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Il nous a semblé utile de reprendre en France une étude sur les
défauts de golt susceptibles d'apparaitre dans le lait. Retrouve-
rait-on les mémes défauts que ceux signalés par les auteurs étran-
gers ? Serait-il possible de mettre en évidence certains facteurs
responsables de l'apparition de ces défauts?

Les résultats obtenus au cours de I'étude poursuivie de janvier
1955 a mars 1957, au Centre National de Recherches Zootechniques
de Jouy-en-Josas, permettent de répondre partiellement a ces
questions, et nous allons les exposer et les discuter maintenant.

A. - Meéthode expéri mentale

De janvier 1955 a mars 1957, nous avons procédé chaque
semaine a des examens organoleptiques sur des laits individuels,
provenant de vaches du troupeau du C.N.R.Z. de -louy-en-Josas,

Il y a lieu de distinguer deux périodes: Il'une de fin janvier 1955
a fin janvier 1956, l'autre de février 1956 a mars 1957.

Au cours de ces deux périodes, les modalités du prélevement
des échantillons et celles de l'examen organoleptique ont été
légérement différentes.

l. - PRELEVEMENT

Les échantillons provenaient de laits individuels, prélevés en
moyenne une fois par semaine. En 1955, les préléevements avaient
lieu lors de la traite du matin et lors de la traite du soir. En 1956,
ils étaient effectués, d'une facon générale, lors de la traite du soir.

En 1955, on a examiné, avec une fréquence variable, des laits
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de toutes les vaches en lactation, c'est-a-dire : 5 vaches de race
Pie Rouge de I'Est, 22 vaches de race Normande et 24 vaches de
race Frisonne Pie Noire.

Au cours de la deuxiéme période d'observation (1956-1957), les
laits de 15 vaches (8 Frisonne Pie Noire, 6 Normandes et 1 Pie
Rouge de I'Est) ont été examinés chague semaine. Par contre,
I'examen organoleptique des laits de toutes les vaches en lactation
a été effectué quatre fois seulement : en mars 1956, en janvier,
février et mars 1957.

Pour chaque vache, on prélevait, dans deux bouteilles en verre,
un échantillon d'un litre et un échantillon d'un demi-litre sur la
totalité du lait de la traite.

Aussitdt apres la traite, les échantillons de lait étaient rassem-
blés, les bouteilles capsulées et placées a la glaciére (2 a 40 C).

Une pasteurisation basse, au bain-marie (30 minutes a 630 C),
était effectuée sur les bouteilles contenant wun litre de lait; a 4
5 heures environ apres la traite du matin et 16 & 17 heures apres-la
traite du soir. Les échantillons pasteurisés et refroidis étaient
ensuite placés a la glaciere.

L'examen organoleptique avait lieu le surlendemain, soit
48 heures aprésla pasteurisation et concernait le lait cru d'une part,
le lait pasteurisé d'autre part.

2. - EXAMEN ORGANOLEPTIQUE

Les échantillons ont été examinés en 1955, par un seul expert
et en 1956, par un groupe de 4 a 6 experts; les appréciations pero
sonnelles étaient confrontées, et au besoin, révisées, avant la
rédaction de l'appréciation finale.

L'examen organoleptique était pratiqué sur les échantillons
de lait réchauffés a 30-35° C.

Au cours de l'examen organoleptique, nous avons relevé les
défauts de godt bien connus: golt de rance, saveur oxydée (ce
terme étant réservé a la saveur métallique, au golt de papier ou
de carton), enfin golt de «nourriture » Certains goQts provenant
de la nourriture étaient facilement discernables dans certains cas
(godt de betterave, d'ensilage, d'herbe) et dans d'autres cas, n'ont
pu étre attribués avec précision a tel ou tel aliment.

Nous avons rencontré des laits présentant un go(t spécial que
nous avons parfois défini par analogie (gol(t d'eau de vaisselle, de
bois, de terre, de feuilles mortes, de champignon) et que plus sou-
vent, nous n'avons pas su définir. Le go(t de cuita été assez souvent
rencontré ,les golts de brdlé et de caramel trés rarement. Le godt
de cuit est délicat a apprécier: quand on examine un grand nombre
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d'échantillons a la fois, on s'y habitue en effet trées vite. Dans l'esti-
mation statistique de l'ensemble des résultats de nos observations,
seul un go(t de cuit trées prononcé, et rendant le lait nettement
désagréable a boire, a été appelé défaut. Le reste du temps, nous
avons noté l'apparition du golt de cuit mais le lait a été considéré
comme passable.

Les différents défauts de golt que nous venons d'énumérer
peuvent se rencontrer simultanément sur le méme échantillon.
Ainsi nous avons relevé les associations suivantes: oxydé-nourri-
ture, oxydé- bettera ve, .rance- betterave, betterave-ensilage.

Nous avons de plus rencontré des laits présentant une saveur
sucrée ou salée. La saveur. salée n'a pas été considérée comme un
défaut.

Au cours de l'examen organoleptique, nous avons distingué les
« trés bons laits» des «bons laits n et des laits « assez bons n. Mais
nous avons rassemblé ces trois catégories et qualifié I'ensemble de
.«bons laits u pour la présentation statistique des observations.
Nous avons procédé de la méme fagon pour les laits jugés fades,
plats, ((ni bons ni mauvais n et passables, que nous avons également
rassemblés. Nous les avons parfois réunis aux «bons laits » et
parfois nous les avons présentés séparément. Les indications vou-
lues sont données chaque fois que 'cela est nécessaire dans la suite
du texte. Il est important de signaler que I'examen organoleptique
était sévere et que les échantillons qui ne sont pas classés dans la
catégorie des « bons laits u possédaient cependant des qualités
organoleptiques, qui, dans beaucoup de cas les auraient fait consi-
dérer comme acceptables pour le consommateur.

B. - Résultats

1. - INFLUENCE DE LA SAISON
SUR L'APPARITION DES DEFAUTS DE GOUT

Le tableau 1 et les figures la et Ib donnent les résultats de
I'ensemble des examens organoleptiques que nous avons effectués
sur les échantillons de laits individuels crus et pasteurisés, prove-
nant des vaches du troupeau du Centre National de Recherches
Zootechniques, pendant les années 1955, 1956, 1957. 1 lIB éohan-
tillons de lait cru et 1053 échantillons de lait pasteurisé ont été
examinés.

Dans le tableau 1 et sur les figures la et Ib, les laits répondant
aux qualifications suivantes: trés bon, bon, assez bon, passable,
ni bon ni mauvais, plat, fade, aqueux, ont été groupés dans la caté-
gorie «bons laits n. Les laits présentant un godt de rance léger ou
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accentué ont été groupés dans une méme catégorie.' Il en a été de
méme pour la saveur oxydée.

On peut constater qu'a aucune période de I'année, le pourcentage
maximum de 100 p. 100 de « bons laits» n'est attoint.. Les valeurs
les' plus élevées sont pour les laits crus de 90,7 p. 100 en juillet et
pour les laits pasteurisés de 96,2 p. 100 en aodt.

Les valeurs les plus faibles sont observées pendant la période de
stabulation. Les dates de mise a I'nerbe du troupeau ont été
18 awil1955, 5 mai 1956 et 16 avril 1957. Les dates de rentrée a
I'étable: 21 octobre 1955 et période du 22, au 30 octobre 1956.
D'octobre a mai, les proportions moyennes de « bons laits . sont de
49,8 p. 100 pour les laits crus et de 63,1 p. 100 pour les laits pas-
teurisés, alors que ces proportions s'élevent a 78,7 p. 100 et 82,8 p.
100 pendant la période de mai a octobre.

