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Mais jamais sélectif



Critéres et Nombre Exigences Mesures de droit privé (suppléments et

méthodes d’analyses déductions sur la quantité de lait livrée le
(échantillons) et mois considéré, par kilo de lait)
évaluation

Nombre de Deux resultats du | < 10000 germes par millilitre 0,3 centime de supplément *

germes a 30 °C
(comptage en

contréle laitier par
mois, le plus

80 000 germes et plus par millilitre

1¢r contestation en 5 mois

1 centime de déduction

fluorescence mauvais compte 2¢ contestation en 5 mois 3 centimes de déduction
optique comme z : - - - -
dans le CL) 3¢ contestation en 5 mois 6 centimes de deduction
4¢ contestation en 5 mois 12 centimes de deduction
5¢ contestation en 5 mois 24 centimes de déduction, plus de réception
de lait jusqu’a la correction du défaut.
Les valeurs de 300 000 germes et
plus par millilitre équivalent & deux
contestations.
Cellules Deux resultats du | < 100 000 cellules par millilitre 0,3 centime de supplément *
?omatthues con_trolle |5|“t'er par | 350 000 cellules et plus par millilitre
comptage en mois, le plus : : - - - -
fluorescence mauvais compte 1ere conteste_itlon en o mois 1 cent!me de deguctlgn
! 2¢ contestation en 5 mois 3 centimes de deduction
optigue comme z ; - - - -
dans le CL) 3¢ contestation en 5 mois 6 centimes de deduction
4¢ contestation en 5 mois 12 centimes de déduction
5% contestation en 5 mois 24 centimes de déduction, plus de réception
de lait jusqu’a la correction du défaut.
Substances Tous les résultats | indétectables 0,3 centime de supplément *
inhibitrices du contréle du lait

(test
microbiologique

du mois considéré

détectables

1¢r¢ contestation en 12 mois

10 centimes de déduction et dommage
effectif

gc;rr::lrlr? ét Iggns le 28 contestation en 12 mois 30 ce_ntimes de déduction et dommage
effectif

CL)

Point de Deux résultats du | <-0.520°C ** 0,3 centime de supplément *

congélation —\ controle du lait par I <y71e - anire 0.520°C et -0.516°C | Contestation

(spectrométrie mois, le plus -

IR)* mauvais compte | =-0.916°C Correction de la quantité > -0.516°C : 1.0 %
Correction de la quantité =2 -0.510°C : 2.0 %
Correction de la quantité =2 -0.505°C : 3.0 %
Correction de la quantité = -0.500°C : 4.0 %
Correction de la quantité = -0.495°C : 5.0 %
Correction de la quantité = -0.490°C : 6.0 %
etc.

Acides gras Moyenne des trois | 2 3.3 mmol/10 kg Intervention du conseiller de traite

libres (spectro-
métrie IR) AGL

derniers résultats
du contréle laitier




Concentration /Produit

Figure 4 | Détermination du nombre de germes totaux avec le

BactoScan.



CARQHAD

Gestion des mammites et cellules

Vétérinaire Traitement rapide

Voir technique de traite
Stériles <
/ Controle machine a traire
Mammite Analyse des quartiers +

sub-
' &
clinique \ Infection Traitement

Mammite
clinique

Miammite Mammite mal Elimination
chronique soignée




¢  Bannir les «laits mammiteux»

,,Mini- fromage”:
86000 cells/ml

,Mini- fromage”:
983000 cells/ml

Le lait mammiteux est 'ennemi No.1 de I'aptitude a la
coagulation! Souvent avec des fromages qui ont trop

d ea u Cours des fromagers d'alpage vaudois - Grange-Verney 30 avrd 08 10

D. Goy www.alp admn ch



Délais

> aminations croisées



Nombre de résultats avec cryoscopie > -0,510°C

septembre

octobre

novembre

décembre

—2012
— 2013

~2014
2015

La conduite des vaches laitiéres
Niveau de production faible
Niveau de matiére utile (MG, MP) faible
Numeération cellulaire élevée
‘Ration déficitaire en sels minéraux
Sous-alimentation chronique
Forte absorption d'eau avant la traite

- Vidanger complétement 'ensemble de linstallation a chaque fin de traite (canalisations, pompe, tank)
- Eliminer la pratique de pousse a I'eau si présence

