fait indésirables
et risque en plus daltérer la-santé de J'animal.

BABCOCHK3J, dans ses expériences, arrive aux conclusions sui-
vantes: le blé d'Inde.vert, Ila plupart. des concentr-és vendus dans le
commerce ainsi que quelques foins (du groupe des paturins du Ca-
nada; du' Kent.uckey et d.eVirginie) norrta.ucune uriairvaise"influence
sur la saveur et l'ardbme du lait. pa:rcontre, il a énoncé les observa-
. tions suivantes: a) l'ingestion de 30 livresde luzerne verte par vache,
une heure avant la traite, produit dans le lait une saveur tres' pro-
noncée. Cette constatation a été confirmée par LUCAS[4let pa,r
WEAVER ,KUHLMANt FOUTS[5] ; b) le navet [6] donné & l'animal"
une heure avant la t.raite, produit des odeurs indésirables dans I~
lait; c¢) l'ingestion d'oignon et autres plantes bulbeuses analogues [7]
se traduit, dés une minute aprés-l'ingestion, par l'apparition du go0t
correspondant dans le lait; ce go(t est encore apparent: aprés
4 heures et il ne disparait que si la traite est faite sept heures aprés
l'ingestion; d) un bidon de créme [8] possédant une saveur d'oignon
assez prononcée peut communiquer cette saveur a un, bassin entier
de creme.

Drcn [9J,dari.s ses expériences sur le mélilot, a obtenu des résul-
tats semblables a ceux de BABCOCIKur la luzerne.

ROADHOusEet KOESTLER[10J ont démontré que le trefle vert,
ingéré moins de '5 heures avant' la traite, provoque dans le lait une
rideur anormale de vaches ou de fourrages.

ROSENGRENII J a confirmé ces inconvénients du tréfle, en plus
de les attribuer en général aux légumineuses. D'apres d'autres
expériences nous pouvons dire cependant que les inconvénients dus
aux légumineuses disparaissent si la traite' est faite assez longtemps
aprés l'ingestion ou si le lait est pasteurisé et aéré.

DORNER[12] a démontré que les prairies artificielles a base de
légumineuses communiquent au lait cette odeur particuliere et
gu'en revanche, 'il n'en est rien dans le cas de paturage sur prairies
nat.urelles-a- graminées dominantes.

Selon LEROY [13] les. plantes oontona.nt des produits ou prin-
cipes toxiques - des alcaloides surtout _: telles que les renoncules,
les colchiques, la cigué, les préles (celles-ci sont fréquentes dans les
prairies .humides), etc.!, sont dangereuses pour la santé de l'animal
et pourla qualité du lait. L'A. recommande alors de se méfier de la
végéta.tion poussant sur lés levées de fossés et des prairies infestées
de mauvaises herbes, et il préconise a cet effet, le drainage, "les her-
sages ainsi que le chaulage. Il recommande en plus d'éviter aux
vaches l'ingestion d'aliments ayant subi la fermentation butyrique
ou ne paraissant, J?asdans un bon état de con_servation.
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Sur la 'betterave et ses produits.dérivés, PosT [l4] a fait des tra-
vaux trés intéressants et, dans-lesquels, il attribue les mauvais go(ts
produits par la betterave et ses produits, a la présence debétaine
ou triméthylglycocolle dans la betterave. Ce produit se transforme
dans l'organisme méme de I'animal (ou méme avant 'si hi, betterave
a subi une altération) en composés aminés tels que la tr-iméthyla.mine,

a odeur ~t saveur tres désagréables. Il ne serait donc pas nécessaire,

d'aprés cet auteur, d'invoquer la, ferrnenta.tion éventuelle de ,la
betterave pour expliquer les mauvais golts qu'elle est régulierement

capable de communiquer au lait. Comme autre observation de c,et
auteur, les pulpes de betterave ensilées sans précautions ,spéciitles,
sont une cause cert.aine He unauvais godts, non.seulemenua  cause
de la triméthylamine, mais aussi acaus'e de l'acide butyrique s,i
abondant dans les produits ensilés. _ "

De nombreux médecins ont apporté la preuve, irréfutable qu~ ~~.!'
diarrhées infantiles d'automne et dhiver. [1] ont bien.pour eav-seune
mauvaise alimentation des vaches laitieres (aliment.a.tion parbettfl:-
raves, choux et certaines: plantes' citées plushaut.). 'En part.iculier,
PINARDI[I5] attribue.principalement ces accidents & la better'ave
et aux pulpes de betteraveferment'ées. On ne.dit pas cependant, ~i
ces altérationspeuvent persister apres la pasteurisation du lait ..

Comme considérations générales sllr'lescn~ciféfes,nous  pouvons
ajouter que ces plantes contiennent’ unglucosid~  suscept.ible ge.
libérer, sous des influences diverses mais 8u~tout bactériennes, du
sulfocyanure ou thyocyanate d'allyle OU principe actif de I'essence
de moutarde: facteur essentiel de certains mauvais go(ts qui sont
appelés golt de chouou parfois golt de moutarde.

