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LE SON DE RIZ VIERGE DANS L'ALIMENTATION
.DES VACHES LAITIERES - EXPERIENCES DE 1936
par

le professeur TeELEsSFORO  BON ADONN A
Agrégé de Zootechnie de la Faculté de Médecine Vétérinaire de Milan.

BUTS ET MODALITES DES EXPERIENCES

Du 24 février au 2 juin 1936, c'est-a-dire pendant une période
de 100 jours, eut lieu la deuxieme série des expériences d'alimen-
tation des vaches laitieres, avec des quantités croissantes de son
de riz vierge, dans le but de :

1. Etablir les conséquences éventuellement nuisibles a la
(1) Reproduction interdite  sans indication de source.
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santé des. vaches laitieres et les limites des' quantités que I'on
peut leur administrer.

2. Pr,éciser .I'économie réalisable sur de grandes quantités
de son de ,riz.

3. Circonstancier les désavantages qui peuvent é&tre causes
au lait destiné a la fabrication du fromage, type « Reggio» et
aux caractéres typiques de ce dernier.

Controler I'influence du son de riz sur certains caracteres
du beurre.

En dautres termes, les expenences de 1936 continuérent et
complétérent jusqu'a un certain point, celles qui eurent lieu en 1935,
et dont les résultats zootechniques ont été déja relatés (1). '

Pour ce qui concerne les résultats fromagers on publiera, dans un
rapport spécialement préparé, les observations systématiquement
rangées, faites au cours des recherches de 1935 et de 1936, c'est-
a-dire lorsque les fromages auront, atteint leur maturation normale.

Dans une 'réunion qui'eut lieu a Pavie le 14 'octobre 1936 a I'U-
nion Provinciale Fasciste des Agriculteurs, en lg présence de nom-
breuses autorités politiques et techniques de la Province (2), et
limitativement a la production fromageéere de 1935, on coupa quel-
ques pieces de' fromagé (paires nOS25, 26 et 30) fabriquées dans les

(1) T. BONADONNA. - Le son de riz dans l'alimentation des vaches' laitieres (Le
Lait, '16e année, t. XVI, nO 158, septembre-octobre 1936).

(2) « Les personnes présentes, a l'issue de la Réunion, ont voté a l'unanimit¢é I'Ordre
du Jour suivant:

- Les personnes présentes a la Réunion, organisée par M. le Président de I'Union
des Agriculteurs d~ Pavie,pour constater, en la présence de S. E. le Préfet, le Secrétaire
Fédéral et les autres Autorités de la Province, le résultat des expériences d'alimentation
des vaches laitiéres,commencées en 1935 par la Société Anonyme Coopérative des \
Eleveurs (8. A. B. L.,

approuvent

le Royal Institut Lombard des Sciences et Lettres pour avoir généreusement contribué
a aider cette premiere série d'expériences. grace a la Fondation  Allocchio,

. L'initiative, la diligence et la sévérité expérimentale avec lesquelles la Société des
Eléveurs, grace a son Directeur, a poursuivi ces expériences, ouvrant ainside nouveaux
horizons a la technique de I'alimentation du bétail, du point de vue zootechnique et du
point de vue fromager;

A l'esprit 'de compréhension fasciste démontré par les agriculteurs Spizzi Freres,
dans la ferme desquels les expériences ont eu lieit ;

elles souhaitent

que ces études de si haute importance soient continuées et développées dans la Pro-

vince et hors delle, avec l'aide morale et matérielle de tous les Instituts intéressés,
.surtout par rapport au grand besoin d'améliorer la patrimoine zootechnique et de
perfectionner I'ip.dastrie  fromagére nationale. )

Que la direcUon physiologique de la technique de l'alimentation et de la fromagerie,
souhaitée par le Professeur GORINI, soit adoptée dans la pratique, comme moyen
efficace de controle de la rat.ion alimentaire des vaches laitiéres. »
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~émesjours(28fé;rier, ler marsetSmars)  avec du lait provenant des
vaches du groupe de contrdle. On choisit les six piéces de fromage
avec le plus grand soin, a l'aide du martelet et de l'aiguille,’ afin de
sélectionner celles ayant le plus de ressemblance entre elles. Le Pro-
fesseur Costantino GORINIchargé avec M. Pompeo CATTANEO,tres'
expert en matiére, du contréle et de I'épurement desrésultats fro-
magers, exposa aux spectateurs les conclusions. tirées de I'examen
extérieur objectif et du sondage des piéces, conclusions, pleine-
ment confirmées par I'examen intérieur successif des piéces coupées.

