; Atteindre 4°C moins de 9h apres la traite
| Ne pas descendre en dessous de 2°C

Un refroidissement trop lent et surtout des variations de température dans la cuve favorisent la lipolyse. Leffet du refroidis-

sement reste cependant limité si la capacité du tank est adaptée aux quantités de lait a refroidir et le groupe frigorifique en
bon état de fonctionnement.

Enrevanche, en période de faible production, le développement de la lipolyse peut étre favorisé lors de la premiere traite par :
e Une agitation excessive alors que le lait ne recouvre pas totalement les pales de I'agitateur
® Une température de conservation trop basse avec risque de gel du lait.

Dans ce cas, la mise en route du groupe et de I'agitateur peut étre effectuée au milieu ou a la fin de la traite,
quand le lait a atteint un niveau suffisant dans la cuve.

Enfin, il faut éviter le déversement brutal du lait dans le tank : un déversement tangentiel le long des parois de la cuve évite
les chocs mécaniques dus a une hauteur de chute importante a la sortie de la canne a lait.

3 formes de lipolyse

La lipolyse résulte de ['ac-

tion d'enzymes, les lipases, Elle résulte de I'action d’'une lipase sécrétée par la mamelle, donc présente

. * . qui décomposent la matiere naturellement dans le lait. Cette lipase naturelle agit apres un simple refroidis-
Lipolyse microbienne : o sement dlu lait
poly grasse du lait en libérant des uatt
acides gras. En quantité ex- .
S
cessive, ces derniers entrai- La lipolyse naturelle peut étre accentuée par des chocs mécaniques ou ther-
La réfrigération ne permet pas de bloquer la multiplication de tous les germes. Ainsi, les psychrotrophes (et notamment les

, migues subis par le lait lors de la traite ou du stockage. La membrane qui
nent le développement de d B S g

Pseudomonas), qui sont des germes sécréteurs de lipase, se développent a la température habituelle de réfrigération du lait. entoure les globules gras est alors fragilisée ce qui favorise I'action de la lipase.

Tres répandus dans I'environnement (sol, eau, fourrages), leur présence dans le lait provient de contaminations lors de la traite défauts de saveur, notam-
ou du stockage du lait. I convient donc :

ment le godt caractéristique

1. de respecter les regles d’hysgiene classiguement préconisées : propreté des animaux et du bloc traite, hygiéne des trayons de rance. Les produits gras
avant la traite.

N . Dans le lait, la matiere grasse se
o . ) o (beurre, creme, butter-oil) ne
2. de rester particulierement vigilant tout au long de I'année sur le nettoyage de la machine a traire et du tank. Respecter en par-

ticulier les conditions d'utilisation du produit utilisé, indiquées sur I'étiquette : concentration, température de I'eau, durée. sont pas les seuls sensibles :
Ces bonnes pratiques d’hygiene font partie de la Charte des bonnes pratiques d’élevage

présente sous forme de globules
gras : il s'agit de petites gouttelettes
de triglycérides entourées d’une

membrane. Ci-dessus des triglycérides cristallisés a
yaOUl’tS, Vvoire méme les Oou- -3°C (photo prise en microscopie a lumiere polarisée)

dres grasses, sont concernés.

Source : CNRS - ARILAIT

les laits de consommation, les

Elle résulte de I'action de lipases sécrétées par certaines bactéries présentes
dans le lait. I s’agit notamment de bactéries psychrotrophes comme les pseu-

domonas qui présentent la particularité de se multiplier a basse température,

duction, attendre que le dans les laits réfrigérés.
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En période de faible pro-

'agitateur pour le mettre en Le niveau de lipolyse mesuré dans le lait* traduit donc les interactions

marche entre ces 3 types de lipolyse.

Nettoyer la machine

*On mesure la teneur en acides gras libres (exprimée en meq)
apres chaque traite

pour 100 g de matiere grasse
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Les résultats lipolyse tendent a se dégrader en période estivale dans la
région. Les élevages dont les résultats sur les autres trimestres sont supé-
B Lait-Viaey rieurs a 0.64 mea/100 g MG sont les plus exposés a cette dégradation.
r etagne Toutefois, la vigilance sur les mesures de prévention s'impose a tous.