OJtT~A-JENSEN16] a démontré en 1925, que. ce glueosidene
donnait par lui-méme aucun mauvais golt au lait. Avec les aliments
frais, le mauvais go(t n'apparait que sous l'action de certaines
bactéries provenant de l'eau, du fumier, etc. ; elles agissent alors
sur le glucoside éliminé dans le lait par I'a;nimal.

Notons en passant que le. sulfocyanure d'allyle n'est pas seule-

- ment la cause de mauvais godts et de saveurs désagréables, mais il e~t
'‘également la cause d'accidents intestinaux graves ehes les nour-
rissons [1] en raison de sa toxico~ité. Pour des considérations citées
plus haut, il' ser'ait vpetrt-ét.re bon de l'inte~dire complétement, ~~
éliminant les quelques cruciferes de la ration de l'animalL

Il est bon de .rappeler ici que la plupart de ces odeurs et de ces
saveurs se retrouveront dans la créme, le beurre et les fromages dans
le cas d'utilisation. industrielle de ce lait surtout dans le cas de
fabrication avec produits ~r~s (‘nonpast~urisés)..

En. plus des plantes utilisées. régulierementd~Ils  I'alimenta.tion
et susceptibles de conférer au;laitdes, goQts. etndeursanor  malesgil
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faut compter aussi avec quelques mauvaises herbes et sur, la conta- '
-mination bactérienne de certains aliments.

Parmi les mauvaises herbes nuisibles dans ce domaine, nous
pouvons inscrire sans hésitation les plantes suivantes : l'ail, l'oi-
gnon, le poireau, l'armoise, le tabouret des champs, I'herbe a poux,
etc. Toutes ces. mauvaises herbes, méme lorsqu'ingérées en petites
quantités (une demi-livre environ), communiqueront au lait et sur-
,tout. a la créme des odeurs tout a fait répréhensibles et trés difficiles
a enlever. Généralement, dans les laiteries, on retourne a I'expédi-
teur tout produit laitier présentant ces saveurs. Advenant leur
gtransformation en beurre, ce dernier obtiendra moins de 88 % des
points alloués et sera classé automatiguement comme un beurre
~e quatrieme qualité." Pour enlever ,cesodeurs, il faut avoir recours a
une aération et dégazéification intense de ces produits, laquelle est
réalisée dans un bon nombre d'appareils commerciaux ‘destinés a
cette' fin. Ces appareils, de méme que la pasteurisationet I'aération
ordinaire, enléveront en .mérne .temps toutes les odeurs moins
-intenses (celles occasionnées par le;-légumjneuses, etc.).. .

Comme mesure préventive, on recommande aux producteurs de
.lait de surveiller les heures d'alirnentat.ion et de traite. Par .exemple,
dans le cas de pacage des vaches, celles-ci seraient ramenées a l'étable
le soir; de la, le lait de la traite du matin .serait exempt des, odeurs
daliments. En plus, il faudrait ramener les vaches de trois a cinq
heures avant la traite du soir. Cette mesure .pouvant convenir assez
bien aux producteurs importante, mais pour le fermier ordinaire elle
n'est pas précisément -éconornique. Le meilleur moyen de se débar-
rasser, des odeurs dues aux mauvaises herbes, serait de détruire
celles-ci par des pratiques culturales.

D'aprés les expériences précitées, il serait & recommander forte-
ment, si on désire supprimer les odeurs anormales dans le lait,
d'éviter J'introduction dans la ration d'aliments mal conservés
(gelés, moisis, fermentés, etc.), ou daliments pouvant provoquer
des troubles sérieux (quelques cruciféres) et de prendre les mesures
nécessaires pour détruire les plantes nuisibles (surtout les mauvaises.
herbes) et si possible, de surveiller les heures d'alimentation -et ,de
traite.

En plus des golts anormaux produits. par plusieurs aliments,
nous pouvons en attribuer quelques-uns a des microorganismes qui,
en raison de leur' présence réguliere .sur.ces aliments, ont acquis I~s
propriétés plus ou moins phéno-typiques de produire dans le lait,
le beurre et le fromage, des substances de métabolisme de golt et
d'odeur semblables a ceux conférés par les plantes sur lesquels ils
végetent .. Les organismes producteurs de golts variés tels que
godt de savon, golt de ranée,golt amer, golt de poisson, golt de
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malt et méme parfois des gol(ts aromatiqués, sont surtout  Bact.
seeponaius, Bact. hervricola, Bact.tripholii; Bact. carotae, Bact. malti-.
genes, Torula amara, Bact. esterificans, Str. lactis maltigenes,
Plectruliumi  feetidum, etc. [17]~ Dans le cas d'infection du lait par
ces microorganismes, si la pasteurisation du lait est faite assez tot,
on ne notera aucune mauvaise répercussion 'sur le produit.