Les expériences de la série 1936 furent faites aussi grace au deu-
xiéme subside du « Royal Lnstitut Lombard des Sciencés et Lettres»
(Fondation Allocchio). Les expériences furent faites avec des moda-
lités semblables a celles qui eurentlieu en 1935, et précisément

~) Les expériences eurent lieu & la .ferme de MM. SPIZZIl, a la
« Cascina Cravino » dans la commune de Pavie, qui posséde une va-
cherie' composée dlenviron90.animaux, et dont le lait de la produc-
tion quotidienne est traité industriellement-'pour-"1afa'brication de
deux pieces de fromage .« Grana» ty.pe « Reggio »et d'une certaine
quantité de beurre.' JemL "

b)Parmi  les vaches de I'étable--on en choisit-Sé.cc'est-a-diré  le
nombre nécessaire pour obtenir une quantité de lait.suffisante a la
fabrication des deux piéces de' fromage. Les vaches furent ensuite
distribuées en deux groupes homogenes quant a la taille, au rende-
ment, a l'état d'alimentation, de grossesse, etc. Le premier groupe,
ou Groupe de Contréle (A), se composait de 43 animaux, le deuxiéme,
ou .Groupe des Expériences (B), de 45 animaux." Les deux groupes
furent partagés de maniere que lés, animaux ‘eussent a occupér les
deux moitiés séparées de l'étable. '

c) Sous notre contrble direct et celui de nos assistants onprépara
les mélanges des concentrés et on I~s administra aux animaux. Le
rationnement  fut confié aux soins du chef de I'étable pour' ce qui
concernait la quantité individuelle tant: de la-ration - aliments
concentrés et farine -= (en moyenne 2 kilogrammes pro die .pour
chaque animal), que des fourrages volumineux, ‘et cela dans le but
de respecter le plus possible les conditions nor ma.lea; de la ferme.

d) Le lait obtenu des vaches-des deux groupes fut placé dans de
grands seaux distincts, pesé et transporté a la fromagerie, ou on le
transvasa dans des bassins d'affleurement distincts, de maniére que
la provenance du lait destiné a la fabrication des deux piéces de
fromage fut certaine. Le petit-lait employé dans la pratiqgue indus-
trielle fut aussi soigneusemeéent conservé en deux da.mes-jcannes
distinctes. '

e) La pesée des fourrages volumineux, des aliments concentrés,
du lait provenant de chaque vache, était faite tous les deux jours.

3 e
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La détermination du taux de matiére grasse dans le lait était faite
t'our a tour, une fois pour le Groupe de Contrble et une fois pour le
Groupe des Expériences. Tous les deux jours on déterminait I'acidité
du petit-lait-levain ~ (élément qui servait a établir le rationnement
et l'action fromagére de la ration alimentaire (( Disgenesia» du lait).
Le lait, le "petit-lait-levain, le mélange de lait et petib-lait, étaient
échantillonnés pour les, recherches bactériologiques, et on tenait
compte de la quantité de présure employée. De temps a autre on
effectuait dés prélevements supplémentaires de petit-lait-levain,
de petit-lait, de certains fourrages, de.beurre, etc. ; prélévements
destinés aussi a.ux recherches bactériologiques:

f) Les aliments concentrés et le son de riz vierge, fournis par
la Société Agraire de Pavie, se trouverent uniformes et de bonne
qualité’. Le son de riz vierge, en particulier, se trouva toujours pur
et' bien conservé.

g) l.a durée de l'expérience (100 jours) fut partagée en quatre
périodes:

1. Prem iére période, ou période d'observation d'une durée de
treize' jours' (24 février'- 7 mars" 1936) pendant laquelle les animaux
recurent le méme genre 4'alimentation. .

2. Deuxiéem'e période, de trente-neuf jours (8 mars - 4 avril
1936), pendant laquelle le Groupe de Contrdle (A) recut un mélange
de concentrés auxquels, outre les aliments en commun avec les ani- .
maux du Groupe des' Expériences (B), on ajouta le son de riz dans

la quantité ,de25% du 8 mars au 3 avril, et dans la quantité de 50%
du.4 au 15 avril 1936.

3. Troisitme  période, de vingt-neuf jours (16 avril - 14 mai
1936), pendant laquelle la quantité de son de riz administrée au
Groupe des Expériences (B) fut de 200/0du 16 au 24 avril, et de 500/0
du 25 avril au 14 mai 1936.

4. Quatriéeme période, de dix-neuf jours (15 mai- 2 juin 1936),
pendant laquelle la quantité de son de riz administrée aux Groupes
des Expériences (B) fut portée a 80%. .

h) Pendant les 100 jours le total de lait produit par les vaches
des deux groupes fut de 56.495 kgr 110, avec lequel on fabriqua
188 pieces de fromage de poids uniforme et de manipulation homo-
géne, c'est-a-dire 94 avec du lait provenant des vaches du Groupe
de Contrdle, et 94 avec du lait provenant des vaches du Groupe des
_Expériences. Ces piéces ont été contremarquées avec le nombre pro-
gressif de fabrication.

R2SULTATSZOOTECHNIQUES
Le tableau | résume les données,de~deux groupes (A et B) rela-
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tivement a la -production de lait et de beurre pendant les quatre
périodes de I'expérience. .