Go(t de rance. - Ce défaut apparlait au cours de toute l'année,
mais alors qu'il est noté pendant les mois de mai, juin et juillet
sur 4,9; 10,5 et 1,9 p. 100 des échantillons de lait cru examinés, il
est relevé pendant les autres mois sur 19,2 a 45,7 p. 100 des échan-
tillons examinés.

Saveur oxydée. - Cedéfaut n'est relevé de facon appréciable que
de novembre a fin mars. Il est particulierement accentué en jan-
vier et février.

, Golt de nourriture." - Ce défaut se rencontre toute l'année; il
parait cependant plus accentué au printemps et a l'automne. Le
défaut de golt d'ensilage s'observe des novembre, c'est-a-dire des
la distribution de l'ensilage aux vaches laitiéres.

Go(t de cuit. - Ce défaut propre au lait pasteurisé a été relevé
souvent au printemps et au début de l'automne.

Les laits présentant un goQt spécial ou les laits « mauvais »
se rencontrent a toute époque de l'année. On note cependant une
nette diminution de ces défauts, en juillet et aolt et une légere
accentuation au printemps et a l'automne.

2. - VARIATION DANS L'APPARITION DES DEFAUTS DE GOUT,
D'UNE ANNEE A L'AUTRE

Si les mémes défauts de golt apparaissent a peu de chose prés
aux mémes périodes, ils peuvent étre plus fréquents une année,
et moins fréquents une autre année.

Si l'on sépare les deux périodes d'observation (janvier 1955
janvier 1956, février 1956-mars 1957), on constate, par exemple,
que le golt de betterave qui apparaissait en 1955 sur 21,4 p. 100



--TABLEAU I

PROPORTIONS DES « BONS LAITS » ET DES LAITS PRESENTANT UN DEFAUT DE GOUT EXPRIMEES EN P. CENT
DU TOTAL DES ECHANTILLONS EXAMINES

Mois Bon Cuit
_________ 1-— —— U, M o M o -
Lait cru:
Janvier  .....ie.... 543 21,7 174 15 0,7 22 22 4,4
Février  wevivavaeas 46,0 24,8 6,6 102 15 07 22 15 0,7 22 36
Mars 52,0 21,7 46 103 0,6 23 23 33 29
Auvril 48,8 296 7,2 5,6 4,0 32 16 0,8
Mai e 78,6 4,9 2,0 3,9 6,7 39
JUING  eeevennnnnnnns 79,0 10,5 1,8 69 18 53
Juillet - 90,7 1,9 3,6 1,9 19 3,7
Aot 78,2 20,0 1,8 7.3
Septembre 67,2 23,0 1,6 3,4 1,6 1,6 1,6 1,6
Oetobre 534 19,2 54 13,7 14 14 55 6,9
Novembre . 54,2 24,6 10,6 6,5 1,0 1,1 20 1,1 3,2
Déeembre 41,3 is,? 4,3 4,3 2,2 2,2 55 2,2 2,2
Lait pasteurisé:
Janvier  ...... se.ss 57,0 17,0 19,0 1,0 1,0 1,0 1,0 30 40 100
Février ........... 63,2 80 144 40 24 08 40 1,6 0,8 0,8 24 40
Mars 65,5 47 47 70 35 0,6 0,6 0,6 28 88 47 9,4-1,2
Auvril 68,8 8,0 104 08 2,4 40 24 0,8 7,2-3,2
Mai . 71,3 3,0 4,0 59 49 19 5,0-9,0
JUin. ceeieiiaaae 86,0 1,7 1,8 1,7 35 35 57 7,0-1,8
Juillet . 90,7 1,9 3,8 18 1,8
Aolt  ..... 96,2 1,9 1,9 75 1,9
Septembre 71,5 7.9 3,2 1,0 3.2 3,2 4,8-3,2
Octobre 52,2 7,2 2,9 7.3 21,7 58 29 5,8 5,8
Novembre .- - 57,7 89 16,7 22 57 1,1 1,1 44 2.2 2,2-2,2
Décembre  ...iiuinn- 77,2 13,7 4,5 2,3 45 159-23

Les échantillons correspondant aux proportions portées en italique ont été classés dans la catégorie « bons laits» (cf. texte, 2" partie,
A2-examen organoleptique). .
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Fig. la. - Proportions de «bons laits» et de laits présentant un défaut

de golt, exprimées en pourcentage des échantillons de lait cru examinés.
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Fig. 1 b. - Proportions de «bons laits» et de laits présentant un défaut

de goQt, exprimées en pourcentage des échantillons de lait pasteurisé examinés.
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des échantillons exammes en mars et sur 13,7 p. 100 des échan-
tillons examinés en avril, n'apparait plus, en 1956, que sur II,7
p. 100 des échantillons examinés en février et sur 1p. 100 des échan-
tillons examinés en avril. Le défaut est absent en mars 1956 et
également absent en février et mars 1957.

Une différence existe également entre deux années consécutives
en ce qui concerne l'apparition de la saveur oxydée du lait. Ce défaut
est relevé pendant les 3 mois de janvier, février et mars sur 7,4 p.100
des échantillons examinés en 1955, sur 20,5 p.lI00 des échantillons
examinés en 1956 et sur 7,3 p. 100 des échantillons examinés en ,
1957. En novembre 1955, la saveur oxydée est notée sur 25,3 p. 100
des échantillons examinés, mais en novembre 1956, elle n'est relevée
que sur 1 seul échantillon parmi 82 échantillons examinés.

Au cours de la deuxieme période d'examens organoleptiques
s'étendant de février 1956 a mars 1957, on a noté un taux ,plus
élevé d'échantillons de lait « mauvais» (4,3 p. 100) ou présentant
un goQt spécial (3,8 p. 100), que pendant la premiere 'période s'éten-
dant de janvier 1955 a février 1956 (laits mauvais: 0,7 p. 100;
laits présentant un godt spécial: 2,2 p. 100). Les échantillons de lait
rentrant dans la' catégorie « bons laits» restaient cependant un peu
plus nombreux (65,5 p. 100 du total des échantillons examinés
pendant la deuxiéme période que pendant la premiére période
(61 p. 100). Ceci tient en particulier au fait qu'au cours de la
deuxieme période, les laits présentant une saveur oxydée ou un
golt de betterave étaient beaucoup moins nombreux qu'au cours
de la premiére période. (Premiére période, saveur oxydée 8,3 p. 100,
golt de betterave 8,4 p. 100; deuxiéme période, saveur oxydée
3,7 p. 100, golit de betterave 0,5 p. 100.)

3. - INFLUENCE DE LA PASTEURISATION

Nous précisons que la pasteurisation a toujours été effectuée
dans les mémes conditions et toutes précautions ont été prises
pour empécher I'exposition du lait a la lumiere solaire.