, Les mesures précitées seraient suffisantes, en général,pour obtenir
un lait sans saveur ou odeur anormale, mais nous devons ajouter
aussi que l'exemption de saveur ou d'odeur particuliere dans le lait,
ne suffit-pas toujours a la production de produits laitiers 'de haute
qualité. En effet, quelques aliments, tout en altérant, trés 'peu les
caractéeres organoleptiques du lait,contribueront cependant a en
réduire les qualités beurriéres et fromageéres.

B. OBSERVATIONS SU~ LES INFLUENCES DES ALIMENTS
-SUR LE BEURRE

1. Sur la texture du beurre. -Les principales recherches,
faites sur ce point, furent réalisées en Allemagne et dans les pays'
scandinaves. Nous pouvons citer en particulier, les travaux exécutés.
a I'Institut  prussien de recherches laitieres (Kiel, Allemagne) oi..
I'on a publié des tableaux indiquant les variations de l'indice d'iode
(mesure d'appréciation de la qualité et de la texture du beurre)
apres des essais trés élaborés sur a peu pres tous les types d'aliments
et de rations utilisables.

Dans la suite, de nombreuses expériences ont été poursuivies
dans a peu preés tous les pays intéressés dans la production du beurre
et les conclusions générales de ces travaux peuvent étre résumées
de.la fagon suivante:

L'alimentation s~eéstrévélée comme un des facteurs les plus déci-
sifs affectant la composition chimique” le 'point de fusion ou la
texture de la matiere grasse du' lait et par 1a, le barattage de la
creme (créme douce surtout) et finalement le malaxage du beurre ..
Nous pouvons dire que les aliments augmentant le pourcentage
d'oléine dans la matiere grasse du lait produisent un beurre mou;
dans cette classe, rious pouvons inscrire les aliments suivants
tourteaux de lin, tourteaux de soja, paturihs du Canada et du Ken-
tuckey, gluten de mais, avoine, son de blé, fourrages verts, etc.
Par contre, les aliments diminuant le pourcentage d'oléine exerce-
raient une influence contraire: production de. beurre trop ferme et
trop dur. Dans cette derniére catégorie, on peut inscrire en général
les aliments riches en sucres, et en hydrates de carbone tels que:
pommes de terre, blé d'Inde, ensilage de mais, les betteraves, ,les
tourteaux, de coton, les foins, la luzerne, etc.

LEROY|[13] classe les aliments au point de vue de leur influence
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sur la texture du beurre, selon la méme base.]~ans la premiere
catégorie, il inscrit les aliments donnant des beurres a point -de
fusion peu élevé et fournissant des produits de qualité en hiver et
trop mous en été, oomme exemple, les aliments augmentant le pour-
centage d'oléine dans la matiére grasse du lait., Dans l'autre,
il fait rentrer les aliments donnant des beurres a point de fusion
élevé, donnant des produits de bonne qualité en été, mais beaucoup
tropdurs en hiver et comme 'exemple, les aliments diminuant le
,pourcentage d'oléine. D'aprées le méme auteur, les 'régimes alimen-
t~ires courantsta. base de fourrages verts en été et d'ensilages et de
pulpes de betterave en hiver) ont tendance a donner des beurres
dont laqualité commerciale n'est pas en rapport avec la saison et
il convient de modifier les propriétés spécifiques de .ces régimes par
.I'addition de concentrés appropriés. Pour I'été,.il serait. .préférable
d'ajouter des tourteaux de coton ala ration et pour i'hiv~r, si on ne
veut avoir de beurres trop durs, lI'on se servira de tourteaux de lin
et de son, de blé.

Parmi les expériences faites, sur le continent améri cain, nous
pouvons citer celles d'HUNZIKER, SPITZERet MILLS[18] lesquelles
confirmentJes faits, énoncés .plus,h,a-qt; celles de KE.ITH,KUHLM~N
WEAVERet GALLUHA19] qui ont démontré que l'usage de tourteaux
de coton (dans une proportion assez élevée dans la ration) augmentait
le pourcentage de stéarine dans la matiére grasse du lait; ce qui se
traduisait par' un barra.tage plus long de la creme et un malaxage
du beurre plus difficile. '

2." Influences des aliments sur la quallt . du .beur-re.
Sur ce point, malgré le grand nombre' d'observations pr a.t.iques.jnous
ne pouvons citer que quelques expériences relatées dansla,littérature
du, continent ameéricain. .Ces expériences concernent plutdt les ensi-
lages,les betteraves fourragéres et demi-sucriéres, les aliments 'mal
conservés, etc., que .les autres aliments utilisés régulierementAans
la ration.

, D'apres ,EWHSTADTEtDIBBERN [20} certains aliments non sus-
eeptiblesdeprovoquer,par eux-mémes |"apparitiori de mauvaises
saveurs ou odeurs dans le lait,peuvent cependant exercer des actions
défavorables sur'le beurre.