Lipolyse (meg/1 00g MG)
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Lipolyse spontaneée :

lon les vaches et les conditions d’'élevage

La tendance des laits a "lipolyser" naturellement varie sous l'influence de
plusieurs facteurs qui peuvent expliquer une part des variations de résultats
observés au sein d’un méme troupeau au cours de I'année.

1.

e Selon les vaches, le lait est plus ou moins sensible a la lipolyse.
e Aucun effet "race" n'a été démontré jusqu’a présent.

2.

La sensibilité du lait a la lipolyse augmente progressivement a partir du 3¢ mois de lactation,

puis fortement apres le 8¢ mois. A ce stade, on assiste en réalité a un effet combiné :

* avec le stade de gestation (probablement lié a I'état hormonal des animaux)

e et avec le niveau de production (les taux de lipolyse sont plus élevés chez les faibles
productrices).

Ce phénomene peut expliquer des augmentations importantes de lipolyse en fin de lacta-

tion dans les troupeaux a vélages groupés.

3.

'alimentation a peu d’effet en début et en milieu de lactation. En fin de lactation en revan-

che, il existe plusieurs facteurs propices a la dégradation de la lipolyse :

e des sous-alimentations (paturages ou ensilages d’herbe de mauvaise qualité, restriction
excessive des concentrés) peuvent étre associées a des niveaux de lipolyse tres élevés.

e |'ensilage d’herbe : méme de bonne qualité, il a tendance a entrainer des taux de lipolyse
supérieurs a ceux observés avec 'ensilage de mais ou le foin.

4,

Des changements brutaux de régime ou des stress liés a la météo (sécheresse, pluie, froid)
occasionnent souvent des augmentations de la lipolyse.

Un effet intervalle de traite

La réduction de I'interva]
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(augmentation de la
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sg traduisant par une
diminution de I'écart
entre les traites).

——

Lipolyse induite :
Eviter de choquer le

Les chocs mécaniques et thermiques fragilisent la membrane des globules gras et favorisent
I'action des lipases. Plusieurs précautions doivent donc étre prises pour les éviter.

1.

Qu’est-ce qui favorise une agitation
excessive du lait pendant la traite ?

Les entrées d'air excessives dans les canalisations
pendant la traite. Elles peuvent étre dues :

® 3 des fuites sur I'installation (au niveau des rac-
cords de lactoduc, des robinets a lait, des clapets
de fermeture de vide des faisceaux-trayeurs, des
clapets anti-retour de pompe a lait ...).

* 3 un dysfonctionnement au niveau de la pompe a
lait (désamorcage, etc...).

* 3 des glissements fréquents de faisceaux-trayeurs
liés & un mauvais réglage de la machine.

® 3 Une caoutchouterie usagée.

® 3 une technique de pose/dépose des faisceaux-
trayeurs inadaptée.

Certaines conceptions de machine a traire :
présence de coudes de petits rayons, de contre-
pentes, chute de lait trop brusque dans le bocal de
réception...

Ecoulement régulier du lait
sans turoulence, engorgement
ou moussase

Comment éviter les problemes ?

e Contréle Optitraite®, tous les ans.

e Changer les manchons-trayeurs au moins une fois par an.

e Remplacer immédiatement les tuyaux courts a lait s'ils
se fissurent.

e Pose des faisceaux-trayeurs sans entrées d'air excessives.
e Coupure du vide avant dépose
® Pas de surtraite.

Réaliser un controle Certitraite®, a la mise en service des
machines a traire neuves ou apres une rénovation im-
portante*. Ce contrble permet de s’assurer du respect
des normes de montage et de fonctionnement de la
machine.

* En particulier si ont été¢ modifiés : le systeme
de pulsation de tous les postes, les faisceaux-
trayeurs, le diametre du lactoduc ou la capa-
cité de la pompe a vide.

une bonne technique de pose pour
éviter les entrées d'air

Le protocole Optitraite, garantie la Vérification de votre installation selon les
normes ISO en vigueur. Ici, vérification du fonctionnement des faisceaux-trayeurs.




