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Un jeu pour simuler son exploitation
Le point sur les maladies de la vigne
Les antibiotiques en élevage bovin

Valoriser la laine par |I'image

o= 5

Lobscur casse-tete de la réductase,
une epreuve qui pose probleme

Pauline Clerc

Il a fallu six mois

a Philippe Cugny

pour résoudre I'énigme
de la réductase.

Une période ou il subit
des déductions sur

sa paie du lait. Jusqu’a
ce qu’un déséquilibre
de la flore soit
.mis en cause.

ug‘était vraiment déses-
- pérant. Tous les jours,
les résultats du test n’étaient
pas satisfaisants», se souvient
Philippe Cugny, producteur
de lait a Moiry (VD). De juil-
let & décembre 2023, son lait
ne résiste pas al'’épreuve quo-
tidienne de la réductase pré-
incubée. Mélangé au bleu de
méthylene, celui-ci se déco-
lore trop vite, en moins de
quinze minutes, soit en des-
sous de la valeur limite impo-
sée par le cahier des charges
du Gruyere AOP. Le liquide,
d’abord bleu foncé, devient
de plus en plus pale, jusqu’a
prendre une teinte délavée
en un temps record. Cette
méthode d’analyse sert a
surveiller la charge micro-
bienne du lait cru. Elle in-
dique une contamination par
des germes qui se multiplient
rapidement et qui ne sont pas
désirables pour la fabrication
du fromage. «Nous atteignions
seulement six minutes, par-

fois méme quatre ou deuxv,
rapporte le producteur vau-
dois.

Le test est réalisé chaque
soir a la laiterie de La Praz
(VD) qui délivre le résultat le
lendemain matin. Le lait de Phi-
lippe Cugny n'est pas refusé. 11
représente presque un quart
des quantités totales livrées.
Grace a différents ferments et
présures, le fromager réussit
tout de méme a corriger le tir
et a fabriquer un produit de
qualité. Mais non sans effort
supplémentaire. Car, une fois
déversé dans la chaudiere, le
lait de Moiry contamine l'en-

tier de la production. Le lait

des autres producteurs, alors
qu’il montrait pourtant une ré-
sistance a la décoloration, fi-
nit par présenter une «réduc-
tase courten.

Des colts importants

Le probleme devient récur-
rent et le producteur subit des
déductions sur sa paie du lait.
Celles-ci peuvent atteindre
deux a quatre centimes pour
un kilo de lait livré. Et sur
quelques mois, celareprésente
une jolie somme.

Epaulé par Francis Vullie-
min et Gilles Hauser, conseil-
lers de I’Agence régionale
pour la qualité et I'hygiene ali-
mentaire (ARQHA), le produc-
teur et sa famille investissent
toutes les pistes. Il peut s’agir
d’un souci technique, lié a des
problémes de réglage de tem-
pérature de I'eau, d'un raccord

Philippe Cuny a reis a neuf
aucun probleme d’hygiene.

défectueux, etc. Ou d'un souci
d’hygiéne avec, par exemple,
un joint mal nettoyé ou des
zones sales difficiles a at-
teindre. «Parfois, il nous suffit
d’une ou deux visites pour ré-
gler la chose. Le cas de Moiry
a nécessité plus d'une dizaine
d’interventions. Nous avons
tout essayé mais n‘avons rien
trouvéy, se rappelle Gilles Hau-
ser.

La salle de traite, qui date
de 2015, est completement re-
tournée. De nombreux frais

a sal

de

sont dédiés au démontage et
auremontage, ainsi qu'au net-
toyage de l'installation. Tous
les conduits sont inspectés.
Une caméra, munie de dix
metres de fil souple, est pas-
sée a l'intérieur des tuyaux.
L'entreprise du systéme en-

- voie plusieurs fois ses collabo-

rateurs pour donner un coup
de main sur I'exploitation. «Ils
se sont montrés tres concer-
nés par notre situation», ra-
conte Philippe Cugny. «Le lai-
tier aussi. Il ne nous a pas
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laissés tomber. Nous avons
pu prendre tous les échantil-
lons que nous voulions.»

Les animaux ont également
droit a leur inspection. Sur
80 bétes, vingt vaches lai-
tieres sont traites pour pas-
ser, une a une, 'épreuve de
laréductase. «Ca a pris beau-
coup de temps, sans montrer
de résultat», soupire 'agricul-
teur. «C’est devenu pesant. Je
voulais vraiment bien faire.

D’autant que je suis président

de la société de laiterie.»

Un remede au petit-lait

Aprés des mois de re-
cherche, il devient certain que
ce n'est pas la saleté qui pro-
voque la présence de bactéries
indésirables dans le lait. Fran-
cis Vulliemin émet I'hypothése
qu'un appauvrissement de la
diversité de la flore laitiere in-
duirait un déséquilibre. En I'ab-
sence de concurrence, certains
types de germes dominent
grace a leur virulence. Pour en-
richir le milieu, du petit-lait est
passé dans les conduits. On le
laisse quatre heures et demie
avant derincer le tout. Lopéra-
tion est réalisée par deux fois.
Finalement, le lait de Philippe
Cugny réussit le test de la ré-
ductase. Le chronomeétre dé-
passe enfin les quinze minutes.