PAci [21] démontre que les betteraves développent une action
défavorable' tant sur le rendement que sur les caractéres organo-
lepfiques du beurre, bien qu'il soit .constaté que ce produit n'altere
pas trop la saveur du lait lorsque donné 'aTanimal immédiatement
aprés la traite. Selon le méme auteur, les fourrages ensilés et, a un
moindre degré, les betteraves peuvent altérer la 'prédisposition fer-
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ment.ativo du lait jusqu'a le rendre inapte aux utilisations indus-
trielles (tranfor mation en beurre ou-en fromages) ..

D'aprés SAVINI[22] I'alimentation avec l'ensilage fait augmenter
l'acidité du lait et entraine en plus des variations dans sa valeur
cryoscopique; laquelle est une des rares valeurs constantes de la
composition du lait. Ceci démontrerait que I'équilibre physico-
chimique du lait subit des altérations et prouverait en méme temps
I'influence des aliments ci-ha.uf nommés. Comme influences directes
sur le beurre, SAVINIdécrit des altérations légeres des caractéres
organoleptiques, mais il prétend que ni l'ensilage ni les betteraves
necunduisent_a un produit trés modifié au. début ~surtout si,clans
la 'récolte du lait et dans la fabrication, on a suivi des méthodes
rationnelles. Le beurre obtenu dansces circonstances ne sera pas des
plus parfumés, mais il n'aura, pas non plus -'- dans les quelques jours
suivant la fabrication - de saveurs répugnantes. Mais, selon 'A.
I'influence de I'ensilageetde la betteravese ferait sentir surtout dans
laconserlJation  d'Ube'llrre et a cela, s'ajouterait une altération plus
importante:  l'apparition de la-sa.vcur huileuse.

Les expériences deHESSELBERG [23] rnontrenj également qu'une
des causas du go(t huileux dans le beurre serait a rechercher dans
la betterave apportée dans 'lI'alimentation des vaches laitiéres.'

D'aprés les autres travaux publiés sur ces questions, nous pou-
vons dire que l'action des ensilages et des fourrages mal conservés,-
etc., se manifesterait plus ou moins longtemps apres la fabrication,
par la présence de goQts et d'odeurs variés et I'apparition de quelques
défauts courants.

La meilleure preuve que nous puissions apporter a ces dires,
c'est qu'en plusieurs pays, on permet l'usage de l'ensilage et des bette-
raves dans la ration lorsque le lait est destiné uniquement et sans
interruption & la consommation directe, et que ces produits sont for-
mellement interdits dans le cas de production du lait destiné a
toute transformation industrielle.

C. OBSERVATIONS SUR LES INFLUENCES DES ALIMENTS
SUR LA QUALITE DU FROMAGE

Il s'est fait sur cette question un grand nombre de publications
et de .tra.vaux. La, majeure partie des conclusions, que l'on peut
énoncer sur ce sujet serait le résultat de l'expérience pratique de
plusieurs générations de fromagers de tous les pa,ys d'Europe et
des expériences systématiques faites surtout en' Allemagne, en
Suisse et en Italie. Nous relaterons tout d'abord quelques observa-
tionspratiques et finalement quelques expériences systématiques.

Il résulte [24] des,recherches les plus récentes sur la composition
chimique et sur les phénomenes biologiques du lait, .que. no,uk,
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sommes encore bien loin de connaitre tous les facteurs qui' donnent
au lait ses qualités fromageres. On peut cependant trés bien concevoir
que les modifications de tel ou tel fourrage, dues a une mauvaise
conservation ou a une mauvaise préparation ou encore, a un change-
ment de fumure (applications de purin sur les herbes & paturages)
puissent changer les propriétés chimiques et bactériologiques du lait
au point d'affecter la composition et la fermentation du fromage.

Nous sommes un peu mieux renseignés sur l'influence de cer-
tains fourrages [24) sur les qualités fromagéres du lait. Nous savons
par exemple, que le fourrage ensilé ne 'se préte absolument pas a la
production de lait de fromagerie parce qu'il l'infecte de bacilles buty- .
rigues. On sait également, que I'emploi intensif de tourteaux oléagi-
neux cause une fermentation du lait qui provoque le gonfle ment
sous presse et donne mauvais go(t au fromage. En employant des
[ourrages inappropriés  qui provoquent particuliérement la diarrhée
chez les animaux, ou en fourrageant des farines, on infecte facilement
le lait de bactéries du groupe B. Coli qui font gonfler le fromage et
dont l'action peut encore étre accrue par l'emploi de méthodes
peu sanitaires dans la production et la fabrication. Il faut donc
choisir et employer les fourrages auxiliaires avec discernement, tant,
dans l'intérét du producteur que du fromager.

Selon peTer [25J l'influence de l'affouragement sur la qualité
du lait destiné a la fabrication de fromage est clairement établie
dans quelques cas ou le lait devient absolument impropre a ~oute
fabrication de fromage. A titre d'exemple, il cite: [I'affourage-
ment d'herbe’ ensilée (gonflement. butyrique) ou de fourrages qui
provoqg uent une forte diarrhée .chez I'animal, (feuilles de betteraves,
mais vert, mélanges fourr-agers verts d'avoi~e et de vesces (A. P. V.)
ou encore de fourrages provoquant de fausses fermentations (four-
rages fermentés ou décomposés).