TABLEAU 1.
LAIT ET BEURRE OBTENUS

Lait obtenu Pour- Beurre fabriqué

Nom. een Moyenne

bre .Moyerrne tage Total N quoti-

Groupe de Total par quoti- moyen - = P dienne’

va- période en diennepar de periode e par

i _ Kil m- période

ches kilogrammes période ey ma flogra-m Jet par

par ‘ani- tiére mes arrirrial

mal_en kg | grasslf| en ka
PREMIERE PERIODE

Contréle ... . ... 28 3.523,520 9,628 3,5 i42,'571 '0,392

Exp ér-iences ... 28 | 3.384,420 9,297 . 36 137,085 | 0,377
DEUXIEME PERIODE

Contrdle - 28 11,304,891 10,352 3,4 439,569 0,402

Expériences  ........ 28 | 11.087,349 , 10,153 . 3,6 _ 449,592 0,412
TROISIEME PERIODE

Controle ... . ...... 28 8,680,570 10,690 1 3.4 336,864 | 0,415

Expériences ... o 28 | 8439870 | 10,3~4 3,5 . 339,133 0,418
QUATRIEME  PERIODE

Controle . 28 5.186,692 9,750 3,5 211,014 0,397

Expériences  ........ 28 4.77°,°64 8,966 3,6 192,717 0,362

1 1 1 1 1
Le tableau Il indique la quantitt moyenne de chaque aliment

consommé pendant chaque période et quotidiennement \par chaque
vache.

L'évaluation physiologique des fourrages consommés fut, faite
en tenant compte de la valeur correspondante en U. F. danoises et
de leur' contenu enprotéine digestible. Le tableau IIl indique pré-
‘ciaément les U. F. et la protéine digestible qui correspondent a la
quantité de chaque fourrage consommé pendant les différentes pé-
riodes, tan:dis que le 'tableau 1V indique la valeur monétaire des'
différents aliments employés au cours de I'expérienceret le.prix.par
U. F. et par kilogramme de protéine digestible contenue dans chaque
aliment. . .

Le tableau IV est trés intéressant car il nous montre-les hauts'
prix atteints pendant I'exceptionnelle, période 'de nos expédences:""(
d'alimentation  des vaches laitiéres, exceptionnelle a cause' des prix



ALIMENTS ET FOURRAGES CONSOMMES

,TABLEA,U

PAR JOUR ET PAR ANIMAL

- _.1re période 2e période . S- période 4e période Total des périodes
(13 jours) (39 jours) (29 jours) (19 jours) , kilogrammes
Aliment.s
’ Controle FXpé' Contrdle '?Xpé' controle | EXPé& | contrale I?xpé— Controle | Expérience
rience rience rience rience
Son de riz ... ) - - 0,308 - - 0,353 - 1,006 12,012 18,479
Tourteau  d'arachide e 0,143 0,143 0,167 0,167 0,168 0,168 0.171 0,171 14,009 14,009
Tourteau de COCO  ..eeunenns 0,125 0,125 0,122 0,122 0,119 0,119 0,119 0,119 10,429 10,429
Tourteau de sésame  ™.:." 0,056 0,056 0,127 0,127 0,.150 0,150 0,149 0,149 9,297 9,297
Tourteau  de mais 0,200 0,200 0,195 0,195 0,191 0,191 0,191 0,191 16,695 16,695
Tourteau de soya ,. :_~,, .., - - - - 0,962 0,062 0,067 .- 0,067 2,133 2,133
Farine de mais  ............ 0,173 0,173 0,136 0,136 0,135' 0,135 0,149 0,149 12,255 12,255
Farine de soya  ............ 0,081 0,081 0,066, 0,066 - - - - 3,627 3,627
Farine de blé 0,081 0,081 0,032 0,032 - - - - 2.301 2,301
Son de blé ... . ... - - - - - - - 0,554 - 6,094
Flageolets  br-oyés ™., 0,0.45 0,045 0,051 0,051 0,031 0,031 - - 3,101 3,101
Foin mois daolt ... 9,500 9,500 - - - - - - 0 28,500 28,500
Foin 3ccoupe  ...eviennnns 7,500 7,500 '3,141 3,141, 2,378 2;378 2,560 2,560 290,318 290,318
Foin silos ey s 11,100 11,100 5,050 5,050 - - - - 265,500 265,500
Foin haché 0,141 0,141 0,137 0,137 0,134 0,134 - - 10,928 10,9.28
Paille d'avoine - - - 1,220 1,220 - 4,880 4,880
Paille hachée, e ey 0,141 0,141 0,137 0,137 0,134 0,134 - - 10,928 10,928
Bet.t.er aves demi-sucrées 1,875 1,875 - - - - - - 24,375 24,375
Herbe de prairie ., ... ™, - - 29,512 29,512 36,452 36,452 - - 757,266 757,266
Herbe de seigle .. ", —_ - 28,963 .28,963 - - - - . 173,564 173,564
Herbe d'avoine. e - - - - - - 29,524 29,524 81,429 81,429
Herbe de prairie artificielle - - 38,443 38,443 39,493 39,493 70,500 70,500 |3.984,074 |3.984,074-
Herbe de mout. Blan ..... ', - - 21,829 21,829 - - - 130,974 130,974
Regain .....cccccceenne - - - - - - 1,500 1,500 1,500 1,500
Sels minéraux Lo " 0,025 |. 0,025 0,024 0~024 0,024 0,024 0,02~ 0,024 2,077 2,077