Dans le tableau | et sur les figures la et Ib, les résultats concer-
nant les laits crus et les laits pasteurisés étant séparés, l'influence
de la pasteurisation est déja visible, a savoir que la proportion de
« bons laits » est plus élevée dans la catégorie des laits pasteurisés
que dans celle des laits crus. Le méme résultat apparait dans le
tableau Il et sur la figure 2 ou l'on présente les différents pour-
centages d'échantillons de lait examinés (lait cru et lait pasteurisé)
rentrant dans la catégorie des « bons laits» ou des laits présentant
tel ou tel défaut de golt. Les résultats se rapportant aux deux
périodes d'observation sont présentés séparément.
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Fig. 2. - Influence de la pasteurisation sur l'apparition des défauts de

go(t du lait. A : premiere période d'observation, janvier 1955-janvier 1956.
B : deuxiéme période d'observation, février 1956-mars 1957.

Nous examinerons l'influence de la pasteurisation sur I'appa-
rition des différents défauts de golt dans le lait.

Go-0'tde rance. - Ce défaut apparait beaucoup plus souvent
dans le lait cru que dans le lait pasteurisé. Mais il est cependant
présent dans ce dernier. En effet, la pasteurisation des échantillons
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n‘avait lieu dans nos essais que 4 a 5 heures aprés le prélévement
des échantillons de lait de la traite du matin et 16 a 17 heures apres
le prélevement des échantillons de lait de la traite du soir. Un début
d'hydrolyse de la matiere grasse du lait pouvait donc se produire
pendant ce laps de temps, spécialement dans le cas des laits riches
en lipase.

La pasteurisation détruit la lipase du lait et arréte donc tout
développement de la lipolyse.

Saveur oxydee. - Ce défaut est plus souvent relevé sur les échan-
tillons de lait pasteurisé que sur les échantillons de lait cru, du
moins en ce qui concerne la premiére période d'observation (jan-
vier 1955-janvier 1956). Nous relevons 10,7 P. 100 d'échantillons
de lait pasteurisé présentant une saveur oxydée contre 6,1 p. 100
d'échantillons 'de lait cru présentant également cette saveur. De
fé~rier 1956 a mars 1957 (deuxiéme période d'observation) nous ne
retrouvons pas une différence analogue. Il est vrai que pendant
cette période, Il'apparition de la saveur' oxydée a été rarement
observée.

Go(t de cuit. - Le goGt de cuit est particulier au lait pasteurisé ..
Toutefois nous avons rencontré un échantillon de lait cru présentant
un golOt de cuit a cbété d'un godt de rance (lait de Pivoine, préle-
vement du 5 décembre 1956 matin); un go(t' de caramel a été
relevé sur ce méme échantillon ayant subi la pasteurisation.

Golt de betterave, go(t de nourriture. - Pendant la premiére
période d'observation  (janvier 1955-janvier 1956), le go(t de
betteraves a été relevé un peu plus souvent (9,1 p. 100 des échan-
tillons examinés) sur les échantillons de lait cru que 'sur les échan-
tillons de lait pasteurisé (7,6 p. 100 des échantillons examinés).
Par contre, pendant la deuxieme période d'observation (février 1956-
mars 1957) le goGt de nourriture se rencontre dans 3 p. 100 des
échantillons de lait pasteurisé et dans 2 p. 100 des échantillons de
lait cru. Mais, d'une facon générale, les golts divers de nourriture
et certains go(ts « spéciaux » que nous avons définis par analogie
avec des godts connus, se rencontrent aussi bien dans les échan-
tillons de lait pasteurisé que dans les échantillons de lait cru. Ainsi,
au cours dune méme période de quelques semaines (octobre,
novembre 1956) nous trouvons, sur des échantillons de lait cru,
4 laits présentant un go(t « d'eau de vaisselle » 8 laits présentant
un «godt d'ensilage pourri » un lait présentant un « golt de foin
fermenté » 2 laits présentant un «go(t de vache » 2 laits présen-
tant un « go(t d'herbe » et 9 laits présentant un « godt de terre »,
Sur les échantillons de lait pasteurisé correspondants, nous relevons
2 laits présentant un « golt d'eau de vaisselle )),2 laits présentant



TABLEAU 11

Influence de la pasteurisation

PROPORTIONS DES « BONS LAITS» ET DES LAITS RRESENTANT UN DEFAUT DE GOUT, EXPRIMEES EN P. CENT
DU TOTAL DES ECHANTILLONS EXAMINES

.Premiére période d'observation: janvier 1955 . janvier 1956.
Better. . Godlt .
Bon Rancé  Oxydé Better. Beng{. ensil. Ran? tl?atrt'lce— t())xyde de d,(hEOlét SPéciallMauv. Cuit Salé
ensil. oxyds ~OXyde  better. etter. vache erbe
Lait cru ....covvennns 52,8 22,6 6,1 9,1 1,5 - 0,4 2,4 0,8 0,2 0,4 2,6 1,1 - 1,3
Lait pasteurisé  ........ 69,4 5,6 10,7 7,6 - 0,5 - - 2,4 0,2 0,2 2,2 0,2 1,0 0,7
1
Deuxiéme période d'observation: février 1956 - mars 1957.
-
Plat B R R Terre, bois, herbe, . I
Bon fade Rance Oxydé Better. ettzr: a-”g?’ batntce» Nourrit. eau sale, ensil., G,Ol_nl =3 Cuit
passable oxyde oxyde eLier. ensil. pourri 1 specla
1
Lait Cru ..o..... 55,9 6,0 20,4 4,0 0,6 - 0,5 0,3 2,0 3,9 3,0 3,4 0.
Lait pasteurisé 64,8 4.4 6,7 3,6 0,5 0,1 0,1 - 3,0 4.4 4.5 53 2,6

(1) La saveur salée n'a pas été classée comme un défaut de godQt.
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un « goQt densilage pourri», 2 laits présentant un « golt d'herbe»
et 14 laits présentant un «golt de terre ».

Mauvais laits, goQts spéciaux non définis .. - En 1956-1957,
on releve davantage de mauvais laits parmi les laits pasteurisés
(5,3 p. 100) que parmi les laits crus (3,4 p. 100). Il en est de méme
pour les échantillons de lait présentant un godt spécial non défini
(4,5 p. 100 des échantillons de lait pasteurisé et 3,0 p. 1QQOdes
échantillons de lait cru).

4, - INFLUENCE DE LA RACE

Les échantillons de lait examinés proviennent de vaches appar-
tenant a trois races: Frisonne Pie Noire (1079 échantillons, 28 va-
ches), Normande (880 échantillons, 23 vaches), Pie Rouge de I'Est
(212 échantillons, 5 vaches).

Dans le tableau 11l et sur la figure 3 nous présentons séparé-
ment, les résultats des examens organoleptiques effectués sur les
échantillons de lait provenant des vaches appartenant a chacune
de ces trois races. Pour chaque race, nous avons calculé les diffé-
rents pourcentages de « bons laits » et de lait présentant un défaut
degodt.

On présente séparément les résultats obtenus au cours des deux
périodes d'observation et pour la deuxiéeme période (février 1956-
mars 1957), les résultats se rapportant au lait pasteurisé et au
lait cru.

Au cours de la premiére période d'observation nous constatons
que la proportion la plus faible d'échantillons de «bons laits»
se rapporte aux échantillons provenant de vaches de race Pie
Rouge de I'Est. Ceci est di0 a l'apparition fréquente du go(t de
betterave sur les échantillons provenant de cette race. En effet,
pendant la deuxiéme période d'observation, au cours de laquelle
le go(t de betterave a été rarement observé (mais cependant
toujours .plus fréqguemment sur les échantillons correspondant a
la race Pie Rouge de I'Est) la proportion des ¢ bons laits » est plus
élevée parmi les échantillons correspondant a cette race que parmi
ceux correspondant aux races Normande ou Frisonne Pie Noire.
C'est pour cette derniére race que la proportion de « bons laits»,
,est alors la plus faible parmi les laits crus comme parmi les laits
pasteurisés.