A présent, lagriculteur
reste vigilant. Les acides uti-
lisés pour laver les conduits
et les débarrasser du calcaire
peuvent a nouveau créer un
déséquilibre de la flore. «Alors
que les produits de nettoyage
sont de plus en plus puissants,
les analyses imposées par I'In-
terprofession du Gruyéere AOP
sont restées les mémes depuis
des dizaines d’années. Il serait
temps de réfléchir a un nou-
veau systéme.»

En 2022, 31% des interven-
tions de TARQHA ont concerné
la réductase. Ce taux a atteint
23% en 2023. S’il y a une di-
minution des cas, de plus en
plus de producteurs laitiers ne
trouvent pas de solution mal-
gré une salle de traite ripolinée.



Attention au lait avec peu de germes

Le test de la réductase, ré-
alisé avec du bleu de méthy-
lene, figure dans de nombreux
contrats d’achat de lait en tant
que critére de qualité. Lors
de la procédure, la charge en
germes est mesurée indirecte-
ment par la diminution du «po-
tentiel Redox», qui résulte de
I'activité métabolique. Pour le
dire plus simplement: les mi-
cro-organismes consomment
I'oxygéne du lait et produisent
des cations d’hydrogéne. Le
bleu de méthylene capte ces
cations et est réduit. Grace a
ce phénomeéne, le lait se dé-
colore.

Les différents micro-or-
ganismes présentent des
grandes différences dans leur
capacité a décolorer le bleu de
méthyléne. Les lactocoques,
les entérocoques et les coli-
formes engendrent une réduc-
tase plus rapide que d’autres
germes. L'activité métabolique
etla vitesse de croissance dif-
férente en sont la cause.

Les germes coliformes et
les .entérocoques induisent
des ouvertures au fromage et
lui conférent un aréme impur.
Les streptocoques thermo-
philus et les lactobacilles, qui
déclenchent une décoloration
moyenne, engendrent des dé-
fauts: lait mdr, pate courte et

Les micro-organismes montrent des diffé-
rences dans leur capacité a décolorer le bleu

de méthylene.

seche. C’est également le cas
des lactocoques. Un temps de
décoloration trop long, soit
de plus de deux heures, peut
indiquer des résidus de pro-
duits de nettoyage dans le
lait.

Situations difficiles

«l'y a toujours eu des cas
de réductases courtes. Mais,
depuis quelques années, cer-
taines situations deviennent
plus difficiles a régler et se
transforment en casse-téte
pour le producteur, 'installa-
teur et le conseiller de traite»,

Réaction de différents groupes de germes |
| au test de la réductase (décoloration)
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rapporte John Haldemann,
collaborateur technoscienti-
fique a Agroscope.

Selon le spécialiste, les.
causes sont vite identifiées
dans 70% des cas. Les pro-
blemes peuvent venir de
la température, de la concen-
tration de produit ou des bou-
chons d’air insuffisant lors
du lavage, de I'état de I'ins-
tallation ou des ustensiles en
contact avec le lait, mal lavés
ou en mauvais état.

Les problemes persistants
apparaissent souvent dans
les laits avec peu de germes

(<2000 germes/ml). En I'ab-
sence de flore concurrente,
une légeére infection avec un
germe réducteur peut prendre
le dessus et avoir un effet
drastique sur le temps de dé-
coloration.

La qualité de l'eau utili-
sée dans l'exploitation peut
jouer un role, autant si elle est
souillée que si elle contient
une quantité de chlore trop
importante. La propreté des
litieres ou certains additifs
pour les litieres peuvent éga-
lement dérégler la flore du
trayon. PC
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Philippe Cugny a dii dénionter et remonter |’entier de son
systeme de traite.
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Reperes

| Méthode de I'épreuve

' de lait.

Le test de la réductase préincubée est une maniére simple |
de surveiller la charge microbienne du lait cru. Il s‘opére |
selon un protocole résumé par Agroscope.

Prélevement d’un échantillon de quarante millilitres

| Incubation de I’échantillon de lait a 32°C pendant onze
. heures. Pendant ce temps, les bactéries se développent.

| Elles fermentent le lactose et produisent ainsi des cations
' d’hydrogénes.

Réchauffement du lait a 38°C durant cing minutes.

) Ajout d’un millilitre de bleu de méthyléne. Celui-ci

2

capte les cations d’hydrogéne et devient alors incolore.

©) Mesure du temps de décoloration du lait, au minimum |
pendant quinze minutes et au maximum pendant soixante |
minutes. PC |




