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- LENSILAGE'ET LA PRODUCTION 'FROMAGERE;~T
BEURRI ERE EN: SUISS'E* (suite €l fin)

par le DI' W:'DQRNER'

, In~én:ie~ragrono,me’

Attaché & I'établissement fédéral. d'industrje  laJtiere’ et :.de bactériologie a Liebefeld-
:Berne. ,Chef: Mr.. le,:prof, Dr. R., Burri

a). Provenance de' I'agent du gonflement.

Il s'agissait d'établir tout d'abord si l'affouragement au '‘fourrage
ensilé était vraiment la cause du gonflement du fromage. Les essais y
relatifs ont été entrepris sous la direction deKURSTEINER (11)a Birglen,
Witzwil et Liebefeld. Les résultats obtenus a Birglen étant particuliere-
ment intéressants, nous allons leur consacrer quelques mots. Les essais
de .contrble qui sont nécessaires pour avoir une base de comparaison
n'ont pu dans la plupart des cas étre faits simultanément avec I'essai
principal. La fabrication a été contrdlée pendant une certaine période,
avant quait commen:é [laffoul'agelll.e~t.d~)'h~rbeensi!é~";et ~~pres
celui-ci: Le 'controle s'est: étél1a1fSafté)lit"a-1a-<qti~tlité"dlITait,la fabrica-
tion (température et temps du chauffage, etc.) et la présure. Une fois
I'affouragement du fourrage ensilé bien en train, ila été procédé a l'essai
principal. .La fabrication aé~é.'e~rLdllite~~i)ap,t,'e~JP~~~~<liegles ,que
lors de.l'essai de contréle. La';Présure ~'m'ploy~é"gYa:~~~'a"~-é&~ve pour
présure ‘et a la culture de fromagerie, était régulierement de la méme qua-
litt que pendant I'affouragement a sec. Le contrdle du lait dans les
deuxessadsm'a pas révélé de différences, appréciables. Les conditions
nécessaires pour donner du poids et rendre les résultats obtenus indiscu-
tables, étaient donc remplies.

Il faut encore ajouter que dans l'essai principal les fromages ont été

fabriqués avec 130~180litres de lait provenant de I'étable dans laquelle
les bétes recoivent de I'herbe ensilée, mélés a environ 900 litres de lait
ordinaire provenant des ‘autres fournisseurs .
. .Voyons les résultats maintenant. Tout d'abord les fromages de I'essai
principal semblaient vouloir ressembler a ceux de l'essai de contrdle,
mais bientdt, au bout d'une dizaine' de jours, ils se mirent a gonfler.
Les résultats seront mieux illustrés, si nous indiquons les notes obtenues
a la taxation par les experts. Les fromages fabriqués du 20dééem bre 1917
au 30 janvier 1918 (période de contrble) ont été tous taxés comme qualité
la ou Ib. Les fromages du 4 janvier au 28 février (période de l'affourage-
ment a I'herbe ensilée) ont donné les résultats suivants:

-2 piéces de qualité Ib, 21 piéces de qualité II.

*! PN . ees
Les clichés des figures | et 3"8 ont été mis aimablement a notre 'di;pcsition  par
I'Administraticn de la revue " Schwei~. landw.' IVlonatshefte ™ .
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.1 piece de qualité II-11l, 22 preces de .qualit¢ IlI.

2 pieces de qualité IlI-1V, 10 piéces de qualité 1V.

Les fromages du ler au 12 mars (période de contréle final) ont -tous
été' taxés' comme qualité la ou Ib, a I'exception de celui du 3 mars,

qui a recu la note Il. La taxation a été 'faite d'apres I'échelle du Dr
Wyssmann.. que nous caractérisons ci-apres.
Qualité IV. - Le fromage est défectueux a tous les points de vue ;

ilamau vais
godt, mauvaise
odeur, vilai~e

ouverture, une
pate défectu-

euse et finale-
ment, il est fen-
du. En sondant
le fro ma ge.vil
s' écha ppe un
gaz combus-

tible del'ouver-
ture .faite -par
la sonde. Le
fromage estfor-
tement gonflé;
sa .pate es't
spongieuse ;
I'ouverture rap-
.pelle les pores
d'une éponge,
ousi le fromage

Fig. 3. - A gauche fromages normaulx,a ‘droite  fromages
gonflés comme suite a l'alimen tation des vaches au fourrage s'est afiais sé,
ensilé. - Phot. Dr. 1fT. Staub,

les ouvertures
que l'on apercoit dans une téte de choux coupée en deux..