Sur ce point, nous pouvons ajouter que la diarrhée chez la vache
laitiere est un des plus grands facteurs de contamination du lait et
gu'elle est aussi en grande relation étiologique avec la mammite,
pour laquelle elle parait augmenter beaucoup la prédisposition.

Nous allons maintenant relater quelques expériences systéma-
tiques poursuivies sur cette question:

Dans ses expériences, SAvVINI [22] démontre que l'influence et
l'action -desfourrages ensilés sur la fabrication de quelques types de
fromages crus (crescenza et Bel Paese) d'aprés les expériences faites
et les résultats obtenus, se résumeraient a ceci : 1°la fabrication des
fromages crus a maturation rapide est négativement influencée
par une alimentation en fourrages .ensilés ou en betteraves fourra-
geres; 2° les fourrages ensilés endommagent dava~tage la fabrica-
tion fro magere que ne le font les betteraves fourragére s; 3% "in..
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fluence, i, conditions égales, est plus-grande dans les fromages il lon-
gue maturation: ainsi les Bel-Paese (nécessitant plus de 40 jours de
maturation) sont plus influencés que les types de fromage (crescenza)
demandant 15 i, 20 jours de maturation; 4° l'action se caractérise
~dans une premiére période par un retard dans l'apparition des carac-
téres organolept.iques (odeur, saveur et ardbme) et, dans une seconde
période, par l'apparition dans.les meules de véritables boursouflures,
ce qui se traduit par de lourdes pertes pour les fabriques; 5°le man-
que de soins sanitaires et une mauvaise application des techniques
de fabrication combinés i, une alimentation défec.tueuse, produisent
-tres facilement des produits défectueux. De tous ces exposés,
SAVINIconclut que dans la production d'un lait devant étre trans-
formé industriellement. (en beurre ou en fromage) on ne saurait faire
dominer dans la ration d'hiver des vaches laitiéres, les fourrages
ensilés et les betteraves fourragéres,

STEEN8SBERGau Congreés international de Laiterie de Copenha-
gue de-1931, a parfaitement bien démontré l'influence défavorable
des déchets de betterave fermentés dans l'alimentation des vaches
laitiéres.

KURSTEINER[26) dit que les bactéries propioniques et buty-
riques sont la cause de gonflement des fromages. AV~CSTAU"H27]
il démontre que le lait provenant de vaches nourries avec des
fourrages ensilés est impropre i, la fabrication de JEmmenthal de
choix. Ils attribueraient ce fait i, la présence des nombreuses
bactéries butyriques contenues dans les fourrages ensilés.

BURRI [28] énonce que la .rela.tion entre la fermentation buty-
rigue des aliments et la fermentation butyrique du fromage ne fait
pas de doute. .

D'apres les recherches de BURRIet de KURSTEINER29] le-nombre
de spores de bactéries butyriques (dues aux fourrages ensilés). est
.trés considérable, variant entre 500 i, 300~000par gramme dexcré-
ment et qu'un grand nombre de ces spores se retrouvent dans le
lait. lls concluent également, que les chances d'obtenir des fromages
ne gonflant pa's (I'Emmenthal surtout), i, partir de lait provenant
de vaches alimentées avec des fourrages ensilés, sont trés minimes ..
Les mémes auteurs prétendent que, méme en récoltant le .lait avec
des soins que I'on ne peut prendre en pratique, le lait provenant de
vaches nourries avec ces aliments est impropre i, la fabrication de
I'Emmenthal’ de qualité.

Selon GORINI[30] (voir aussi ses publications sur lait dysgéné-
sique) "l'ensilage de mais préparé selon la méthode américaine
garantit plus que tout autre une fermentation lactique prédomi-
narite, sans fermentation butyrique, et I'A. semble déduire qu'il
n'y a aucune incompatibilit¢ entre I'emploi. de l'ensilage bien pré-
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paré et la fabrication du fromag~ Emmenthal. Néanmoins, il dit
gu'il faut prendre en considération le' fait que' les ensilages ne sont
pas toujours régulierement parfaits” et qu'ils favorisent [I'infection
nuisible d0 lait -et l'a.pparrtion de fermentations gazeuses et de
mauvaises saveurs. Sur ce point, nous pouvons ajouter qu'il serait
trés .intéressant et' utile de constater [Il'influence' réelle de 1'ensilage,
tel qu'il est préparé dans la province de Québec, sur le fromage
Cheddar et si possible, sur quelques autres types de fromages. Nous
avons commencé des essais sur cette question afin de connaitre
I'influence de l'ensilage sur la fabrication et la conservation d'un'
type de fromage Bel Pae"se, qui sera fabriqué a Hérir yville pal' la
Coopérative :Fédérée de Québec.