Godt de rance. - Nous rencontrons peu de « godt de rance» parmi
les échantfllona provenant de vaches de race Pie Rouge de I'Est.

Pendant la premiére période (janvier 1955-janvier 1956) nous
notons ce défaut sur 5,6 p. 100 des échantillons provenant des
vaches de cette race, alors que nous le relevons sur 15,5 p. 100 et



TABLEAU I
Influence de la race des vaches laitieres

PROPORTIONS DES « BONS LAITS» ET DES LAITS PRESENTANT UN DEFAUT DE GOUT EXPRIMEES, POUR CHAQUE RACE
DE VACHES LAITIERES EN P. CENT DU TOTAL DES ECHANTILLONS EXAMINES CORRESPONDANT A CHACUNE DES RACES

Premiere période d'observation: janvier 1955 - janvier 1956.
Better. . Wy Golt o
Race Bon Rance Oxydé Better. Bette_lr. ensil. Ran((:jg— ll)?atrt\ce— l?)g/de— dﬁo Et de G,OL.HI 'V'?“' Cuit  Salé
ensil. o yde ©xyde better. better. erbe | che SPécial  vais
Normande  ........... 66,9 17,1 6,0 58 - - - 1,1 0,5 0,3 - 1,3 0,5 0,5 1,8
Frisonne Pie Naire ..... 63,6 15,5 10,0 51 0,6 - 0,6 1,1 0,9 6 0,3 1,4 - 0,3 -
Pie Rouge de I'Est ..... 36,7 5,6 9,8 22,7 3,5 1,4 - 2,1 6,3 - 0,7 7,7 2,8 0,7 1,4
1 1 1
Deuxiéme période d'observation: février 1956 - mars 1957.
il " P e M !
ar & S >, 3 0 . m 3 '
58 O T T T T S S - . !
<A 20 al al 5 . al HH 9 ~ :"| !): § a W Iﬁll ‘al )
Race ’ X Bon &7 . - " |;|:I= ||$% € " TI rt m 5 e ﬁ Cuit Salé
FH g & ) " W 9 o » g 00~ & al
o 1 i<o. & 0 e ot X 7 [T B, ™~
.3 H i H n S ) it 8 noo~.0
o p< 3 o o a
VA o = __ o __ _Y __ __ __ __ __ o __
Lait cru:
Normande ....... 251 633 60 64 95 16 20 - - 08 20 - - o8 04 08 32 32 - 1,6
Frisonne Pie Noire 365 49,0 6,4 10,0 148 1,4 R - 0,3 31 05 11 08 08 24 24 44 - 4,1
Pie Rouge de I'Est. 35 759 30 30 - 3,0 - 6,1 - - 30 - - - - 30 30 - - -
Lait pasteurisé:
Normande ....... 243 69,2 54 20 26 08 20 04 - - 20 - 04 - 08 16 33 87 08- 8,2 303
Frisonne Pie Noire 358 61,9 39 27 44 6 28 03 03 0,3 34 06 14 - - 28 45 6,7 34- 95 S|
Pie Rouge de I'Est. 35 628 29 - - - 29 57 -— - 13 - - - - 29 86 29 --5,8 17,0

\

Les échantillons correspondant aux proportions portées en italiqgue ont été classés dans la catégorie «bons laits» (cf. texte, 2<partie,
A2-examen organoloptique).
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A B
Bl Bll
100
75
50
2
0
a b c a b c a b c
Dbons lails — goul de rance
. saveur  oxydée ~  bellerave 1 ensil age lails mauvais
Nourri lure
~  aulres  défauls CIl goul spécial
Fig. 3. - Influence de la race des vaches laitieres sur I'apparition des

défauts de goOt du lait. A : premiere période d'observation, janvier 1955-
janvier 1956. B : deuxiéme période d'observation, février 1956-mars 1957.
B' : laits crus. B"™ : laits pasteurisés. a : race Normand~; b : race Frisonne

Pie Noire; c : race Pie Rouge de I'Est.
17,1 p. 100 des échantillons provenant des vaches de race Frisonne
Pie Noire et de race Normande.



SUR LES QUALITES ORGANOLEPTIQUES DU LAIT 25

Pendant la deuxiéme période (février 1956-mars 1957), nous ne
relevons le «goldt de rance» que sur 3 p. 100 des échantillons de
lait 'cru examinés, provenant des vaches de race Pie Rouge de
I'Est. Aucun échantillon de lait pasteurisé provenant de vaches
de cette race ne présente le godt de rance.

Si lI'on étudie les résultats se rapportant aux échantillons pro-
venant des vaches de race Normande et Frisonne Pie Noire on
constate que de janvier 1955 a janvier 1956, le go(t de rance a été
un peu plus souvent observé dans les échantillons de lait provenant
des vaches de race Normande (17,1 p. 100) que dans ceux prove-
nant des vaches de race Frisonne Pie Noire (15,5 p. 100). Par
contre, de février 1956 a mars 1957, c'est l'inverse que l'on constate:
24,8 p. 100 des échantillons de lait cru provenant de vaches de
race Frisonne Pie Noire et 15,9 p. 100 des échantillons provenant
de vaches de race Normande, ont présent¢ le golt de rance. Le
lait d'un petit nombre de vaches ayant été examiné au cours de la
deuxieme période, il est permis de penser que l'influence de la race
a été masquée par linfluence, peut-étre plus importante, de
I'individu.

Saveur oxydée. - De février 1956 a mars 1957, nous avons
observé beaucoup moins souvent la saveur oxydée que de jan-
vier 1955 a janvier 1956. Cependant nous trouvons au cours de ces
deux périodes d'observation, que le pourcentage d'échantillons
présentant ce défaut est plus élevé parmi les échantillons prove-
nant des vaches de race Frisonne Pie Noire que parmi ceux pro-
venant des vaches des autres races.

Golt de nourriture. - De janvier 1955 a janvier 1956, un godt
d'ensilage a été noté, mélé au go(t de betteraves, dans la propor-
tion de 3,5 p. 100, 0,6 p. 100 et O p. 100 des échantillons examinés.
et provenant respectivement des vaches de race Frisonne Pie
Noire, Pie Rouge de I'Est et Normande.

De février 1956 a mars 1957, le godt de nourriture a été plus
frequemment observé sur les échantillons provenant de vaches
de race Frisonne Pie Noire et de race Pie Rouge de I'Est que sur
ceux provenant de vaches de race Normande; ainsi, on a trouvé
respectivement, pour les races Frisonne Pie Noire, Pie Rouge de
I'Est et Normande, 3,1 p. 100,3 p. 100 et 2 p. 100 des échantillons de
lait examinés présentant le golt de nourriture. Ces pourcentages se
sont élevés a 3,4 p. 100, 1,4 p. 100 et 2 p. 100 respectivement
pour les laits pasteurisés.

. Les défauts que nous avons appelés «golt d'ensilage» et « golt
d'ensilage pourri» ont été relevés sur des échantillons de lait cru
provenant de vaches Frisonne Pie, Noire seules et sur les 8 cas
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signalés de ces mémes défauts concernant les laits pasteurisés,
7 ont été relevés sur des échantillons de lait provenant de vaches
de race Frisonne Pie Noire.