Qualité 11l. - Le fromage n'est pas encore fendu. II-a les-autres
défauts de la IVe qualité, mais ceux-ci sont moins prononcés.

Qualité 1. - Le fromage est gonflé, pas encore fendu, mais le godt
et l'odeur sont meilleurs.

Qualité Ib. - Odeur et goat bon, pate un peu ferme; ouverture en
général bonne, de temps en temps un peu de lainure.

Qualité la. - Odeur, godt; ouverture et pate, tout est normal.

Cet essai prouve abondamment que le fourrage ensilé-donné aux
vaches occasionne le gonflement du fromage d'Emmental. Il s'agissait

ensuite de voir si, comme il semblait probable, I'agent du gonflement
du fromage était contenu dans le fourrageensilé. De nombreuses analyses
bactériologiques ont établi qu'il en était ainsi. Cependant on rencontre
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de trés grandes différences entre les diverses parties d'unéchantilloll.
Tandis que certaines parties ne contiennent pas de bacilles butyriques
(bac. amylobacter), d'autres en contiennent bien des millions par gramme
de fourrage. Cette répartition inégale des bacilles dangereux dans le
fourrage rend les résultats de l'analyse bactériologique de celui-ci
incertains.

b). La voie que suivent les bacilles pour parvenir dans le lait.

Le fourrage ensilé contenant des bacilles butyriques, la. premiére
chose a faire était de voir si ces microbes se retrouvent dans les excré-
ments. En effet,
si les spores des
bacilles bu tyri-
gues ne sont pas
détruites pen-
dant lad'iges-
tion elles doivent
se retrouverdans
les feces. Par la
digestion dufour-
rage ensilé il se
réalise un mé-

Iange intime  de :Fig;, 4; - Sec-tian dun Emmenta.l.: de .prerniére qualité.

la portion affou- Phot. Dr.'-TV. Staub.

ragée; mélange , '

que l'on ne pourrait' pratiquement .-pas.effectu~r ~'un,e,mal?ler~ aussi
parfaite. Comme il-ressor~:4'~n ,trav8'q,d,e)3.~R,:RB?T flui e~ ,HORL!(12),
l'essai a prouvé lejbien fondé de cette' idée. Le~'féces des animaux
alimentés au lourragevcnsilé  corrtiennent .;de-grandes qualltiMsde
spores dangereuses. Pour ,illustrer 'nos dires.v il suffit de' citer 'Une
seule d'entre les séries d'essais effectués par notre établissement. La
série a été conduite parallelement a un essai d'affouragement effectué
au Liebefeld. Dans la période duEl février au 18 avril 1919, Il'ana-
lyse bactériologique des feces des animaux a été faite presque
journellement. -Nousne voulons pas fatiguer nos lecteurs en leur donnant
les résultats détaillés, les moyennes des différentes périodes suffiront.

Dans la période de contrble préalable, du 21 au 28 février, ou les
animaux recevaient la nourriture habituelle, les feces contenaient en
moyenne 460 spores de bac. butyriques par gramme. Dans la période
transitoire du 28 février au 7 mars, ou les animaux recevaient des doses
croissantes de--fourrage ensilé, le nombre de spores de bac. butyriques
par gramme de féces s'élevait en moyenne a 56,200. Dans la Période
d'essai principal du 7 mars au 4 avril,ou les animaux recevaient les
rations maximales de fourrage ensilé, la teneur des feces s'élevaient en
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moyenne a 470,000 spores par, gramme. Le. nombre maximum de

spores constaté fut 2,750;000 le 31 mars. Dans la période des rations

décroissantes” du 4 au 11 avril, la moyenne était de'l 7,300 spores par

gramme, tandis que dans la période de contréle finale, 'ou le bétail ne

recevait plus defourrage ensilé, période qui a duré du ILau 18 avril,

les feces ne contenaient plus que 150 spores de b~c. butyriques par
gramme.

