RATION
& NUTRITION

. régime des vaches

aitieres, Le beurre esi moins
erme, plus mou, plus collant,
Plus élastigue aissi. En som
e, les bewrres sont plus Fa
siles i tartiner. Une caracté
Istigue largement recher
“héte par les consomimateuns,

Le Jait devient aussi plus
ramageable, avec une
neilleure aptitude & la coa-
sulation. En revanche, leffet
ur la coloration du beurre
emble limitd et les diffé
ENCes FEMarguess ne sont
pas stalistiquement signifi-
salives, méme §il demeure
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i de b Juzerme,

Interessant pour
les produits AOC

¢ Tons ces réspeltars de re-
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PR B PRI SO0 Ca-
ers des charges, d la re-
cherchie @ lien entre Dali-
rerilalion de vaches of le pro-
duit find «, explique Philippe
Lescnat, enseignant-cher-
cheur 4 FESA d'Angers et
comseiller scientifique aupres

En direct de 1a ferme de Viltain

Lee Lait de waches recevant de la luzeme dans leur ration serait
plus framageable, &t les beurres plus tartinakies.

du svndicat national des
déshydrateurs de fourrages
(SMDF). = Jusgu'da présend, In
{izemvie ef les auires foumapes
505 dtalent sirtaul accepiés
dans les cahiers des charges
EH OPIOSEION U fourTages
coMsends lionides, pour li-
miter les risgues de présence
de butyrigues on cenx
d ausres pathogévies. Auwjour-
dhu, ils vont powvodr Efre im-
I8prEs pouy lewrs propres co-
raciérisiiquees oatechinigues,
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= Jaune, jaune phle ou

blanc. Il est difficile de faire

l= lien entre 1z coulzur du

beurre et les pratigues d'éle-

vage. En effet, la rapidiba

aver |aguelle las pigmants du
beurre s'ooydent rerd difficile

las mesures de codfleur. De
plis, le procedé de fabrica-
tian influence fortement la

couleur du produit fini. Il est

donc difficile o2 prouvar

scientifiquemant que la luzer-

ne colore les bewrmes.
Difficite, toutefois, mais pas
impassible,

= Dméga 3, Ls lurerne auss|?

Le syndicat national des
géshydrateurs de fourrages

(5ndf} met en avant une aug-

mentation des teneurs &n
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LS
acides gras de type oméga 3
paur ies lzits produits par
des vaches nourries a la
liszerme. Ceci en plus dautres
effets tels quiune baisse des
maktiéres grasses des laits
ainsi qu'une stabilisation de
la beneur en protéines, awec
un peu plus de caséines, ce

gl est recherché en transfor-
mation fromagére, Des études

sont &n cours & ce sujet.

= Une affaive de texture. La

texture d'un beurre est carac-

térisée par différents critémes
que sont Félasticite, adhé-

rence et la fermeté, tous plus

ou mains liés i la tartinabili-
té du beurre. La tartinabilité,
cest la facilité pour le
consommateur 3 tartnar un

lesr trapabilité reconrnue et
leears effets sur la qualité des
produtis finis, » Le seul pro-
bléme reste gue la luzerne,
est rarement déshydratée sur
les zones ADC. o« Or; sounvent,
bes forrrages dover éive pro-
duits bocalement, » Un débat
intéressant lorsgque on sant,
gu'actuellement, 'lnao exige
une redéfinition des cahiers
des chargpes sur les volets ali-
entation.

M.H,

beurre. Une caracténistique
primardiale, qui fait lobjet
de nombrewses etudes,
notamment au centre da
recherche de Lennosville, 3
Quebec.

=La luzerne améliore inges-
timn, Lessai dirigé par

¥. Thénard ', de I'Inra, révéle
gue lincorporation de 3 kg
de luzeme dashydratée brins
longs dans des rations com-
plétas 3 base d'ensilage mais
et herbe swr vaches laitiéres
en début de lactation a per-
mis d'agmenter lingestion
de 2.5 kg de M5 par jour, ce
qui est trés élevé. Dautres
ftudes (Feyraud et al. 1994)
navakent constabé qu'une
augmentation de 0,7 kg de
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i physiques du baurme {coulour
et texture) =
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matiére séche ingérée par
Jour pour une rabion compor-
kant 2.5 kg de luzerne déshy-
dratée brins iongs.

= Dans les tiroirs. Légquipe de
Djamila Lekhal. enseignant-
chercheur & UESH de Purpan,
souhaite désormais Etudier le
profil des acides gras et la
teneur en caraténaides des
laits de vaches ayant requ de
l2 luzeme deshydratée. Le
béta-caroténe, fortement pré-
sent dans |2 luzeme colore-
rait beurre et fromages, Des
essals sont en cours dans
leurs laboratoires, notamment
avec des rations contenant
Jusgud 5 kg de luzerne
déshydratée.




