Réductase et balance font bon ménage

Qu’est-ce que la réductase. Plutdt que de tenter de répondre a cette question
alors que nous ne connaissons rien des problemes chimiques liés au lait, voici une
bonne explication :
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Introduction

Le Réglement suisse de livraison du
lait oblige le fromager a soumettre
réguliérement le lait de producteur
a des épreuves, indépendamment
des analyses nécessaires pour le
paiement du lait selon sa qualité. Les
expériences faites par la consulta-
tion en fromagerie confirment la né-
cessité du contréle par le fromager
du lait livré. Dans ce but, I'épreuve
de la réductase préincubée est trés
utile au fromager, car la tempéra-
ture de 32°C (température de préin-
cubation de I'épreuve de la réduc-
tase) a une grande importance pour
les processus de fabrication. C'est
pour cette raison que ce test a été
introduit dans les fromageries suis-
ses dés I'hiver 1975/76. Il est & effec-
tuer régulidrement et ne doit pas

coincider avec le prélévement
d’échantillons pour le paiement a la
qualité.

Pour le producteur de lait aussi, il
est utile d'avoir recours & |'épreuve
de la réductase. Une durée de déco-
loration trop courte indique que la
production du lait (machine a traire,
ustensiles a lait) se déroule dans
des conditions d’'hygiéne insuffisan-
tes. Par [I'élimination des sources
d’infection, on crée des conditions
favorables a I'obtention de nombres
de germes bas lors du contrdle men-
suel du paiement a la qualité du lait.

Mode opératoire

1. Prélever un échantillon par pro-
ducteur de lait le soir si possible.

2. Chauffer les échantillons de lait
au bain-marie a 32°C (pendant 15
min environ).

3. Les placer dans le thermostat &
32°C et les incuber jusqu'au len-
demain matin (pendant 10 h envi-
ron).

4. Chauffer les échantillons de lait au
bain-marie & 38 °C (5 min environ).

5. Ajouter 1 ml de bleu de méthyléne
et le mélanger immédiatement avec
I'échantillon.

6. Continuer d'incuber I'échantilon &
38°C et observer la durée de dé-
coloration.

Les échantillons de lait présentant
une durée de décoloration inférieure
& 15 minutes donnent lieu a la con-
testation.

Les résultats de I'épreuve seront no-
tés sur une feuille de contrdle ou
dans le registre de fabrication.

Procédure en cas
d’échantillons de lait
insuffisants

— instruction du producteur de lait
et consultation par le fromager

— réexamen aprés 1 a 3 jours

— inspection d’étable par le froma-
ger lorsque le résultat du réexa-
men est insuffisant

— consultation par I'inspecteur en
fromagerie lorsque plusieurs ré-
sultats d'épreuve sont insuffi-
sants.

Différences de signification
entre dénombrement

de germes et épreuve

de la réductase préincubée

Les fromagers et les producteurs de
lait souvent s'étonnent que le nom-
bre de germes ne corresponde pas
au temps de décoloration de I'épreu-
ve de la réductase préincubée. Ci-
aprés nous nous proposons d'expli-
quer bridvement les différences de
signification de ces deux épreuves.

Détermination du nombre
de germes

Les échantillons de lait destinés a
la détermination du nombre de ger-
mes sont réfrigérés immédiatement
aprés le prélévement. lis sont tenus
au froid jusqu'au moment de I'ana-
lyse afin d'éviter que les bactéries
ne se multiplient.

Le dénombrement des germes indi-
que combien de bactéries sont pré-
sentes dans le lait au moment de la
livraison, mais il ne renseigne pas
sur l'aptitude a la multiplication de
cette flore bactérienne a 32°C.

Epreuve de la réductase
préincubée

La température de 32 °C joue un rdle
dans la fabrication de fromage. Elle
est trés proche de la température de
stockage du lait du soir et corres-
pond aux températures appliquées
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pour le préchauffage du lait, la coa-
gulation et le brassage avant le feu.
Pendant la préincubation, qui dure
10 heures, a lieu un enrichissement
dirigé en bactéries, qui se multiplient
facilement a la température indiquée.
Non seulement le nombre initial de
bactéries présentes dans le lait joue

un réle, mais aussi leur taux de
croissance & 32°C. L'épreuve de la
réductase préincubée ne comprend
d'ailleurs que les bactéries ayant un
intense pouvoir réducteur pour le
bleu de méthyléne.

Pour le fromager, qui veut diriger les
processus de fermentation dans la

chaudiére par I'adjonction de cultu-
res bactériennes produites a cet ef-
fet, tout développement intense d’une
flore bactérienne inconnue dans le
lait de fabrication est indésirable.
L’épreuve de la réductase préincu-
bée le renseigne en temps utile sur
la présence de tels microorganismes.

Une balance et tout son « attirail », donnée récemment au Patrimoine qui ne
refuse rien, que les objets de passé cing cents kg !

Une balance, qui, neuve, doit valoir un bon petit saladier ! Le fonds vert est de notre fait !



Matériel annexe, godets tube et brucelles.



Coffrets et petits poids pour la balance.




Produits chimiques divers. Le fromager ou laitier est aussi un pharmacien !

Trois mesures pour prélévement de lait.
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Jauge avec étui en bois.



Gauge avec étui en carton dont il manque le fond !