_Les analyses de lait que nous avons faites depuis quelques
années en différentes régions de la province, nous ont donné, dans
une proportion considérable, des résultats indiquant la plus ou moins
grande valeur industrielle des laits examinés. Les cas de fermenta-
tions anormales (B. Coli, aerogenes), hutyriques, caséolytiques étaient
trés nombreux. y -

Avec des laits d'une telle qualité, il serait presque impossible
de vouloir réaliser la fabrication da.ut.res types de fromage que le
Cheddar. Egalement, la fabrication de fromages affines a pate
molle et semi-dure (Camembert, Brie, Bel Paese, Roquefort, Stilton)
et de fromages frais a pate molle et méme ceux du type, Gruyeére,
serait, pratiquement impossible sans la pasteurisation du lait. Par
cette derniére, on détruira la plupart des bactéries .indésira bles, mais
il faudra toujours compter sur les fermentations butyriques. C'est
pour cette raison. 'que nous attirons I'attention -des experte sur la
nécessité de modifier quelques pratiques courantes dali.merrtat.iori.

Toutes les expériences précitées tendent surtout a démontrer
I'importance des fermentationsanormales des alim~nts sur la qua-
lit¢ des produits laitiers. Nous devons accorder une attention toute
particuliere a la fermentation butyrique, laquelle est presque tou-
jours constatée dans les produits ensilés, etc.

A la base de la provocation des torts considérables dans presque
toutes les industries agricoles, les bactéries butyriques affectent
tout particulierement l'industrie du lait. L'action nuisible de ces
bactéries est attribuable a l'odeur repoussante del'acide butyrique
produit et ala difficulté de détruire ces bactéries introduites dans
le lait. Toutes ces,qactéries portent des spores et c'est a cela' qu'elles
doivent leur grande résistance a la chaleur: (elles résistent a la Ras-
teurisation a 63° U pendant 30 minutes; deplus, les spores résistent
mémea la stérilisation ordinaire). Ces propriétés thor-mo-résieta.ntes
nous.forrt'\Voir que la valeur de la pasteurisation: est plutét limitée
10rsqu'il"S'agiFd'é\iter leur action sur le beurre et les fromages.
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Si nous considérons l'apport .considéra ble de ces bactéries de
fermentations, anormales dans -le lait, il nous faut aussi considérer
que lesaliments mal conservés et surtout les ensilages sontles agents
essentiels de cette introduction. En conséquence, il serait a recom-
mander que les mesures préconisant le rejet de I'ensilage ou son amé-
lioration par différents procédés (le but.de ces méthodes est de,sup-
primer les fer~entations indésirables) soient étudiées.

Cela ne veut pas dire que l'ensilage est' 'un aliment destiné a
disparaitre de l'alimentation des vaches; depuis une' quinzaine
d'années, ils'est.fait beaucoup de travail pour .arriver a produire un
ensilage hygiénique et pouvant convenir sans- danger aux utilisa-
tions industrielles du lait.

Le principe de quelques méthodes d'améliorati<?n des ensilages
est le suivant: par des solutions acides (acides sulfurique, chlorhy-
drique dilués, lait écrémé ou petit-lait acidifié par des ferments lac-
tiques) on' abaisse le pH de l'ensilage a un point tel que les micro-
organismes indésirables ne se développent plus; cetabaissement
du pH ayant pour but la production d'urie ferrnent.a.tion lactique
prédominante  dans le produit. Les principales "méthddes répandues
en Europe 'sont les' suivantes :'a) la méthode d'ensilage lactique,
préconiséeen ‘Allemagne et en Italie et adaptée. en France, consis-
tant. en l'arrosage des couches d'ensilage, lors du rempllss,age, avec
une quantité, déterminée de lait écrémé acidifié par des ferments
lactiques. ,Plusieurs .instit.uta d'Europe s'occupent de la distribu-
tiou de .ces,cultures et il semble qu'avant longtemps cette mesure
sera rendue obligatoire en France, si oh en juge par les veeux- émis
par le Conseil supérieur d'Hygiéne de France ';, b) par contre,
dans. la méthode Virtanem(ensilage A. 1. V) décrite -dans |la,
Revue «Le Lait» 13, 1933, p. ~15-339, et dans le «Journal of
Dairy Seience » janvier 1935, p. 63, I'l:l,baissementdu  pH est tel
gu'il empéche toute action enzymatique ou bactérienne dans le
produit.

D'apres les expériences faites, ces ensilages n'auraient pas de'
mauvaisesinfluencessur la qualité des produits laitiers et, de plus,
les principes nutritifs de ces produits seraient conservés pratique-
ment intacts. Ceci serait déja un avantage appréciable, car tout le
monde connait Tes pertes importantes d'éléments nutritifs subies
au cours de la préparation ordinaire' de -I'ensilage.

'I'outésvces” considérations  militent eh faveur d'expériences
étendues sur ces méthodes' d'arnéliora.tiorrde-la  qualité des ensilages
.et permettraient en .mérmo temps la suppression d'une 'd:es'eauses
les plus sérieuses d'altérations dubeurre et deslromages.