Ces chi:f'fr~gparlent d'eux-mémes. Tandis qu'il n'a pas été toujours

possiblede décelerles bac. butyriques dans le fourrage ensilé, les féces

des animaux

quienrecoivent

des portions re-

lativement mo-

destes ont, tou-

joyrs une te-

neuren bacilles

butyriques dis-

tinctement plus

élevée que celle

, des excréments

d'an)maux

nourris de la

facon ordinaire.

Une .consta.

tation acces-

Fig. li. -..-:En "bas fromage'témoin~'fait'd~ Jait:normal, en haut ' SOire in t_é res,-
fromage éclaté,. par suite du gonflement provoqué par le bac. Sante qui dé-
amylobacter du fourrage ensilé. ~ Phot. Dr. 'W.8taub.

. coule de cet es-
sai est que l'analyse -bactériologique- des,feces des animaux qui regoivent
du fourrage ensilé est le,moyen' le'plus sdr et le plus simple pourdéceler
la présence du bacille amylobacter dans le fourrage ensilé. Le bacille
amylobacter se trouvant en grand nombre dans les .excrémente, il n'est
pas étonnant qu'il setrouve aussi dans J~ lait. En effet,o;n sait que t'es
vaches se salissent .presque toujours avec leurs excréments. Ces derniers
sechent sur le pelage del'animal et tombent dans le lait sous forme de
poussieres. Le. bacille butyrique .peut, également passer directement
du fourrage dans le la.it.v.L'obeervat.ion suivante en est laprell,ve
KURSTEINER(13), appelé .dans une fromagerie ot J'on fabrique du fro-
mage de Spalen, .découvre que le gonflement constaté sur les fromages
ne provient pas de .lI'affouragement dherbe ensilée. Un" agriculteur
ayant essayé d'ensiler de I'herbe etTensilagee.yant mal. réussi,il a
utilisé ce fourrage. comme litiére.rLes baoillesbutyriquescontenus.dans
gettelitiere  slattaohent: aux flancs des vaches ehpa$sell~ dans I'airde
I'étable; De'la )Is. tombent -dans Je .laib..
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c). Possibilité d'empécher [linfection du lait par le bacille amylo-
bacter du fourrage.

On -avait- deux moyens pour éviter l'infection du lait par le bac.
amylobacter. D'une part -on pouvait essayer d'entraver sorr développe-
ment dans le silo ou I'empécher d'y pénétrer et d'autre 'part on pouvait
prendre des mesures pour protéger le lait de l'infection' provenant du
fourrage. Les deux voies ont été expérimentées. KURSTEINER(14) a
d'abord essayé d'empécher le bacille amylobacter de se développer dans
Ié silo. L'addition de 1,25 pour mille de sel de cuisine a I'herbe: au
moment de l'ensilage n'a pas donné de résultat satisfaisant. Dans un
essai fait en petit, I'nerbe avait été additionnée de 5% de.selsans que
le fourrage én-
silé 'soit in-
demne de ba-
cillea buty-
riques. L'addi-

.tion de 1 litre
de culture de
fromagerie par
100 kilos d'her-
be a I'ensilage
n'a pas donné
de résultat sa-
tdsfaisant non

plus. Fig. 6. '-- Section d'un fromage.:;;~bhfl.é par le bac. amylobacter.'
Dans le méme - Phot. Dr.'W. Staub.
travail KUrs_ s

TEINER(14) étudie la question, pourquoi les ibacilles butyriques sont
inégalement répartis dans le fourrage ensilé. -