- Surveiller la vidange complete du tank a lait

- Equiper l'installation d'un kit de « sécurité traite » pour éviter tout accident, (codt de I'ordre de 280 €)



Mesures visant a minimiser le risque du rancissement du
fromage :

Au niveau de la production laitiere
Assurer une alimentation equilibree aux vaches laitieres.
Proscrire 'alimentation riche en protéeines et en acides
gras satures.
Eviter des intervalles de traite inférieurs a 7h30.
Eliminer le lait de vaches positives au test de Schalm et
produisant moins de 3 litres par jour.
Interdire I'emploi de I'éponge en fin de traite et pour
secher les conduites apres lavage.
Refroidir le lait le plus rapidement possible apreés la
traite a une température inférieure a 10 °C.
Surveiller I'efficacité du nettoyage de la machine a traire

et de toute la vaisselle de traite. lipases
A it ' i naturelles
Controler la qualite de I'eau de rincage. s —

Au niveau de la fromagerie :, | . ——=| Pas de lipolyse

Refroidir rapidement le lait du soir afin de minimiser la \ , p’ .
croissance des bactéries (les germes psychrotrophes sont _— ——

tres Illz)olythues]. . ' globule
Centrifuger le lait du matin a une tempeérature gras

supérieure a 25 °C. déstabllisé [A. caproique
Analyser regulierement les AGL des fournisseurs dans le ‘ ‘ ‘4 —

lait (Suisselab Zollikofen ; dés que disponible). b wp———

Veérifier régulierement le fonctionnement et I'efficacité
du nettoyage de la centrifugeuse.

e, E
—=[Lipolyse |







Methode |Reductase Acidite du lacto- |Déenombrement Butyriques
préincubeée fermentateur propioniques
Réféerence |Instructions Instructions Meéthode ALP Meéthode Spores Bacilles MRCM
assurance assurance qualité Liebefeld-Posieux | rapide anaérobies | butyriques | Food-
qualité ALP/Liebefel | B/B tech
d-Posieux
Modificatio | Préincubation
n 11 h a32°C
Frequence |A déterminer |A déterminer 1x / mois A determiner g:\?gue
Norme Supérieure ou | Inférieure ou égale |Lait de mélange Lait de Lait de Lait de Lait de
égale a 15 a 15° SH et lait de producteurs. | mélange melange | mélang
minutes producteurs Pas de inférieur a | et lait de e max.
inférieur a 20/ ml | formation de | 260/ | pro- 33% de
gaz entre la | Laitde ducteurs résultat
paraffine et | producteur |inférieura |s
leserumad |s 50/ 1 positifs
jours inférieure a sur les
350/ 3
derniers
jours
Analyse Fromager Fromager Laboratoire Fromager ou] Laboratoire reconnu | Froma-
reconnu laboratoire ger

reconnu




Réductase préincubée
Acidite lucernoise

Lactofermentateur







L’épreuve de la réductase ou de la
réductase pré-incubée

Formation continue 2010 L'Etivaz 21 et 23 avril 2010
Daniel Goy, consultant ALP







LACTOFERMEN



@ Type de lactofermentateur

gélatineux floconneux caséeux gonflant

Formation continue 2010 L'Etivaz 21 et 23 avril 2010
Daniel Goy, consultant ALP
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Il existe de nombreuses sources de contamination du lait
par des bactéries propioniques. Mais elles contaminent le
lait wniquement pendant la traite. Linstallation et |hy-
giéne de traite en sont les sources princpales. Cependant,
I'environnement desvaches joue également un réle impor-
tant. Un ervirennement chargé par des bactéries propio-
nigues foumnit de nombreuses sources de contamination.

Les zones particuliérement critiques

Les bactéries propioniques aiment se multiplier dans des
mati&res organiques et sous conditions anaérobes, en par
ticulier dans les endroits suivants:

Etable: litiéres souillées, tapis en caoutchouc en mauvais
état, zones humides autour des abreuvoirs, etc.

Zone d'affouragement: mélangeuse, restes d'affourage-
ment, stations d'affouragement, etc.