Voici maintenant comment ont été appliquées dans la pratique
les conclusions de tous ces travaux de recherches, et d'expérimen-
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tation. A cet effet, nous allons reproduire textuellement quelques
articles du réglement suisse de production laitiére.

Tous les articles qui vont suivre [31] sont obligatoires pour t?US
les producteurs et les entreprises qui livrent du lait et des produits
laitiers au commerce en Suisse.

REGLEMENT SUISSE DE PRODUCTION LAITIERE (lor juin 1934).

1. TRAITEMENT DES FOURRAGES ET AFFOURAGEMENT.
A. Oerégime vert.

Article 7. - Le régime vert sera appliqué de fagcon a éviter les troubles diges-
tifs qui, accompagnés d'une plus ou moins forte diarrhée, compromettent non
seulement la qualité du lait, mais aussi dans une forte mesure le rendement
économique et les fonc~ions de reproduction des vaches laitiéres.

Article 9. - Le meilleur fourrage vert pendant la stabulation est une
bonne herbe (ni trop jeune ni trop vieille) provenant de bonnes prairies natu-
relles, de champs de tréfle ou d'autres prairies artificielles bien cultivées et
bien fumées. Eviter tout régime unilatéral, spécialement I'emploi  exclusif
4e jeune trefle, d'herbe de vergers ou de prairies ti-op intensivement arrosées
au purin. On préviendra les dangereuses perturbations de fabrication en don-
nant aux vaches laitieres des mélanges appr opr iés de di~férents fourrages verts.

Le seigle, le mais et I'avoine verts, les vesces, le colza, la spergule, les feuilles
de betteraves (fourrageres et sucr ieros} et de ehou x-raves (navets) ne doivent
étre donnés qu'a I'état absolument frais, en quantités modérées et seulement
en mélange avec de I'herbe fraichement fauchée ou du fOt;rrage’ sec.

Article 10. - Sont autorisés comme compléments du fourrage vert:

a) Du fourrage sec. Il est toujours recommandable de donner du foin. avec
I'nerbé trées mouillée. ou qui peut provoquer la diarrhée.
b). Quand le temps est froid et pluvieux: un peu de bon gros son de blé

(évent.uellement avec le sel nécessaire) donné sec, dans la ‘creche oua la main,

Article 1. - 1l est interdit de donner pendant le régime vert, tout four-
rage qui n'est pas mentionné aux articles 9 et 10.

En temps de pénurie 'de fourrages verts appropriés, Il'acheteur de lait et le
producteur  s'ep.tendrop.t pour compléter éventuellement la ration avec des
céréales concassées, du son, etc. .

Article 12. - Sont spécialement exclus de I'affouragement des vaches lai.
tiéres

a) L'her'be arrosée au purin, dont la croissance est trop avancée, .ou sur
laquelle, on a épandu des engrais chimiques apré« le départ de la végétation.
b) L' herbe qui. fermente (~chauUée). ' .
. ¢) L"herbe en voie de décomposition a la suite de pluies pérsistantes.
d)" Les déchets de jardinage de t.oute sorte, les pommes de terre ct leurs
tiges, les fruits et leurs résidus.
e) Le foin ou le regain. en fermentation.

B. Le régime s-~c.

Article 14. - En choisissant les fourr agesgon tiendra-c-omp~e.tout,d'ah()rd
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, "de-leur composition. Ils doivent étre sains, e~empts de substances toxiques
ou nuisibles a la santé. Sont particulierement dangereux les fourrages rancis,
.moisis, acides, attaqués par des parasites animaux ou végétaux ou détériorés par
la fermentation.

Article 15. -,La base de la rat.ions era composée de foin et de regain sain
ayant normalement fermenté, exempts de mois issures ;exceptionnellement
de bonne paille.

On ne donnera pas de foin ou de regain bruni O'limoisi aux vaches laitiéres.
Entrent ~n ligne de cornpte comme fourrages complémentaires

a) La balle de céréales.

b) Les betteraves fourragéres et demi-sucrieres, les carottes et les chou x-
raves en quantités modérées

c) Les pommes de terres saines, fraichement cuit-es a la vapeur, puis re-
froidies et données entiéres.

Article 16.- On ne pourra compléter la ration de foin, de regain ou de
paille qu'avec, des fourrages concentrés sains, digestibles, bien préparés et en
mélange judicieux. Sont admis a ce titre:

a) Les grains de céréales sains, fraichement concassés, comme l'orge,
I'épeautre, I'-avoine, le blé et le son de blé.

Le seigle et la farine fourragere fraiche ne peuvent étre employés qu'en
petites  quantités et seulement d'entente avec l'acheteur de lait, lorsqu'il
's'agit de lait de fromagerie.

b) Les tourteaux oléagineux frais (lin, arachide) en quantitté ne dépassant
pas un demi kilogramme par téte et par jour pour la moyenne du troupeau.
En aucun cas, la ration. de tourteaux, d'une seule vache ne doit dépasser 1 kilo-
gramme.

c) Les germes d'orge, le malt desséché, les coesettes de betteraves desséchées,
mélangées avec d'autres concentrés. La ration de chacun de ces fourrages ne
dépassera pas un demi kilogramme par vache et parjour.