Kirsteiner et Staub ont .émie Jhypothése que les particules de
terre introduites dans le silo avec I'herbe pourraient bien étre la cause
_principale de l'infection du silo avec le 'bacille amylobacter. Les parti-
.cules de terre seraient alors les centres .de développement du bacille
butyrique. 1l suffit alors d'admettre que nos microbes se développent
surtout sur place pour expliquer leur répartition inégale dans le fourrage
ensilé, Cette hypothése est rendue probable par les essais de Hohl,
_qui a prouvé que plus le fourrage ensilé était' contaminé de terre, plus
il était riche en bacilles butyriques. La question: « Est-il possible de
réduire par I'exclusion de la source d'infection (la terre) le nombre des
bacilles butyriques du fourrage assez fortement pour permettre une
fabrication normale du lait produit . » fut alors mise a I'étude. Ku;steiner

;""""et-8talp Yy réponderrt-négatd vemente-Sous- lce:direction-du-Dr-Schmid,
adlllini~tra-t{(;udes ::;ta.tionsfédérales .dessais agricoles, un des.silos
d'essais de Liehefeld'a été remplid'herbe, en prenant toutes les -précau-



488 Dr W. DORNER. - L'ENSILAGE ET LA PRODUCTION

tions qu'il serait possible de prendre dans la pratique pour réduire la
quantité de terre adhérant a I'herbe a un minimum. Par ces mesures
il a été possible de réduire le nombre de bacilles butyriques du fourrage
-de telle sorte, que les excréments du' bétail alimenté avec celui-ci ne
contenaient en moyenne que 900,000 spores du ibacille butyrique par
gramme, tandis que les excréments contenaient lors de l'affouragement
de I'nerbe ensilée, préparée sans précautions spéciales, 2,910,000 spores
par gramme. Cependant, les fromages fabriqués alors que les féces
contenaient 900,000 spores de bacilles butyriques par gramme ont
tout aussi bien gonfléque les fromages de contr6le lors de I'affouragement
a I'nerbe ensilée ordinaire .

A~~d(I'RSTEINER,~~S'I'1\{35) ~ous avons exami~¢ s'il était possible
d'~ti~iner 'les source's'd'hJ.~btign*lors ;de-la traite et d'obtenir un lait
prppre a la fabrication du frg~~~ed'Emmental, malgré l'affouragement
d'herbe ensilée, D'entente avé'd'M. le Dr Schmid, nous avons surveillé
personnellement la traite de dix vaches recevant du fourrage ensilé
préparé trés soigneusement, en évitant autant que possible l'infection
pae la terre. La traite avait lieu comme suit: Celui des deux vachers
chargé de la traite-met, matin et soir, un pantalon et une blouse propres.
AV!1l~tla traite de chaque vache il se lave les mains soigneusement.
Sonrée~~ara~e l'aid,g en nettoyant avec soin chaque mamelle au moyen
de de-gxlinges stérill.séset ce dernier aussi se lave les mains a chaque
nouv.eilevache. Tl)ét~bleest nettoyéeavec le plus grand soin et la queue
des vaches est attacliée pendant la traite. Le lait est recueilli dans un

Fig. 7.- Seau a traire spécial, modéle Dr. Sprecher, utilis¢é pour la production de lait
trés propre. Phot: Dr. W. Staub. '
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seau a traire muni d'un dispositif spécial qui empéche les poilset la pous-
siére de tomber dans le lait. De cette facon nous sommes arrivés a avoir
trois a six fois moins de microbes dans notre lait que dans celui obtenu
des mémes vaches sans prendre de précautions spéciales. La teneur
moyenne en bactéries du lait 'trait 'de cette maniere était de 850 par
cm”, la numération étant faite sur plagues de gélatine au petit lait
peptoné. Il est clair que dans la pratique des soins de propreté aussi
minutieux ne sont pas réalisables. Les fromages fabriqués avec ce lait
portaient tous les marques caractéristiques de l'affouragement avec
T'herbe ensilée.

Conclusion: Ilest impossible de fabriquer du fromage d'Emmental
avec le lait produit lors de Il'affouragement d'herbe ensilée, méme
lorsque I'ensilage a lieu avec un soin tout spécial et que I'on prend toutes
les mesures de propreté pour empécher une infection lors de la traite.
d) Nombre de bacilles butyriques nécessaires pour fairegonfler

le fromage.