Linstallation de traite est la source de contamina-
tion principale

Garder linstallation de traite exempte de bactéries pro-
pioniques et d'autres microorganismes exige |'observation
stricte des points suivants:

* Un montage impeccable de |Minstallation
* Une maintenance et un entretien effectués de maniére
professionnelle
Les pigces de |'installation doivent étre contrélées et, si
nécessaire, nettoyées ou remplacées lors du service
d'entretien annuel:
Conduite & vacuum, -tank, -vanne
Régulateur du vacuum
Raccords, joints de la conduite & lait
Toutes les piéces d'usure
Compteur & lait
Température de la solution de nettoyage
CQluantité de la solution de nettoyage (le volume est-il
suffisant?)
Propreté des endroits critiques, tels que les raccords,
les joints, ete.
Il faut également informer les producteurs de lait sur la
fréquence de nettoyage des griffes, des robinets de lait,
des joints de 'unité terminale, etc.

* Mettoyage de |'installation de traite
- Rincer linstallation immédiatement aprés chague

traite, nettoyer puis rincer 3 nouveau

Appliquer un nettoyage alcalin et acide en alternance
Vérifier si le dosage des produits de nettoyage est
conforme aux prescriptions du fabricant
Contrélersila solution de nettoyage atteint au meins
B0*C
Instructions pour élever la température: prérincer &
I'eau chaude, augmenter la température du boiler ou
la quantité de solution de nettoyage, installer un
chauffe-eau ou veiller & le régler correctement. Il
faut se rappeler que, lors d'une baisse de tempéra-

4. Du lait d'une qualité irréprochable

ture de 5°C, le temps du traitement thermique doit
&tre multiplié par 20 pour &liminer le m&éme nombre
de bactéries.

Les ustensiles doivent &tre nettoyés réguligrement 3
la mair:

» Couverde et joint de l'unité terminale

3 Robinet & trois voies

3 Robinet de lait

» Griffe

+ Sortie du tank

3 Joint du brasseur du tank

ngw\o 12: Des points farbles en matidre 0 hygdne décowvarts fors do wates
o' dtmblas Limage do gawche montre wne griffo svec du lait calld & [T
riaue A drodts, we robinet d tnols wolkes avec des rdstdus de laie.

Facteurs liés a I'instal lation de traite

+ Lutilisation d'une éponge servant & pousser le reste du
lait hors des conduites peut &tre responsable de conta-
minations microbiologiques. |l est donc évident que le
lait «épongé» ne doit pas &tre livré 3 la fromagerie. ||
peut par contre &tre utilisé pour les veaux.

+ Le systéme de traite doit &tre congu pour que "eau rési-
duelle & Fintérieur des conduites puisse sécouler toute
seule. Il ne doit pas &tre nécessaire d'utiliserune &ponge.

+ Les expériences des conseillers de traite ont montrées
que les infections des laits de producteur par des bacté-
ries propioniques sont toujours isues de contamination
des installations de traite ou du tank 3 lait. Ebouillanter
une installation de traite contaminée & laide de vapeur
d’eau estun bon moyen pour lutter contre les bactéries
propioniques. Selon les expériences d'Agroscope, les
laits obtiennent par la suite de bons résultats pendant
plusieurs mois. Cependant, les sources de comtamina-
tion deivent &tre &liminées avant I'intervention,

Agroscope a pu observer, aux travers de nombreuses
enguétes en fromagerie et sur plusieurs années, gu'en
régle générale les bactéries propioniques parviennent
dans la fromagerie par le biais de lait contaming. Elles se
développent par la suite dans les installations & cause d'en-
tretiens, de nettoyages ou de désinfections insuffisantes.
La priorité lors de I"assainisssment d’une fromagerie réside
done dans I&limination de lait de producteur contaming
par des bactéries propioniques. Cette action est nécessaire
afin d'éviter de nouvelles contaminations du systéme de
soutirage et de la presse.

Les contréles par &tapes peuvent fournir de précieuses
infarmations sur le chemin emprunté par les bactéries pro-
pioniques pour ariver en fromagerie. Le probléme des
bactéries propioniques est qu'une faible quantité suffit
pour causer des dommages importants. Il nest donc pas
toujours évident de déceler les faibles contaminations
dent le niveau se trouvent en dessous du seuil de détection
des méthodes d'analyse usuelles.

Afindidentifier lessources de contaminations, un contréle
d"hygigne optique est fortement recommandé. Les sources
de contaminations sont ensuite confirmées par frottis
{tableau 3). Pour ce faire, les raccords des tuyauteries et les
vannes doivent étre démontées.