(olle}

ST I

NNOZ INOZ O=0::S
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TABLEA U Il
PRIX DES U.F.ET DE LA PROTEINE. CONSOMMEES

U. F. consommées Protéine digestible Prix  Prix par
par kg. de
U.F. protéine
Groupe ". Par kg. Par kg.! con- digestible
Total de lait Total de lait som- consom-
' obtenu obtenu mée mée

(Lires) (Lires)

PREMIERE. PERIODE
Controle ..... 3.212,553 0,912 514,935 0,146 0,74 4,74
Expériences .. 3.212,553 L 0,949 . 514,935 . 0,156 | 0,74 4,74
DEUXIEME PERIODE
Controle A ... 10.211,617 0,903 1".337,676 0,118 0,55 4,25
Exp~riences B. 9.925:732 ., 0,895 | 1.31~,787 0,118 , 0,56 4,25

!
TROISIEME PERIODE

Controle  ..... 9.279,761'1 1.069 1.113,493 | 0,128 0,44 ‘3,74
Expériences . 9.456,190 1121 1.128,853 0,134 043 | 3,77

QUATRIEME PERIODE

Contrdéle ..... 5.245,030 | 1,011 569,858 0,109 0,52 5,01
Expériences . 5.636,354 1,182 612,068 0,128 0,52 4,96

1 1 1 1

tres élevés a cette époque, non seulement des concentrés, mais aussi
'des foins et des herbes. .
Le tableau Il explique mieux que tout autre les plus intéressan-

tes données de l'expérience. En effet, de I'examen critique des chiffres
récapitulatifs, on ,peut déduire : \

1. Que pendant la premiere période, le prix par U. F. et 'parkilo-
gramme de protéine digestible consommée est le méme tant pour
le Groupe des Expériences que pour le .Groupe de Contréle, étant
donné que les deux groupes recurent la méme ration alimentaire

. 2. Le prix par U. F. pendant la deuxiéme période est inférieur
pour le Groupe de Contréle; a la ration duquel onavait ajouté le son
de riz dans la proportion de 25% du 8 mars au 3 avril, et de 50% du
4 au 15" avril.

3. Le prix par U. F. pendant la, troisieme période est inférieur
pour le Groupe des Expériences, a la,ration duquel on avait ajouté
le son de riz dans la proportion de 200/0 du 16 au 24 avril, et de 50% .
du 25 avril au 14 mai 1936. .

4. Enfin le prix .par U. F. pendant la quatrieme période est le
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TABLEAU V.

PRIX TOTAL DES ALIMENTS PAR U.F. ET PAR KILOGRAMME DE PROTEINE DIGESTIBLE

Valeur
par
100 kg. tits
de poids Quanti e, Prix total
Fourrages (Lires) consc:(mmee + (Lires)
(ler se- (kg.) “
mestre
1936)
1 Contréle 336,336 107,60
Son deriz .~ ........ ..... - 32
lilxp ér-ierices - 517,412 165,60
. \ Contréle 394,772 315,80
Tourteau d'ar~chide .......... { . 80
1 Expériences 394,772 315,80
292,012 241,50
Tourteau de coco 'MrrrIEEIIINENDL 1 Controle 82.70
Expériences 292,012 241,50
Cont-role 260,316 19'4,20
Tourteau de sésame ............ 74,60
.Expériences 260;316 194,20
m'l' W ' ~ Contréle 467,472 307,60
Tourteau de monnnnna [NTRT] L 65,80
.- Expeériences 467,472 307,60
\ Contréle 59; 724 47,80
Tourteau de soy;la 80
{ Expériences 59,724 47,80
~ Controle 343,134 305,70
Farine de mais 89,10
‘ Expérie~ces 343,134 305,70
1 Contrdle 101,556 84,30
Farine de soya ........... H 83
~xpériences 101,556 84,30
~ Contréle 64,228 37,70
Farine de blé : Expéri 58,50
L e xpériences 64.228 37.70

Prix

par

U.F.
(Lires)

0,38

0~38

0,64

0,64

0,72

Pri
par
de

téir

di
(Lir

4,

4,
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RIX TOTAL DES ALIME~TS PAR U.F. ET PAR KILOGRAMME DE PROTEINE "DIGESTIBLE {suite}