Les défauts de godt que l'on a groupés sous la rubrique « herbe,
terre, feuilles mortes, bois» se rencontrent moins fréquemment
parmi les échantillons de lait provenant de vaches appartenant a
la race Normande, que parmi les échantillons de lait provenant
de vaches appartenant aux deux autres races Frisonne Pie Noire
et Pie Rouge de I'Est.

5. - QUALITE COMPAREE DU LAIT DU SOIR
ET DU LAIT DU MATIN

En 1955-1956, on a prélevé réguliérement des échantillons de
lait du soir et de lait du matin provenant de chacune des vaches
examineées.

Dans le tableau 1V, on a porté I'ensemble des résultats concer-
nant les laits crus et pasteurisés. On constate que la proportion
de « bons laits » est inférieure pour les laits prélevés le soir; ceux-ci
sont plus fréquemment rances. Ce résultat peut étre attribué a
une réelle moins bonne qualité des laits du soir, ou tenir au fait que
les laits du soir peuvent s'altérer, plus précisément rancir, dans le
laps de temps qui précéde la pasteurisation.

On a donc comparé d'une part, les laits crus du matin et du soir
et, d'autre part, les laits pasteurisés du matin et du soir. Les laits
crus comme les laits pasteurisés provenant de la traite du soir,
restent a la glaciere 12 heures de plus que les laits correspondant
du matin, puisqu'ils subissent ensemble I'examen organoleptique.

En ce qui concerne les laits crus, on trouve une plus grande
proportion des «bons laits» le matin (57,2 p. 100) que le soir
(46,4 p. 100). Cet écart est expliqué, pour la plus grande part, par
la proportion plus élevée d'échantillons de laits rances (27,0 p.100)
dans les laits du soir que dans ceux du matin (20,3p. 100) et pour
une part plus faible par les défauts de golts spéciaux un peu plus
nombreux le soir que le matin. Par contre, la saveur oxydée se
rencontre un peu plus souvent le matin que le soir.

En ce qui concerne les laits pasteurisés, la proportion de bons
laits est équivalente soir et matin: 68,6 p. 100 des échantillons pré-
levés le soir et 70,2 p. 100 des échantillons prélevés le matin.
Cependant, et nous en avons déja expliqué la raison, nous rencon-
trons davantage de laits présentant le défaut de rance le soir que le
matin: 7,8 p. 100 contre 3,5 p. 100. Par contre, le défaut d'oxydé
apparait nettement plus souvent le matin (13,4 p. 100) que le
soir (7,8 p. 100).



TABLEAUJV

PROPORTIONS DES « BONS LAITS» ET DES LAITS PRESENTANT UN DEFAUT DE GOUT, DANS LE LAIT DE LA TRAITE DU MATIN ET LE'
LAIT DE LA TRAITE DU SOIR. (PROPORTIONS EXPRIMEES EN P. CENT DU TOTAL DES ECHANTILLONS EXAMINES)

Premiére période d'observation: janvier 1955 . janvier 1956.
Bon B Better. R Godt God R Oxydé
plat Rance Oxydé Better. ette_rl. ensil, bance de dh ogt ang? xyade Spécial Ma_u- Cuit Salé (1)
fade ensil. oxydé etter. vache erbe oxydé better. vais
Lait du matin .. 64,5 11,0 9,5 8,3 0,7 0,2 1,2 - - 0,2 1,7 2,0 0,2 0,5 1,2
Lait dusoir 56,5 18,5 6,3 9,5 1,0 0,2 1,2 0,5 0,7 0,2 1,7 2,7 0,7 0,3 1,0
= ‘1
Deuxieme période d'observation: février 1956 . mars 1957.
Bon Bett Better. R R Oxvdé Godt Got Got M
plat Rance Oxydé Better. e e_r. ensil. ance ance xyde de b ou ’o_u au- Cuit Salé (1)
fade ensil. oxydé better. better. better. vache d'herbe  spécial vals
Lait cru:
lait du matin. 57,2 20,3 5,7 9,6 1,4 2,4 0,5 1,0 - - 14 0,5 - 0,9
Lait du soir 46,4 27,0 4,8 10,6 1,9 2,4 0,5 1,0 0,5 0,5 3,4 10 - 1,9
Lait pasteurisé .
Lait du matin 70,2 3,5 13,4 6,9 - 0,5 - _ 20 1 - - 25 - 1,0 1,J
Lait du soir 68,6 7,8 7,8 7,9 - 0,5 - - 2,9 0,5 1,0 2,0 0,5 0,5 -

(1) Les échantillons de lait «salé» ont été classés dans la catégorie «bon, plat, fade »,
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Les autres défauts de go(t que présentent les laits pasteurisés
apparaissent avec la méme fréquence soir et matin.

6. - INFLUENCE DU STADE DE LACTATION

Pendant la période janvier 1955-janvier 1956, les examens
organoleptiques ont porté sur des échantillons de laits provenant
de toutes les vaches en lactation, mais on n'a pas examiné régulie-
rement, comme cela a été fait en 1956-1957, le lait de plusieurs
vaches au cours d'une lactation complete.

, Cependant en 1955, on connait pour chaque échantillon le
nombre de jours qui sépare le jour du vélage du jour du préléve-
ment. Si ce nombre moyen de jours se rapportant a des échantillons
présentant un certain défaut de goQt est trés différent de la moyenne
générale de ce méme délai, on peut admettre qu'il existe une rela-
tion entre ce défaut de godt et le stade de lactation.

La moyenne générale qui sépare le jour du vélage du jour du
prélevement pour l'ensemble des échantillons est de 145 jours. Elle
est de 164 jours pour les échantillons présentant le golt de rance,
de 115 jours pour ceux présentant le go(t de betterave, et seule-
ment de 60 jours pour les échantillons présentant une saveur
oxydée.

Au cours de la deuxieme période d'observation nous avons
examiné régulierement le lait de 6 vaches (Pervenche 21 H, Cabale
6 N, Hortensia 22 H, Pivoine 8 H, Pietje 23 H, Unité 26 H) du
début a la fin de la lactation, le lait de Laura 32 H, au cours d'une
lactation a l'exception des deux premiers mois, le lait de Baby 101 N
au cours des dix derniers mois, et des cing premiers mois de la
lactation suivante et le lait de Belladone 30 H au cours des sept
derniers mois d'une lactation et des trois premiers mois de la lac-
tation suivante. Les laits de Pastille 9 N et d'Eglantine 18 H ont
été observés régulierement depuis les vélages de février et mars 1956,
mais les lactations n'étaient pas terminées en mars 1957 lorsque
nous avons arrété les examens.

Nous portons dans le tableau V et sur la figure 4 les résultats
des examens organoleptiques des échantillons correspondant aux
deux premiers et aux deux derniers mois de lactation. Il est facile
de constater que le lait est moins bon pendant les deux derniers
mois de la lactation [« bons laits », 39,2 p. 100) que pendant les
deux premiers mois (« bons laits» 71,8 p. 100). Le défaut de rance
est trés souvent noté en fin de lactation. Les derniers échantillons
sont parfois franchement mauvais. Par contre, certains défauts de
golt autres que le golt de rance se rencontrent davantage dans
le lait produit pendant les deux premiers mois de la lactation.



RECHERCHES COMPARATIVES SUR LA CROISSANCE
PONDERALE ET L'ETAT DU SQUELETTE DE JEUNES RATS
AYANT RECU DU LAIT ACTINISE OU DU M~ME LAIT

N'AYANT PAS ETE SOUMIS A CE TRAITEMENT

Planche No 4

0 g.