La ration tota.le de tous les fourrages concentrés ne doit pas dépasser
1 kilogramme et demi par vache et par jour.

Les tourteaux ne doivent jamais étre donnés seuls, mais en mélange avec
du grain concassé ou du son de blé.

Normalement, on ne donnera pas plus de 30 grammes de sel (1 once envi-
I'on) par vache et par jour.

Article 17. - 1l ne faut en a'ltcun cas mouiller les.fourrages concentrés ou.
les donner sous forme de breuvage (barbotages). On les conservera dans des
locaux frais, secs et aérés. Les récipients servant -a l'affouragement des

concentrés ne doivent pas étre laissés a l'étable.

C. Diepoeitions comrnwnes aux deux régimes (vert et sec).

Article 18. ~ Les fourrages suivants sont int.er dits:

a) Les fourrages ensilés de to'utesorte (ensilage doux, de mais, de feuilles de
betteraves, etc.

c) Les pommes de-terre c~ues et les.racines de toute sorte en {Joiede décompo-
sition.

c) Les cossetéee-de-betteraoes-jratchee  ou desséchées et lon gqtem-petrempécs,Jes
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fourrages mélassée de toute sorte, les'germes d'orge longtemps  trempés, les
tourteaux trempés, le m'll~ frais, la levurede .hier e, les.résidus de la distillation
des pornrnes de terre (vinasses) et dé la fabrication des levur-es..

d) Las fruits, les m"':1rCSt les déchets de fruits de toute sorte.

e) Les fO,urragesmélangés du commerce de composition inconnue.

/) Tous les aut res fourrages qui ne sont -pas aut.orisés d'aprés les articles
précédents.

Article  19. La division de Il'agriculture du Département fédéral de
I'’économie  publique peut autoriser des exceptions temporaires aux dispos i-
tions de Particle 18, dans le cas de pénurie de certains aliments et sl}r l'avis
des autorités compétentes.

2~ FUMURE DES TERRES DESTINEES ALa CULTURE FOURRAGERE.

Article 2. - On appliquera le fumier et les engrais chimiques hécessaires
a la culture ‘'des prairies artificielles (plantes annuelles,tréfles, mélanges, et.c.)
autant que possible a la récolte précédente, c'esb-a-direquon les' enfouira en
ensem::mg¢ant.

Article 3. - On épandra les engrais chimiques sous quelque forme que ce
soit-e xcluaivem ~nt'pendantleTepos dei la végétation,- cestr-a-dfre  depuis
l'arriere-automne jusqu'au commencement .du ipr.int.ernps.

Article 4. ----'On restreindra  autant que possible I'emploi du pur-in-que I'on

répartira  sur toutes les prairies’, afin' d'éviter la croissance def ourr ages mé-
diocr.es (herb~ forcée ou envahie de mauve.ises herbes). }

Il est interdit d'épandre le purin sur, de I'nerbe dont la végétation est trop
avancée. Le purin doit étre for.tement dilué avec' de l'eau. Il .est interdit

d'ajouter quoi que ce soit au purin pour le conserver, sauf -de l'eau.

Autres  ais poeitions' du're glemen: suisse.

Dans l'article 20, on dit: Il est interdit de loger des porcs et .des poules
dans les étables de vaches laitieres, & moins de les séparer .suffisamment.
Dans larticle 21, on dit: Eviter la litiere verte de toute;sorte: telles que
I'nerbe, les-t-iges de pommes de terre, etc. La litiere detourbe n'est permise
que comme absorbant du- purin. Les matériaux a faible pouvoir absorbant
seront mélangés a la litiere.

Pendant la traite, il est interdit de sortir le fumier, de panser les animaux
?u d'exécuter tout travail qui souléeve de la poussiére.

Dans )'article 28, on dit: Sont particulierement exclus de la livraison et
de l'alimentation:

a) Le lait qui forme des grumeaux a la ouiason.ou au repos, révélant
généralem 'mt une maladie du pis.

d) Le lait ge vaches atteintes de maladies' graves ou auxquelles on admi-
nistre des médicame~ts et'ce,’ pendant les 4 jours qui 'suivent leur ‘dernier
emploi.,

e) Le lait de vaches partiellement taries que l'on ne trait pas plus d'tine
fois par jour.

h) Le lait qui présente des défauts graves de coagulation a l'essai de
présure.
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HEVUE

_LACASEINE COMME MATIERE PREMIERE
POUR L'INDUSTRIE' CHIMIQUE

par-
G.GENTN

Il 'y, a quelgques semaines, M,ROWE a fait devant I' « Oil and
Colour Chemists' Association» ‘'de'Londres,une communication