Fourrages

1 de blé

\geolets

broyés

in mois d'ao(t

)in 3€ coupe

in silos

ille d'avoine

hachée

-ille d'avoine

t.ter aves demi-sucrées

].Contr(‘)le

Expériences

].Contréle

. Expériences

Corit.role

Expériences

].Contrﬁle

Expériences

Contréle

Expériences
Contrd!o
Expériences
Controle
Expériences
~Contréle
\ Expériences

].Contr()le

Expériences

Valeur
par
100 kg. tite
de poids Quanti e,
; consommée
(Lires) y
(ler se- (kg)
mestre
1936)
47
170,632
86,828
50
86,828
798
42
798 .-
'8.128,904
38
8.128,904
7.434
29
7.434
305,984
40
305,984
136,640
12
136,640
305,984
13
305,984
682,500
10
682,500

Prix total
(Lires)

80,20

43,40

43,40

335,15

335,15

3.089

3.089

1.709,80

1.709,80

122,40

122,40

16,40

16,40

39,80

39;80

68,25

68,25

Prix
par

u. F.
(Lires)

0,63

0,49

0,49

0,87

0,87

0,78

0,78

0,70

0,70

0,89

0,89

0,51

0,51

0,56

0,56

0,77

0,77

Prix
par kg.
de pro-

téine

dig.
(Lires)

4,16

2,49

2,49

4,28

4,28

4,13

4,13

5,71

4,39

4,39

9,52

9,62

10~

8,33

8,33
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TABLEAU IV (fin).
PRIX TOTAL DES ALIMENTS PAR U. F. ET PAR KILOGRAMME DE PROTEINE DIGESTIBLE (fin)

Valeur
par Pr
100 Ig~" " Prix  par
de poids Quantlte, Prix total par cle
Fourrages (Lires) Consli’mmee (Lires)  U.F~ téi
(Ler se- (kg.) (Lires)  di
mestre (Lir
1936)
~ Contréle 2] .203,456 9~4,15 0,24 2,
Heérbe de prairie ... 4,50
( Expériences 21" 203,456 954,15 0,24 2,
~ Controle ,4" 859,784 135,80 0,19 1
Herbe de seigle ............... 3
( Expériences 4,859,784 135,80 0,19 1
~ Contréle 2.480,016 74,40 0,25 1
Herbe dla.voine  .............. 3
( Expériences 2.480,016 74,40 0,25 1
\ l Contrdle Il. 554,072 6.693,25 0,51 5
Herbe prairie artificielle (Marcita] " 6 '
i Expériences 111 .554,072 6,693,25 0,51 5
‘ ~ Contréle' 3,667,272 1o 0,29 1
Herbe de moutarde blanche 3
' . . Expériences 3.667,272 1o 0,29 1
~ Controle 42 7,30 0,67 5
Regain ... 15
Expériences 42 7,30 0,67 5

\

méme pour les deux groupes, mais le prix par kilogramme de pro-
téine digestible est' inférieur pour le Groupe des Expériences, au-
quel on administra une ration contenant 80% de son de riz.

.5. Les différences de prix de I'expérience 1936 sont inférieures

a celles de I'expérience 1935 par rapport aux différents facteurs con-
tingents: '

a) Que, comme nous l'avons déja dit, lesexpériences eurent lieu
pendant une période particulierement exceptionnelle a cause du
haut prix des fourr-ages.

b) Que le but principal de I'expérience 1936 fut surtout celui
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d'établir les i~fluences fromagéres des grandes quantités de son de
riz et son effet sur la santé des vaches, méme pendant les époques
saisonniéres considérées les plus nuisibles, c'est-a-dire pendant les'
premieres chaleurs et au cours du régime vert. Par conséquent le.
probléme de I'économie de'la ration est passé, pour ainsi dire, au
deuxiéeme rang, dautant plus que l'on pouvait déja prévoir aupa-
ravant que l'administration supplémentaire d'une ration pendant la
saison printaniére, c'est a-dire lorsque les fermes lombardes foi-
sonnent d'herbe riche en . ladine » et pour cela trés nourrissante, ne
pou vait /par elle-méme que 'réussir, dépassant les besoins physio-
logiques des animaux, avec total désavantage pour le prix de pro-
duction du lait (tableau 1V), faisant ainsi augmenter le nombre des
U.F. et la quantité de protéine digestible consommée pour chaque
kilogramme de lait obtenu.

Tout cela explique suffisamment comment le prix, par kilogram-
me, du lait .obtenu des deux groupes pendant les quatre périodes de
I'expérience, est presque le méme pendant la premiére période: le
méme pendant la deuxiéme période, inférieur pour le Groupe de
Contrdle pendant la troisieme période, et inférieur pour le 'Groupe
des Expériences seulement pendant la quatrieme période (tableau V).

TABLEAU V.