Q0---36--20 JO 40 50 -6Q-=-70--80 90 100 jours

Essais préventifs sur lait actinisé
15 gr pain + 2 cc lait actinisé

Essais préventifs sur lait non actinisé | : _
15 gr pain + 2 cc lait non actinisé { - trait plein

trait pointillé

Ces expériences mettent en évidence I'amélioration de la valeur nutritive du lait ACTINIS~
par rapport au lait cru.

Des résultats semblables sont obtenus sur le sérum ou le lait écrémé destiné a l'alimentation
des animaux.

Produit (C Actinlsé,),) -+ Produit ccen Bonne Santé )),)

Constructeur en France :

ALTINI-FRANE LARRINCESIEVIAN  (Haute-Savoie



PROPORTIONS DES

Nom des vaches
et numéro .

Baby 101N
Belladone 30 H
Cabale 6 N '™,
Cocarde 14'N
Eglantine 18 H ..
Hortensia 22 H .
Pastille 9N
Pervenche 21 H
Pietje 23 H
Pivoine 8 H
Unité 26 H

Nam des vaches
‘et numéro

Aét~e 1N
Amande 6P
BabylQl N
Belladone 30 H
Cabale 6 N
Hortensia 22 H ..
Laura 32H .. :.:.
Pervenche' 21 H ..
Pietje23 H ...

Pivoine 8 H'
Unité 26 H

o BONS LAITS"

DEUX PREMIERS ET LES DEUX DERNIERS MOIS DE LACTATION

,Date de vélage

6-11-56
15-12:56
11- 3:56
9. 2-56
24. 3~56
.31. 5:56,
"13- 2.56
12- 3-56
3. 4.56
24- 4.56
28- 2:56

Date de-
tarissement

7- 5:56
',23-11-56
5. 9:56
8-10-56
7. 157"
15- 3'57
31 1.57
5. 3.57
24. 1.57
3. 3:57
6-12-56

ET DES LAITS PRESENTANT UN DEFAUT DE GOUT OU UNE SAVEUR SALEE, PENDANT LES

Pendant

Mode de vie
pendant ces
deux mois

Stabulation,
Stabulation'
Stab, *+. Pat.
Stabulation
Stab. +-Pat.
Paturage,
Stabulation
Stab. T Pat.
Stab. + Pat.
Paturage
Stabulation

Pendant

Mode.de vic..
pendant ces:

deux mois

Paturage
pPat. + Stab.
Pat.urage '
Paturage
Stabulation
Stabulation
Stabulation
Stabulation
Stabulation
Stabulation
pPat. + Stab.

Nombre

d'échantillons

examinés

=
N~Nooowoo™MO~NOMN

Total

78

les deux premiers mois de lactation

« Bons laits »

3

3

9

3

9

2

7

7

6

2

5
Total 56
soit 71,8 0

Godt de ranc’;

Total

soit

les deux derniers mois de lactation

, Nombre
d'échantillons

examinés

Total

© ONO~NWOoUhdN

79

« Bons laits »

6

3

2

5

6

6

1

2
Total 31
soit 39,2 %

1 -
Godt

Total
soit

[N

6
7,7 %

de rance

=

O©oOwWo N N ww

39
49.4 %

(LAIT CRU)

Autres défauts Saveur salée

3
1
4
1
2
3
2
Total 16
soit 20,5 O
Autres défauts Saveur salée
t
1 2,
.
2 3
2
2 "2
2 2
Total 9 Total 1
soit 11,4 95 soit

139 %
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Dans le calcul précédent nous ne tenons pas compte du fait
que les deux premiers ou les deux derniers mois de lactation des
vaches considérées peuvent se placer dans la période de stabulation
comme dans la période de paturage.

Reprenons le calcul en tenant compte de cette remarque. Si
les deux premiers mois de lactation sont situés dans la période de
stabulation, nous trouvons que 64 p. 100 des échantillons examinés
sont classés « bons laits n, que 6 p. 100 présentent un go(t de rance
et que 30 p. 100 présentent d'autres défauts. Malheureusement,
nous disposons de trop peu de cas ou les deux premiers mois de lac-
tation sont situés en période de péaturage pour nous permettre
d'effectuer ce méme calcul.

00/0 !
100 100
B
11.8%
[50 50
L ]
L]
20,5% : .
. 1l44q 139 'a
L7% e
0 ] 0 0/0 - L
Bons  laits Autr es  Saveur Bons laits Autres  Saveur
lails  renees  défauts  sa lée lails  tances' dérauts niée
Fig. 4. - Influence du stade de lactation sur l'apparition des défauts

de goGt du lait. Proportions de «bons laits» et de laits présentant un défaut
de godt, au cours des deux premiers (A) et des deux derniers (B) mois de
lactation. (La saveur salée n'est pas considérée comme un défaut.)

Par contre, nous pouvons comparer les résultats obtenus pour
les deux derniers mois de lactation situés d'une part en période de
stabulation et d'autre part, en période de paturage. Nous trouvons
en période de stabulation : 27,2 p.100 des échantillons classés
« bons laits u, 58,0 p. 100 présentant un go(t de rance et 14,8 p. 100
présentant d'autres défauts de go(t. En période de paturage les
résultats sont les suivants : 65 p. 100 des échantillons examinés
classés « bons» et 35 p. 100 présentant un go(t de rance.
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Nous confirmons donc les résultats portés dans le tableau 1V ..

Il existe une nette différence d'une vache a une autre en ce qui
concerne l'apparitigp des défauts de godt en fin de lactation. Cette
différence existe aussi, si l'on considere. la période entiere de
lactation.

TABLEAU Vi

Premiére période d'observation: janvier 1955-janvier 1956

ECARTS ENTRE LES PROPORTIONS DES « BONS LAITS n, DE LAITS PRESENTANT
UN GOUT DE RANCE, DE BETTERAVE OU UNE SAVEUR OXYDEE. CALCULEES
SUR L'ENSEMBLE DES ECHANTILLONS PROVENANT D'UNE SEULE VACHE ET
CES M~MES PORPORTIONS CALCULEES SUR L'ENSEMBLE DES ECHANTILLONS
PROVENANT DE TOUTES LES AUTRES VACHES. ON NE RETIENT POUR LA
COMPARAISON QUE LES ECHANTILLONS PRELEVES LES M~MES JOURS

Race et nom « Bons laits» Golt de rance,1 Go(t de bet- Saveur oxydée
des vaches en o en 0 terave en % en o
Normande .-
Actée ......... 4+ 51 + 75 -11,3 - 47
Babou .. ... + 04 + 24 4+ 19 - 40
Baby 101 ...... - 87 + 31,7 -10,3 - 07
Bandol 116 ., ... + 19,9 - 01 - 76 - 41
Cabale ........ - 95 - 73 + 16,7 - 02
Caline ..v.venn. + 15,2 - 08 - 27
Cigale ......... + 151 + 46 - 82 - 58
Cocarde  ....... + 20,5 + 1,9 -10,7 - 31
Dolly ......... + 30 + 61 - 15 — 6,1
Joliette  ........ 6,4 + 14,9 - 10 - 57
Linotte ........ + 838 + 15 - 79 - 1,1
Pastille ........ + 22,2 -12,6 - 16 - 08
Frisonne Pie Noire .-
Borgia ......... + 45 - 95 - 15 + 10,8
Belladone . .. + 11,0 + 19 - 56 - 51
Begonia  ....... + 74 - 61 + 8,0 - 11
Betty ......... +4+ 39 + 6,1 - 82 - 11
Biscara . ... -15,5 + 154 - 03 + 94
Eglantine ... + 252 + 0.2 - 36 -10,1
Hortensia  ...... + 243 + 09 - 29 + 15
Laura . .. - 72 + 06 - 69 + 131
Libellule + 18,7 + 05 -13,4 + 17
Pivoine + 145 + 46 - 19 - 59
Pietje ....euens -21,0 + 26 - 16 + 77
Unité  ......... + 185 -10,1 - 03 - 09
Pie Rouge de Ne«.
Amande  ....... -17,6 -13,6 + 86 + 7.2