Le résultat de I'expérience que nous venons de relater faisait présumer
gu'un tres petit nombre de bacilles butyriques devait suffire pour faire
gonfler le fromage. 11 était cependant d'un certain intérét d'avoir des
données précises sur le nombre de bacilles nécessaires pour provoquer
le gonflement du fromage. En méme temps on pouvait lournirla preuve
absolue que le bacille amylobacter est vraiment l'agent du gonflement
des fromages. Cette preuve, pour ainsi dire la clé de voite de toute 'la
série d'essais, a été donnée par kursTeiINer  (16). A cet effet il aense-
mencéun lait normal de différentes quantités de bacilles butyriques;
pour découvrir combien de ces bacilles le lait doit contenir pour que
le fromage présente le gonflement caractéristique qui se produit lorsque
les vaches recoivent du fourrage ensilé. Connaissant le nombre. des
bacilles additionnés au lait, ila calculé le nombre de bacilles se trouvant
dans un kilo dcfromagefrais.terr admettant que tous les bacilles ajouté
passent dans le fromage et que 10litres de lait donnent J kilo defromage
frais., Voici les résultats obtenus:

Nombre de bacilles

butyriques addit.

par kg. de fromage
frais

Date de l'essai Réussite du fromage:

Il ~u~-n.. . 35000 fromage fortement gonflé aprés 12 jours
12 JUIN eeees . 3.400 ) » ) » 137
13 juin , 369 » ) -
14 juin 36 gonflé aprés 46 jours

15 juin ;. ,3-4 » gonflé aprés, 45 .jours

16 juin . 0 » normal

17 juin . 0 »

18 juin.: . 0 ) )

,19 juin . 3.400 fortement gonflé aprés 16

20 juin . 25.000 » » 9 »
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Il est peu d'essais aussi probants que celui-ci. Les chiffres parlent
d'eux-mémes. Trois bacilles butyriques pour 10 litres de lait suffisent
pour faire gonfler le fromage !

Il y alieu de rappeler ici ce que nous avons dit au sujet du développe-
ment du bac. amylobacter dans les milieux de culture du laboratoire.
Seuls quelques pour mille se développent. Quoi qu'il en soit, I'expérience
de Kirsteiner démontre formellement la grande importance de la
quantité de bacilles qui s'infiltrent dans le lait. Plus il y en a, plus le
gonflement est violent et rapide.

e)Maniére de déceler le lait produit avec du fourrage  ensilé.

Dés le moment ou notre établissement s'est occupé de la.question
de I'ensilage,' on s'est efforcé de trouver un moyen pour déceler le lait
produit avec du fourrage ensilé. Toutes les méthodes d'analyse usuelles,
lactofermentateur, réductase, etc.s e sont révélées insuffisantes L'essai
du.claetofermontatour ,a 300 précédé de _la pasteurisation du lait a
éprouver pendant 10 minutes a 80° n'a pas donné de bons résultats
non plus, parce qu'un bacille anaérobie trés fréquent, mais non dange-
reux, le bac. saccharobutyricus immobilis, Grassberger et Schattenfroh,
-se développe -trés-souvent cdana.le .lait.ipaeteurisé 'et que d'autre part
toutes les souches du bac. amylobacter ne peuvent pas y prospérer.
Il na pas été possible de trouver une méthode satisfaisante pbu~
reconnaitre le lait produit avec le fourrage ensilé. On peut, il est 'vrai,
,ensemencer le lait suspect dans de la 'gélose glucosée. Si la poliutiort.du

- lait 'est grave, on. trouvera jusqu'a 100 bacilles butyriques par cm",
Si le'lait est produit avec certains soins, on n'y trouvera pas l'agent de
gonfiement,malgré que le lait soit absolument impropre a la fabrication
du fromage. Un moyen \efficace de contréle du lait manque, compléte-
ment. Par contre le contrdle bactériologique des excréments des vaches
donne d'excellentes indications sur la qualit¢é du lait. On risque le
gonflement du fromage en cave sitdt que la teneur des féces atteint
1.000 bacilles butyriques par gramme.

f) Peut-on  entraver le gonflement du fromage en cave?

