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sen draté que la luzerne
priserve le miewx les qualités
initiales du fourrage vert sur
pied. La déshvdratation ne
modifie pas la valeur énergé-
tigue et améliore la valeur
azotée grice au tannage en
protégeant les protéines ali-
mentaires de la dégradation
elars le reomen, d'ot un four-
rage de bonne valeur azotée.
Et de valeurs nutritionnelles
contractuellesment certifides. »

La science
s'en méle

La luzerne déshydratée,
fourrage de composition
connue, apporterait donc un
plus sur la qualité des pro-
duits laitiers. Certaines
études récentes le prouvent.
Ainsi L.L. Peyraud et L.Dela-
by, toujours de I'Inra * affir-
ment: « Lutilisation d'une
guantité modérée de luzerne
déshydratée de trés bonne
gualité permet de moduler la
composition du lait dans le
sens souhaité pour produire
mlus de protéines sans aug-
menter la guantité de ma-
tiéres prasses » Ce que confir-
me, dans sa conclusion, |'es-
sai, déja cité, de V.Thénard**
« L'apport de luzerne a sti-
mulé lingestion et augmen-
té le taux protéiqgue du lait
sans modifier les autres pa-
ramétres rootechnigues, ce
gut 5 avére intéressant dans
le cadre de la transformation
fromagére. »

Djamila Lekhal, ensei-
gnant-chercheur 4 I'ESA de
Purpan, va encore plus loin,
« Notis avons étudié leffet de
la luzeme déshvdratée sur la
texture du beurre, et notarm-
ment son aptitude é la coa-
gulation et sa coloration.
Nous avons constaté diffé-
rvemies choses. » La texture du
beurre a été¢ modifiée par l'in-
corporation de luzerne
déshydratée dans le sos