Prix par kilogramme de lait obtenu

Péri , ool
ériode Groupe des expé- Groupe de con- Différ-nce
riences (Lires) trole (Lires)
Premiére période, ........ 0,68 0,70 + 0,02
Deuxieme période ....... 0,50 0,50 ---:-0,00
Troisié:ne période """t 0,50 0,48 -0,02
Quata-ierne  pér-ioda ... 0,52 0,53 + 0;01

INFLUENCE SUR LE BEURRE

AlIJ cours de l'expérience de 1935 on avait constaté que l'ali men,
tation avec du son de riz avait eu vraiment pour effet de diminuer
I'index des acides .volatdls du beurre. Ce phénomeéne, déja constaté
par le Professeur MONTI (1), a une certaine importance pratique
pour. ce qui concerne les fraudes.

Les déterminations analytiques faites en 1936 au Laboratoire
de Surveillance Hygiénique (Section de Chimie) de Pavie, dirigées .par

(1) N. monTI. - Acides volatils du b~mrreprovenant des vach~s alimentées avec
du sonde riz. Le Lait, nO146;juin 1935. '
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le Professeur Nestore monTi lui-mé me, des échantillons de beurre
prélevés au cours de nos expériences, ont donné lesrésultats suivants

TABLEAU VI.

Echantillons de beurre fabriqué avec lait
provenant  des:

IndeX)

Vaches alimen-  Vaches ali men- De toutes les
tées avec son tées sans son vaches de
de riz de riz I'étable

29 avril 1936, n0 636 P. G. (50% de soi1, de riz)

28,60 28,27 28,82
25 25 2,6

Acides volatils solubles
Acides volatils insolubles

12 mai 1936, n0 664 P. G. (25 % de so11, de riz)

Ac?des volati.Is s.olubles . 28,38 ) 28,38 28.71
Acides volatils insolubles . 25 25 26

28 mai 1936, nO 73 P. G. (80% de son de riz) .

Acides volatils solubles 27,49 29,70 28,83
Acides volatils insolubles ... 25 27 23

8 juin 1936, nO 782 P. G. (balle d'avoine)

Acides volatils solubles 1 28,27 28,38 ! 29,93
Acides vola.tils insolubles , 2,4 3 2,1

1

A vrai dire, les données de 1936 confirment de maniere relative
celles recueillies en 1935, parce que c'e~t uniquement dans I'échan-
tillon du 28 mai que l'on constate une réduction évidente des acides
volatils solubles, due probablement au son de riz. Dans I'échantillon
du 29 avril on a plutdt un index supérieur des acides volatils du
beurre fabriqué avec du lait provenant des vaches alimentées avec
du son de riz. Le fait que les index rencontrés dans du beurre fabri- .
qué avec du lait mélangé sont toujours plus élevés, est tout aussi
digne de remarque. Nous croyons que cela doit se rapporter au fait
gue les observations de 1936 coincident avec la période qu'on appelle
celle du régime vert, c'est-a-dire pendant laquelle les animaux re-
coivent de grandes quantités d'herbe fraiche et nourrissante, trés
riche surtout en« ladine ». Au contraire, nos observations de 1935,
et surtout celles faites par le Professeur monTi, ont coincidé, avec
les périodes de régime sec, pendant lesquelles I'alimentation des
animaux était composée de foin et d'aliments concentrés.

En tout cas, il est pourtant possible d'admettre, méme a ce
sujet, I'évent.ualité des influences compensatrices entre les différents.
fourrages et aliments, de maniére que l'action nuisible de quelques-
uns puisse étre neutralisée et méme anéantie par l'action contraire



DANS L; ALIMENTATION DES VACHES LAITIERES 1037

d'autres fourrages et aliments opportunément ajoutés aux premiers.
Nous faisons remarquer enfin [l'influence Iégérement réductrice
constatée .au cours de l'expérience d'alimentation avec la balle d'a-
voine. Mais a propos de l'inflience « physio-fromagere » de ce sous-
produit, et qui nous a par~ assez compliquée au cour~ de 'cette expé-
rience et au cours d'a.utres, 'nous espérons nous en occuper expeéri-.
mentalement a l'avenir..

Toujours et surtout a cause des caractéristiques particulieres
de la saison, c'est-a-dire de l'action intercalaire du régime vert, il
nous a été impossible d'établir clairement, pas méme -en 1936, l'in-
.fluence du son de riz sur la qualit¢ de la matiére grasse du lait et
sur la quantité de beurre fabriqué avec ce lait, defacon que ce coté
du probleme reste encore, pour nous, controversé.