Aida  ...iieeenn -22,5 -10,9 + 11,3 + 68
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7. - INFLUENCE DE L'INDIVIDU

a) Premiére période d'observation: janvier 1955 a janvier 1956

Pendant la premiére période d'observation, nous avoJ?srappro-
ché les examens portant d'une part, sur les échantillons de lait
provenant d'une vache déterminée et portant d'autre part, sur
I'ensemble des. échantillons de lait provenant des autres vaches;
tous ces échantillons étant prélevés les mémes jours. Ces résultats
sont exprimés en pourcentage de la totalité¢ des échantillons exa-
minés de part et dautre, et sont portés dans le tableau VI.

Le pourcentage de ((bons laits» pour les vaches suivantes est
nettement plus élevé que le pourcentage de ((bons laits» relevé
pour Jensemble des autres vaches

- Pastille 9 N, Cocarde 14 N, Bandol 116 N, de race Normande.

- Eglantine 18 H, Hortensia 22 H, Libellule, Unité 26 H de
race Frisonne Pie Noire.

Le pourcentage de ((bons laibs » est nettement inférieur au
pourcentage relevé pour l'ensemble du troupeau, pour les vaches
suivantes:

- Baby 101 N, Joliette 15 N, de race Normande.

- Biscara 29 H, Pietje 23 H, Laura 32 H de race Frisonne
Pie Noire. .

- Amande 6 P, Aida 5 P, de race Pie Rouge de I'Est.

Les laits de Baby 101 N et Joliette 15 N, de race Normande, et
celui de Biscara 29 H, de race Frisonne Pie Noire, présentent
beaucoup plus souvent que l'ensemble des échantillons, un godt
de rance.

Les laits de Borgia 28 H, Biscara29 H, Laura 32 H, Pietje
23 H, de race Frisonne Pie Noire et ceux d'Amande 6 P et
d'Aida 5 P de race Pie Rouge de I'Est ont plus souvent que Jen-
semble des échantillons, une saveur oxydée; on ne reléve cette
particularité  sur le lait d'aucune vache de race Normande.

Le lait produit par Amande 6 P et Aida 5 P présente plus sou-
vent que l'ensemble des échantillons examinés, un go(t de bette-
rave. On reléve le méme fait pour le lait de Bégonia 20 H (Frisonne
Pie Noire) et de Cabale 6 N (Normande).

b) Deuxiéme période d'observation: février 1956-mars 1957

Pendant la deuxieme période d'observation, la saveur oxydée
et le golt de betterave ont été beaucoup moins souvent relevés que
pendant la premiére période d'observation. Il est a remarquer que
lorsqu'on a relevé le défaut de golt de betterave, il s'est agi dans
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cette deuxiéme période, 4 fois sur 7, du lait d’Amande”ou d'Aida,
de race Pie Rouge de I'Est. On a pu cependant comparer aucours
de cette deuxiéme période, les proportions des « bons laits» et de
laits présentant le go(t de rance, d'une part, pour les échantillons
se rapportant & une vache examinée régulierement, et d'autre part,
pour l'ensemble des échantillons examinés pendant la méme
période. On obtient le tableau VII.

On constate que les proportions les plus élevées de « bons laits»
se rencontrent pour les vaches suivantes: Pastille 9 N (race Nor-
mande), Hortensia 22 H, Belladone 30 H (race Frisonne Pie Noire).
Les proportions les plus faibles pour les vaches suivantes : Cocarde
14 N, Baby 101 N (race Normande), Pervenche 21 H (race Frisonne
Pie Noire).

TABLEAU VIl

Deuxieme période d'observation: février _1956.mars 1957

PROPORTIONS DES ECHANTILLONS DE «BONS LAITS ...ET DES ECHANTILLONS

DE LAIT PRESENTANT UN GOUT DE RANCE, CALCULEES D'UNE PART, SUR

.L'ENSEMBLE DES ECHANTILLONS PROVENANT D'UNE SEULE VACHE ET PRE-

LEVES PENDANT UNE CERTAINE PERIODE ET CALCULEES D'AUTRE PART, SUR

L'ENSEMBLE DES ECHANTILLONS DE LAIT PROVENANT DE TOUTES LES VACHES
ET EXAMINES PENDANT LA MttME PERIODE (TEMOIN)

1 Bons laits Laits présentant un godt de rance
Nom Lait cru Lait pasteurisé Lait cru Lait pasteurisé

des vaches . . P L . ivi
Indivi'l Témoin Indivi-  140in Indivi-lTémoin  LNdivi-  14n0in

duel duel duel duel
en 0 M % en 0 M % g0 en B gy g en %
Amande 6 P 79,3 71,0 65,5 70,0 0 13,7 0 3,6
Baby 101 N .. 40,0 62,7 ! 71,8 71,8 47,5 22,2 10,3 6,6
Belladone 30 H 87,5 69,2 71,9 74,9 9,4 15,5 3,1 5.2
Cabale 6 N ... 86,5 64,1 73,0 67,9 8,1 19,2 0 6,0
Cocarde 14 N . 515 68,2 57,5 68,0 30,3 16,1 15,1 4,5
Eglantine 18 H 66,6 62,0 66,6 69,7 26,6 21,7 11,1 7.7
Hortensia 22 H 72,7 57,4 81,2 68,8 0 26,4 0 10,1
Laura 32 H ., 5172 62,9 64,3 68,0 18,6 20,9 4,7 5,8
Pastille 9 N .. 91,8 60,5 87,2 69,1 8,2 21,5 0 6,8
Pervenc. 21 H 28,8 62,1 62,8 68,1 60,0 21,7 15,4 7,4
Pietie 23 H . 60,0 63,2 76,5 68,9 17,1 20,1 0 6,4
Pivoine 8H . 6 473 61,0 52,6 67,1 36,8 22,8 18,4 9,1

Unité 26 H .. 51,4 65,9 54,3 68,9 31,4 17,7 14,3 5,7
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Les laits provenant d'Unit¢é 26 H, de Pervenche 21 H, de
Pivoine 8 H, de Cocarde 14 N et de Baby 101 N, présentent plus
souvent que l'ensemble des échantillons, un golt de rance. Par
contre le lait produit par Amande 6 P et Hortensia 22 N ne présente
jamais, en 1956-1957, ce méme défaut.

Le lait de Cocarde 14 N était- considéré en 1955-1956, comme
excellent; il ne possédait plus cette qualité en 1956-1957. L~état
de santé de Cocarde a été mauvais des juillet 1956.