Sources de contaminations potentielles des bactéries pro-
pioniques:

* lasortie du tank du lait de report

+ |es cannes de distribution du grain

» les raccords dévissés ou pas assez serrés

+ |"eau résiduelle dans le systéme de soutirage

# les vérins de la presse et la vanne de petit-lait

Figure 14: Lacunes au nivesy da Mhygline décaldes fors dune Wete on fo-
msgeria. A gawche, la sortie d°un tank & lalt sver daes rdsidus sur e recoord
de la wnne. 4 drotts, un racoord o systéme de soutivege awer das rdsidus.

5. Contaminations par les bactéries propioniques en fromagerie

Comment éviter les contaminations?

* Inspection quotidienne de la propreté des installations

* Surveillance quotidienne des paramétres du CIF, comme
la température, la concentration, etc.

* Remplacement régulier des pigces d'usure tels que
joints, tuyaux-souple, pale en caoutchouc

* Elimination immédiate des fuites

* HNettoyage et désinfection quotidien du systéme de sou-
tirage

# Entretien profesionnel annuel

* Encas de suspicion d’infection: rincer la conduite 3 I'eau
propre et échantillonner les premiers jets sortant de
l'installation. Effectuer une analyse microbiclogique sur
les échantillons récoltés. Des résultats immédiats four-
nissant par exemple la mesure de I'ATP (contacter les
services de consails régionaux).

N\
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Pipettage
10 x (2 mllait + 9 ml
Bryant Burkey Medium)

Ev. paraffine liquide

\ 4

Pasteurisation
75°C /10 min (75%1)

\ 4

Incubation
37°C /7 jours

\ L

Dénombrement des tubes
positifs— NPP







Méfaits des butyriques dans le
fromage

gonflement
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Les bacilles butyriques

Comment arrivent-ils dans le lait?

« Au moment de la traite!

* lls ne passent pas par la voie sanguine!

*Au sortir de la mamelle, le lait n’en
contient pas!

Fomation continue des producteurs de d lait a Gruyere = Hiver 5607
Jaan-Fiame Hard gl Dariel Goy s ninch
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Les bacilles butyriques

C'est quoi?

Particularité: extrémement resistants

Formation on&modnprodmrsd lka&unn = Hiver 2007
Jean-Feme Hani et Daniel Goy ¢ 5 i




Les bacilles butyriques

» Sporulés resistants aux conditions
extremes

- chaleur

- Sécheresse

- chimie

- rayonnement




Provenance des bacilles butyrigues

Terre
Fourrages en fermentation (ensilages)
Eau stagnante
Fumier de bovins
Compost




LES BUTYRIQUES, QU'EST-CEQUE C'EST ?

Les butyriques sont des bactéries [de type Clostridium] présentes
naturellement dans le sol. Lorsque les conditions leur sont défavorables,
elles sont sous forme de spores et peuvent survivre plusieurs années et
resister aux traitements thermiques des laits !

Dés que les conditions du milieu redeviennent favorables (absence d'oxygéne,
chaleur, pH > 4.5), les butyriques redeviennent actifs et se multiplient. Par
exemple, un ensilage non stabilisé (pH supérieur a 4.4, teneur en matiére
séche inférieure a 30%]) va favoriser le développement des butyriques.

Fromage a pite pressée non cuite avec défaut
de fermentation butyrique [source: ITFF, 2005)



L+

Les bacilles butyriques

Dol viennent-ils?

« Sols, eaux des lacs et des rivieres

« Se multiplient partout, en absence d'oxygene, ou il y a de
I'humidite et des matieéres organiques:
- fourrages ensiles et autres fourrages en fermentation
- tas de fumier et de compost
- bourbiers dans les aires de promenades et les paturages
- places mouillees sous les couches
- eaux sales et stagnantes

Formation continue des prodwecteurs de lait 3 Gruyere = Hiver 2007
Jaan-Fiama Hani el Danial Goy s Alp sdmin oh







VD: FR/NE/JU:

Gilles Hauser Benoit Genoud
Conseiller de traite Conseiller de traite
Gilles.hauser@Qargha.ch Benoit.genoud@casei.ch
Nat: 077 422 41 91 Nat: 079 774 75 67
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