LE PROGRAMME
“"PRODUIRE DU LAIT AUTREMENT" :
L'expérimentation du champ a I'assiette

Résultats de I'essai “'graine de colza”, Décembre 2004-Mars 2005

Contexte : Les consommateurs manifestent un intérét de plus en plus marqué pour les aliments a valeur santé.

La question des acides gras saturés, connus pour augmenter les risques de maladies cardio-vasculaires, ont incité les
acteurs de la filiere laitiére a se pencher sur la question.

Problématique :

> En amont de la production : quelles graines sélectionner ?
Comment les cultiver ? Comment les utiliser dans les rations ?
> En aval de la production : quels produits obtient-on (quantité et qualité) ?
> Quelle faisabilité technique et technologique ? Pour quels coits ?
Lancement du programme “produire du lait autrement” : 2002. Essai “graines de colza” : Décembre 2004-Mars 2005.
Auteurs : Dominique Tristant, Philippe Schmidely, Marion Barral, Olivier Lapierre, en collaboration avec Pascale Jolivert, Marion Saade,

Jean Pierre De Saint Steban, Pascale Jolivet, Sabine D’Andrea, Enkelejda Kora, Jean Luc Lepierres, Philippe Huet.
Partenaires : Cniel, Cetiom, Onidol, groupe Glon-Sanders.

Au champ : VOLET AGRONOMIQUE ET ENVIRONNEMENTAL

| Quelle compétitivité de différents cultivars de colza au sein de différents systemes de culture ?
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A lI'étable : VOLET ZOOTECHNIQUE

Quels impacts de l'introduction de colza dans la ration sur la production laitiére, la qualité du lait et la santé des animaux ?
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la qualité du lait ? protéiques et de lactose, sans modification des autres
caractéristiques chimiques ou des taux cellulaires du lait.

Prod lait (kgfj) |TB {g/L) | TP (g/L} [TL (g/L) Urée [giL) Cell {in 10%mL}
Moyenne ration avec
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colza oléigue (Variété Cabriolet)

2éeme étape : Quels
sont les effets du type
de graines de colza
introduites dans la
ration sur la production
laitiere et la qualité du
lait ?
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acceptables pour un élevage avec un tel niveau de production.
A lI'usine : VOLET TECHNOLOGIQUE

Quelles propriétés physico et biochimiques des laits et produits laitiers obtenus ?
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Dans l'assiette : VOLET ALIMENTAIRE

Quelles qualités organoleptique et nutritionnelle des laits et produits laitiers obtenus ?

Tests organoleptiques lait et yaourts mssssssssnlp RESULTATS : pas de différences significatives
dans la perception des laits et des yaourts fabriqués.

Profil en acides gras (AG) du lait — RESULTATS :
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Source : ITERG modifiés.

Conclusion :

Sur les plans agronomique, zootechnique et technologique => c'est tout a fait possible.
Sur le plan économique : des simulations ont été réalisées avec |'outil d'optimisation PerfAgro®. La contrainte d’incorporation de 6% de MG dans la ration provoque un
aux caractéristiques présentées ci-dessus.

Prolongements de I'étude et perspectives :

Le programme « produire du lait autrement » s’inscrit dans la durée. Dans son prolongement, les questions suivantes mériteraient d’étre approfondies :

> Quelle validation des résultats aurait-on en renouvelant les essais sur plusieurs années (rotation culturale), sur d'autres vaches ?

> Pourrait-on imaginer une approche par modélisation pour vérifier la sensibilité des performances environnementales des systémes de culture (utilisation de I'outil Indigo de I'INRA Colmar) ?
> Quels seraient les effets de I'utilisation d‘autres cultivars de colza dont les graines auraient des caractéristiques variées

(profils en acides gras, protection de la matiére grasse suivant la structure des corps lipidiques, etc.) ?

> Obtiendrait-on des résultats plus marqués en testant différentes teneurs de colza dans les rations ?

> Quels seraient les effets sur d'autres produits laitiers que le lait et les yaourts (beurre, créme, etc.) ?

> Pourrait-on valider la qualité nutritionnelle des laits et des produits laitiers obtenus (tests sur le rat par exemple) ?
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