Les différences que l'on observe entre les résultats se rapportant
au lait d'une vache et ceux se rapportant a l'ensemble des échan-
tillons aussi bien pour les pourcentages de bons laits, que pour la
fréquence d'apparition des défauts de godt, sont toujours plus
accentuées pour les laits crus que pour les laits pasteurisés.

8. - INFLUENCE DE LA NOURRITURE

Depuis la rentrée a I'étable jusqu'a la mise a I'herbe, la nourri-
ture distribuée aux vaches laitieres n'est pas uniforme. Elle est a
base de foin, de betteraves, d'ensilage et de concentré (ce dernier
étant distribué proportionnellement & la quantité de lait produit
par chaque vache), mais les rations des trois premiers éléments
varient au cours de I'hiver et varient également d'une vache a
l'autre, par suite des expériences d'alimentation  poursuivies par
la Station de Recherches sur I'Elevage.

D'autre part, pendant la période de paturage, il arrive fréquem-
ment que des aliments d'appoint soient distribués aux vaches
laitieres (pulpe de betteraves, fanes de -carottes, choux, herbe
coupée, luzerne en vert) lorsque I'herbe des prairies s'avere insuf-
fisante.

Il est donc difficile d'établir une relation précise entre la nourri-
ture distribuée aux vaches laitieres et l'apparition des défauts de
go(t dans le lait. Seule une étude comportant des examens organo-
leptiques fréquents (journaliers par exemple) effectués sur le lait
produit par différentes vaches .ayant vélé a des dates voisines, et
dont l'alimentation est exactement connue, peut permettre d'ob-
tenir des résultats valables.

Notre étude nous permet cependant de remarquer que la réper-
cussion de l'alimentation sur la qualité organoleptique du lait
varie en fonction de l'individualitt des vaches laitiéres. Ainsi, le
lait de Pastille 9 N, vache appartenant a la race Normande, semble
particulierement  résistant a l'apparition des défauts de godt
malgré une consommation journaliere réelle d'ensilage voisine de
15 a 20 kilos, tous les échantillons de lait examinés pendant la
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période correspondante se classent dans la catégorie des «bons
laits» a I'exception d'un seul échantillon de 'lait présentant un
«golt de rance »,

9. - INFLUENCE DE LETAT DE SANTE DE LA VACHE LAITIERE

Nous avons noté, au cours de nos observations, un golt de
rance accentué et souvent un « mauvais godt» sur des échantillons
de lait provenant de vaches dont I'état de santé n'était pas satis-
faisant (Cocarde, Vinette, Pigeonne).

Nous avons noté a de nombreuses reprises, que le lait provenant
de vaches atteintes de mammite, présentait une saveur salée.

Nous n'avons pas constaté qu'un traitement aux antibiotiques
effectué en cas de mammite entraine I'apparition de défaut de godt
particulier dans le lait.

DISCUSSION ET CONCLUSION

Au cours de l'expérimentation conduite a Jouy-en-Josas, nous
avons retrouvé les défauts dé gol(t signalés dans le lait par les
auteurs étrangers.

Nous noterons cependant que la saveur oxydée se rencontre
moins fréquemment sur le lait pasteurisé en France, que dans les
pays anglo-saxons. Ceci peut étre lié au fait que la pasteurisation
industrielle s'effectue chez nous, trés souvent, & une température
voisine de 900 C. Par contre, le golt de cuit est un défaut a peu pres
général mais auquelle consommateur frangais est habitué, puisque
I'ébullition du lait reste une pratique courante dans de nombreux
foyers.

Il nous a été possible, au cours de cette étude, de confirmer
I'influence d'un certain nombre de facteurs déja signalés par les
auteurs étrangers. Mais ilest certain que l'influence propre, 'exercée
par l'alimentation, le stade de lactation ou la race des vaches lai-
tieres est difficile a établir d'apres les informations recueillies au
cours de notre étude. En particulier, nous ne pouvons pas conclure
en ce qui concerne linfluence de l'alimentation, sur l'apparition
des défauts de golt dans le lait et il sera nécessaire que cette question
fasse l'objet d'études ultérieures.

En ce qui concerne l'influence du stade de lactation, nous pen-
sons que la' conclusion que nous donnons est valable : a savoir
que le golt de rance est un défaut caractéristique de la fin de lac-
tation et que ce défaut est plus accentué lorsque les deux derniers
mois de lactation se situent en période de stabulation. Nous ne
pensons cependant pas que le fait, pour les vaches laitieres, de
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rester a l'étable, oule fait de recevoir une alimentation d'hiver,
suffisent a'provoquer l'apparition du godt de rance, puisque lors
des deux premiers mois de lactation méme quand ils se situent en
période de stabulation, on ne releve que rarement le godt de rance
sur les échantillons de lait examinés.

Nous avons relevé que la saveur oxydée semble apparaitre
davantage sur les échantillons de lait provenant de vaches en début
de lactation. Nous avons noté aussi que le lait produit le matin
était plus sensible a l'oxydation que le lait du soir. Peut-on en con-
clure qu'une relation existe entre la quantité de lait produit et la
susceptibilité de ce lait au développement de la saveur oxydée 1

Nous avons, d'autre part, noté au cours de notre étude, que le
lait produit par les vaches de race Normande présentait moins
souvent que le lait produit par les vaches appartenant aux deux
autres races (Frisonne Pie Noire et Pie Rouge de I'Est) le défaut
de « saveur oxydée ». Oeci provient-il d'une plus faible production
laitiere des vaches de race Normande, qu'il faudrait démontrer, ou
doit. on envisager l'action de substances dites « protectrices»
vis-a-vis du développement de la saveur oxydée 1 Nous savons en
effet que le lait produit par les vaches de race Normande est tou-
jours plus coloré que le lait produit par les vaches de race Frisonne
Pie Noire ou Pie Rouge de I'Est, du moins en période de stabula-
tion, seule période pendant laquelle le lait présente une ((saveur
oxydée ). Oette question de l'influence de la coloration de la matiere
grasse du lait sur la susceptibilit¢é de ce dernier a l'oxydation a été
plusieurs fois évoquée par les auteurs. Il est possible que l'adjonc-
tion de caroténe & la ration alimentaire d'hiver des vaches laitiéres
soit a retenir.

Produire un lait dont la qualité organoleptique soit sans cesse
améliorée, doit rester le souci primordial de I'éleveur. Pour obtenir
ce résultat, les plus grands soins doivent étre apportés a la surveil-
lance sanitaire des vaches laitieres, a leur « confort » au choix de
leur alimentation. Il se peut cependant que malgré ces précautions,
-la qualité organoleptique de certains laits reste mauvaise. L'éle-
.veur devrait alors éviter l'incorporation de tels laits au lait destiné
a la consommation.

Nous remercions la Station de Recherches sur I'Elevage, qui a mis
a notre disposition les renseignements de tous ordres concernant
I'ensemble du troupeau examiné.

Nous remercions également MM. Fauconneau et Dupin, qui ont
bien voulu nous préter leur concours lors des examens orcanoleplquee.
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SUMMARY

In the first section a review of the extensive literature on fla-
vour defects in milk is given.

In the second section, the authors give the results of their own
observations on milk from .individual .cows in the experimental
herd of the C.N.R.Z. Jouy-en-Josas, during the years 1955, 1956
and beginning of 1957.

Oxidized, rancid and feed flaveurs were the predominant fla-
vour defects. The influence of varions factorsincluding season,
diet, stage of lactation andbreed of cattle on the tendency of milk
to develop these faulty flavours was studied.
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