RgSULTATSFROMAGERS

Comme déja au cours de la période expérimentale de 1935, pen-
dant laquelle furent fabriquées 110 piéces de fromage ((Grana }),
.ainsi, au cours .de celle de 1936, pendant laquelle les pieces fabriquées
furent au nombre de 188,lasurveillance et le contréle de la fabri-
cation fromagére furent confiés au Professeur GORINEt a M. Pompeo
CATI'ANEode la ((Fédératlon Fasciste des Commercgants en Froma-
ges)), auxquels nous adressons nos meilleurs remerciements pour
leur précieuse collaboration. .

Pendant ces deux années, les résultats, fromagers ont été tout
a fait favorables, c'est-a-dire que 'les fromages fabriqués avec du
lait provenant des vaches alimentées a l'aide de son de riz, dans la
proportion de 20 & 80% des aliments concentrés, ne se montrérent
pas de qualité inférieure a ceux fabriqués avec dulait provenant d'a-
nimaux qui regurent la méme ration alimentaire a I'exclusion du
son de riz, lequel était remplacé par une quantité correspondante,
d'aliments concentrés. Le pouvoir compensateur .de'ces remplace-
ments était controlé” selon la méthode GORINI,de I'aptitude fermen-
tescible du lait et du petit-lait-levain, et naturellement avec le con-
tréle zootechnique dont nous avons déja parlé.

La seule différence' entre les deux séries de fromages a été que
les piéces fabriquées avec-du lait provenant des vaches alimentées
a l'aide de son de riz, ont eu 'une maturation quelque peu plus rapide,
ce qui, pour certaines conditions de marché et pour quelques com-
mercgants, représente ~n avantage. En tout cas cette considération
peut toujours étre utile.

Nous faisons aussi remarquer que pendant I'expérience de 1936
on dut changer le chef-fromager de la « Cascina Cravino ». A cause
de cela les résultats furent quelque peu défavorables, car le nouveau
chef-fromager qui ne connaissait pas encore les conditions locales,
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ne- sut pas adopter le meillEmrsystéeme de fabrication, de fagcon que
toute laparbie de 1936 fut moins parfaite que celle de 1935 (en dehors
du genre dalimenta'tion}. D'autre part, le changement de personne
eut l'avantage de démontrer' que méme avec une technique dif-
férente, les conséquences qu'on craignait du son de,riz ne se Vvéri-
fierent  point.’ , " N

Toutes ces déclarations ont été faites par le Professeur GORINI
et par M. CATTANEOet elles furent confi.rméespar de nombreux
autres spécialistes compétents, a l'occasion de la Réunion qui eut
lieu a Pavie a I'Union Provinciale Fasciate des Agriculteurs.

Il faut considérer enfin que le résultat de ces expériences, outre
gu'll réhabilite le son de riz comme aliment, laisse aussi entrevoir
la possibilité d'utiliser les sous-produits agricoles, industriels et de
péche les plus différents et de qualités les plus ordinaires, dans l'ali-
mentation du bétail, sans provoquer aucune conséquence fromagere
nuisible, pourvu que ces aliments soient employés convenablement
par rapport a leur pureté et a leur état de conservation et aussi a
Jeur propor tion rvis-a-via  des autres éléments qui composent la ra-
tion alimentairp.

,CONCLUSIONS

Les expériences de 1936 completent tres efficacement celles de
1935 en ce qui concerne l'influence du son de riz administré en
petites ou en grandes quantités aux vaches laibiéres, tarit par rapport
a l'action fréma'gére provoquée par l'aliment lui-méme; que par rap-
port a la santé des animaux: Cette question tant discutée devrait
étre traitée, méme en attendant que les observations fromageres
soient accomplies avec la coupe des piéces fabriquées en 1936, de
maniére définitive, tarit au point de vue scientifique que prabique,
comme suit

a) Le son deriz vierge, lorsqu'il est pur et bien conservé, c'est-
a-dire dépourvu de tout élément étranger pouvant le frelater (balle),
et non fermenté, est un aliment excellent et économique pour lali-
mentation des vaches laitierés.

b) Aussi dans les proportions de 40'a 80% (de un' kilogramme a
un kilogramme et demi et plus pro die) de la ration, le son de riz
'ne nuit pas a,la santé des vaches, méme pendarit la saison chaude.

c) Au point de vue fromager (fromage type « Reggio ») le son de
riz vierge, pourvu qu'il soit pur et nonfer menté, ne cause aucun effet
nuisible ; l'influence’ qu'il a sur la maturation du fromage type
« Reggio» est de nature tout a fait différente, comme on le voit par
les résultats fromagers obtenus, et son utilisation n'est pas du
tout. contre-indiquée, ni économiquement ni techniquement.

d) Le son de riz vierge 'exerce réellement une influence sur cer-
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taines propriétés du beurre, quoique cela soit surtout enrelation avec
la nature et la composition de t.outela.ra.tion alimentaire administrée.
¢) L'étude du probleme pour le rationnement des vaches lai-
tieres, en se servant aussi de hl, méthode GORINIde l'aptitude fer-
mentescible du lait et du petit-lain-levain, a vraiment une importance
scientifique et pratique remarquable, comme le montrent les résul-
tats obtenus, lesquels prouvent que la méthode est applicable par qui
que ce soit et dans les conditions fermieres ordinaires. Cette méthode
qui possede une grande sensibilité peut étre considérée, vu l'état ac-
tuel des études relatives a la technique de' l'alimentation des
vaches laitieres, comme une vraie nouveauté en la ma.tiére.