Il-ressort d'une publication de_'K"URSTEI;NER}).qu'ilest-possible de
fabriquer des fromages maigres avec le lait de vaches alimentées au
fourrage ensilé: Des essaisfaite en séries & Birglen et aUttewil ont
‘prouvé qu'on obtenait d'excellents fromages maigres avec ce lait. On
a présumé tout d'abord que l'agent du gonflement passait dans la créme
et que c'est de cette maniére-que s'explique cette réussite: L'expérience
a prouvé qu'il en était autrement.

"Une-série de fromages miegras fabriqués aBlirglen avec dulait normal
entier, additionné ‘'de lait centrifugé provenant 'de I'exploitation qui
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affourageait de Therbe ensilée, Ont, gonflé de fa-con typique. Le .non-
fondé de cette hypothese étant établi, les résultats différents obtenus
avec la fabrication de fromage maigre et de-fromage gras ne. pouvaient
provenir que de la fabrication différente.

Une autre hypothése, 'qui explique la réussite différente des fromages
gras et maigres préparés avec le/lait de vaches nourries a Jensilage,
par la technique différente que I'on emploie dans la fabrication de ces
deux sortes, s'est trouvée juste.

KURSTEINER fait I'essai de fabriquer des fromages d'Emmental,
donc des fromages gras, a la facon des maigres, avec du lait produit
avec du fourrage ensilé. Les fromages n'ont été chauffés qu'a. 37° G.
Aucun. n'a gonflé. ,

Vu qu'il est possible d'empécher le boursouflement des fromages
gras en les fabriquant comme les maigres; il devait étre possible de.faire
gonfler des fromages maigres en les chauffant comme les gras. L'essai
a confirmé cette idée. Des-fromages maigres, chauffés a 52-54° C., ont
gonflé.

.On ne sait pas encore si c'est la haute temperature a laquelle on
chauffe les fromages gras en'sol, si c'estla consistance plus ferme de la
pate qui en résulte OU encore si c'est pour une autre raison que les
fromages d'Emmental se boursouflent.

Bien que les fromages d'Emmentili, fabriqués a la mode des maigres,
n‘aient pas gonfléet fussent parfaitement mangeables, ils ne répondaient
‘cependant pas aux qualités que l'on exige d'un Emmental. Vu que c'est
sous-l'influence de la haute température a laquelle les Emmental sont
fabriqués que ceux-ci se boursouflent, il est clair que tout autre fromage,
fabriqguéde facon analogue, subira le méme sort. Les Gruyéres gras et
mi-gras, les Spalen, enfin tops les fromages gras a pate cuite, ne peuvent
pas étre fabriqués avec du lait provenant d'étables dans lesquelles on
emploie du fourrage ensilé. .

Urie modification de la fabrication dans le sens indiqué ne pouvait
donc pas entrer en ligne de compte pour la ,pratique. Il a fallu chercher
ailleurs.

Le bacille amylobacter se trouvant dans le lait surtout sous la

| forme de spores (lessporea.résistent a une température de 80°-pendant
au moins un quart; d'heure); ;une -pasteurisation du lait, sans porter
atteinte a sa coagulabilité parla présure, devait fatalement rester sans
résultat. KURSTEINER17)- en a cependant fait I'essai avec le résultat
négatif auquel il fallait -s'at.tendre. Dari~le méme travail KURSTEINER
rapporte sur une expérience-qui-consistait a additionner le lait d'eau
oxygénée, pour essayer de détruire les bacilles butyriques qu'il contenait.
Le résultat-a été mauvais. Lefromage avait-un goQt trés désagréable.

L'addition de nitrate de soude au lait de labrication étant susceptible,
selon des recherches de B()EKHO~fr et.'de VRIES, d'empécher Ie; bac.
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amylobacter de se développer dans le fromage d'Edam, nous expéri-
mentons actuellement ce procédé pour 'Emmental. Iln'est pas possible
de dire si l'addition d'une certainequantité de salpétre remplira son but
ou non.

Voyons maintenant ce qu'il en est des deux autres sortes de fourrage
ensilé qui. ont été expérimentées en Suisse. -Quelques mots suffiront,
étant donné que tout ce qui a trait aux méthodes pour l'ensilage doux
s'appliqgue également aux autres sortes de fourrage ensilé. Le fourrage
ensilé a I'électricité n'est pas moins dangereux que le fourrage ensilé
doux. kursTEINER  (18) donne des analyses bactériologiques des excré-
Al:lelltgle vaches alimentées a I'herbe ensilée él~ct:riguement;a Wangen
les excréments contenaient de 100.000a 1.000.0QOdespores de bacilles
butyriques.

Les résultats obtenus & Liebefeld ressortent du tableau ci-dessous:

Nombre moyen de
spores de bac. amy-

Alimenta tian labacter par gramme
d'excréments
Ration sans fourrage ensilé. S 300
Rations croissantes d'herbe ensilée électriquement 92.500
Rations maximales d'herbe ensilée électriquement 190,785
Rations décroissantes d'herbe ensilée électriquement 20.350
Ration sans fourrage ensilé. . . . . ._. . . . . 67

Ces quelques chiffres démontrent a I'évidence que pas plus que I'ensi-
lage doux, l'ensilage électrique ne saurait étre utilisé pour produire
un bon lait de fromagerie.

Fig. 8.- Le meilleur (en bas) et le plus mauvais (en haut) fromages fabriqués en 1921 a
Witzavil lorsque les vaches recevaient du mais ensilé. - Phot. Dr. W. Staub.
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Pour le mais ensilé la' question se complique. Si le mais est .ensilé
correctement, on obtient des résultats favorables. Si par contre on ensile
du mais trop peu m(r ou que l'on commet d'autres .fautes.a; .l'ensilage,
on obtient un fourrage des plus dangereux, Etant 'donné cela; I'ensilage
du niaisdoit étre considéré comme dangereux pour la fabrication du
fromage d'Emmental.

L'ensilage de tournesol et de topinambour a donné de trés mauvais
résultats. Le tableau suivant, tiré d'un travail de kURsSTEINER (2),
donne les résultats de Il'analyse des excréments.

Nombre moyen
de spores de bac.

Date Alimen ta tian amylohacter par
gramme d'excréments
7-21 nov. Pas de fourrage ensilé 0-100
21-24 Rations croissantes de tournesol.
21-24 ) Rations  croissantes de tournesol
ensilé .0-100
, 24-30 Jdusqu'a 20 kg. de tournesol ensilé
par téte et par jour 100.000-1.000.000
jusq. 3 déc. Rations décroissantes de tournésol
ensilé ..- 10.000-L 000.000
3- 9 déc.. Pas de fourrage ensilé 1.000-  10.000
. 9-12 Rations croissantes de topinambour'
ensilé 1.000.000
12-18 ) Jusqu'a  20: kg:- de' topinambour'
ensilé par .téte et par jour 1.000.000
18-21 Rations décroissantes de topinam-
. .bour .ensilé , 10:000
21-27 ... » .Pas defourrageensilé’;' 10":"10.000'

.ll-estiévident qu'avec des feces aussi vriches en bacilleshutyriques
on:ne.saurait produire un lait susceptible.d'étre .transformé en fromage
d'Emmental.

' _ ES$ayonsmaintenant’ de .résumer et deLirer-les conclusions de' ce
qui. précede: . .-

Le fourrage ensilé doua: contient en grand nombre des. bacilles' buty-.
.riquee (bac. amylobacter A. M.-et Bredemann ), quioccasionnentle  gonfle-
ment duframage d'Emmental'et  sortes similaires, qui sont: préparés avec
. le lait des vaches qui regoivent ce fourrage. On ne:connait pour le moment.
auc:Un moyen .pour .. préve:nir ceaonflemen(. En, conséquence, .Z'ensilage .
do~ade.Z herbe estirripossiblé dame lés,région~ ou.le Lait serta la'].iréparatio:n,
du iromage .d:Emmf-ntal :e.tde,. Gr'lky~'e",.d.6Spgle!';'e:tde's~rtes  §1',milai?,es
ch'auffé8 .& haute tenipérature pendant 'la fabrication. Il en est de méme
pmtr I'ensilage électrique, | 'ensilage du. tournesol et du topinambour,
L'ensilage  du .mais, bien qu'il donne de bons résultats dans -certains
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cas, ne peut étre recommandé non plus pour la production de lait de
fromagerie. "