EXPERIENCES COMPLEME~TAIRES

Toujours a l'aide. du subside de la Fondation Luigi ALLOCHIO,
et dans le but de contréler sur une plus grande échelle la méthode
de contrbéle de, l'aptitude fermentescible du lait etdll petit-lait
ievain, par rapport au type et au genre de la ration alimentaire ad-
ministréeauxvaches laitieres.von.s'estoccupé  pendant-l'année 1936:

1. Du reléevement 'méthodique des variations de Jacidité du
petit-lait-levain, dans lés fermes de MM. Siro MOCCHI Sr-rzzrFreres
et Dr Vincenzo Rossr, en tenant compte avec exactitude de chaque
variation dans le régime alimentaire des vaches.

2. De I'évaluation systématique des influences fromageéres'de
la balle davoine (du 3 au Il'juin 1936), du petit mais de fourrage
(du 1€r aoGt au 31 décembre 1936), du foin en silos (du 4 au 15 dé-
cembre 1936), et du 19 au' 27 janvier 1937) en faisant des recherches
‘ad hoc dans toutes les fermes des MM. SPI1ZZIFreres, Siro MOCCIil
et Dr Vincenzo Rossi.

FUTURS PROJETS EXPERIMENTAUX

Nous voudrions au cours de cette année, compléter et développer
les expériences faites, dans le but

1. D'établir les influences' du 'son de riz vierge(gra~deset  petites
quantités) sur "la fabrication du fromage « Gorgonzola», dont la
production est trés grande dans les régions Fizieres, c'est-a-dire la
ou le probleme de l'utilisation du son de riz est de la plus haute im-
portance.

2. De commencer des recherches systématiques a propos 'des
probables influences zootechniques et fromagéres des autres aliments
d'ernploi plus commun (certains fourrages et tourteaux) par rapport
a la quantité administrée et a leur association avec d'autres four-
rages, tout en poursuivant la méme technique expérimentale em-
ployée pour les expériences 1935-1936.

L'étude du probleme de l'alimentation rationnelle des animaux>
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représente en effet 'un moyen de la renaissance zootechnique natio-
nale, ce qui fut aussi clairement confirmé pendant la derniére réunion
de la Corporation de la Zootechnie et de la Péche, et. ensuite par le
Comité Corporatif Central, qui préciserent I'importance de l'utili-'
sation rationnelle surtout des sous-produits fermiers et industriels.

La méthode (contrdle de l'aptitude fermentescible du lait et du
petit-lait-levain), et les criteres (conditions ordinaires: de la ferme),
adoptés pour nosrecherches au sujet de I'élevage des vaches laitiéres,
et par conséquent de-l'industrie fromagere, nous paraissent les plus
.rationnels, et les 'plus dignes ~~étre'intensifiés et encouragés pour
tous les motifs scientifiques qui en dérivent et dont nous avons
déja parlé ailleurs plusieurs fois.'

MODIFICATIONS DANS LA COMPOSITION
DES FROMAGES AU COURS DE LEUR CONSERVATION
PROLONGEE

(Conséquences analytiques intéressant I'expertise)

par
JEAN PIEN et MlleG. MAURICE
Ingénieur-Chimiste 1. C. R. Chimiste
Docteur és Sciences .des Lab oratoires des . Fermiers
Directeur des Lab oratoires Réunis );

des « Fermiers Réunis »,

-De nombreuses études ont déj a été effectuées sur I~s transfor-
mations subies par les fromages au cours de leur maturation et de
leur coneervation..

Maisi l.est un point qui devait étre plus spécialement signalé a
I'attention des experts, a savoir: l'augmentation du taux de matiére
grasse ramenée a la matiere seche au cours de la' conservation des
fromages a pate molle, en raison de la diminution progressive de
la matiere séche .totale dans ces fromages. Cette notion est d'une
importance.capitale  pour l'analyse officielle de ces produits.

MM. BRIOUX et Jouls ont déja publié un trés intéressant travail
sur ce sujet (Annales des Falsifications et Fraudes, 1935, p. 535).

A la méme époque nous poursuivions une étude analogue qui
nous a menés a des conclusions identiques a celles de ces Auteurs ;
nous songions donc a nous abstenir de publier nos résultats:

Mais, nos essais ayant été effectués dans des conditions assez
différentes de celle~ réalisées par MM. BRIOUX et Jouls (durée de
conservation six fois plus longue, plus grand nombre de fromages

..en expérience) et ayant pu dégager' en ce qui concerneles pertes de