Ce qui précede s'applique’ exclusivementcaux fromages du genre
Emmental ou Gruyere chauffés a plusde 44° C. pendant lafabrication,
Pour les autres sortes de fromage le risque' de gonflement ensuite de
I'action du bac. amylobacter ne parait pas exister. C'est tout particuliere-
ment 'le cas pour les pites molles'si importantes en France. Cependant
nous avons vu dans certains cas que des fromages de Tilsit gras.préparés
a trop haute température ont présenté "un gonflement d0 au bacille
amylobacter du fourrage ensilé.

Pour la beurrerie, I'ensilage ne parait pas jouer le rdle néfaste qu'il
a pour la préparation des fromages a pate dure.- On prétend méme, a
tort ou a raison" que l'alimentation des vaches' avec de I'herbe ensilée
fait augmenter la teneur en graisse du lait. .L'ensilage n'est cependant
pas sans danger aucun pour la beurrerie. Chacun sait que-lefourrage ensilé
répand dans, la régle une odeur forte spéciale. Or il est également bien
connu que.lelait, et plus spécialement sa matiére grasse, prennent tres,
facilement .I'odeurdes locaux dans lesquels ils séjournent. Onrisque donc,
lorsqu'on donne du-fourrage ensilé aux.vaches, que le'beurre ait un goQt
densilage désagréable. Ce défaut est cependant facile a éviter. Il suffit
de-prendrecertaines précautions pour empécher l'air de I'étable de se
charger de l'odeur d'ensilage au moment de la traite. A cet effet on
évitera d'affourager I'ensilage pendant la traite ou de laisser le fourrage
dans un local qui ne soit pas séparé de I'étable par des portes closes
hermétiquement. "

, Les mémes précautions sont a recommander lors de la production
de lait. pour la consommation en nature. Pour cette production l'ensilage
est franchement avantageux. Le lait produit avec du fourrage ensilé
est supérieur au lait produit ordinairement en hiver ensuite de sa teneur
en vitamines. Cela est tellement vrai que certains médecins allemands
exigent que le lait destiné aux bébés soit produit en hiver en alimentant
les vaches au fourrage ensilé. En tous cas, des essais effectués dans un
hopital de Zurich ont démontré que le'lait des vaches qui recevaient.
du fourrage ensilé était supporté sans inconvénients par les bébés.
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L;ACTION DES HALOGENES SUR LE LAIT
ET SUR'SES CONSTITUANTS

Par le Dr ALB-.J.-J. VANDEVELDE,

Professeur a I'Institut  agronomique et a I'Université de I'Etat .a Gand.

Les halogénes sont susceptibles d'agir sur le lait et sur ses consti-
tuants, comme antiseptiques, mais ils peuvent aussi'agir chimiquement.
A la suite de mes recherches sur les combinaisons halogénées des proti-
des (1), j;ai été amené a étudier l'action des halogé:~lesur le laitet sur

(1) Protéines halogénées : 1. Bromovalbumine, Rec.rtrav. chim. Pays-Bas, 1924;43, 158.
1. Bromoj: sptone, ibid., 1924, 43, 326. Ill. Bromogluten, ibid., 1924, 43, 706. IV. Bromo-
fibrine, ibid., 1925, 44, 224. V. Bromooaséine, ibid., 1925, 44, 900. Halogenated proteins.
VI. Chlorocasein, ibid., 1926, 45, 825. VII. Chlorofibrin, ibid., 1927, 46, 133. VIII.Chloro-
gluten, ibid.,, 1927, 46, 590. IX. Chlorovoprotein, ibid., 1928; 47, 458.



