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1. RAPPEL DU PROJET INITIAL

Le projet « Portrait de la qualité du lait de brebis produit a la ferme au Québec : évaluation
des enjeux, des facteurs de risque et des actions a entreprendre pour I'avenir » a été congu
pour répondre aux besoins exprimés par le secteur de la brebis laitiere, dont ceux
d’améliorer la qualité du lait produit a la ferme et de mieux soutenir les producteurs dans
leurs pratiques. Dans un contexte ou la demande pour les fromages fins est en croissance
et ou les données sur la qualité et I'innocuité du lait sont peu centralisées, il était essentiel
de brosser un portrait exhaustif de la situation et d’identifier les facteurs critiques
influengant la qualité du lait.

D’une durée de dix mois, le projet avait pour objectifs de :

e Faire le portrait de la qualité physico-chimique et microbiologique du lait de brebis
produit dans les entreprises ovines laitieres au Québec (comptage en cellules
somatiques - CCS, comptage de bactéries individuel - CBI/ml et autres
composantes) ;

e Faire un portrait ponctuel de la qualité physico-chimique du lait chez les
producteurs de brebis laitieres au Québec, en échantillonnant individuellement les
brebis du troupeau lorsque les seuils de qualité ne sont pas rencontrés pour le CCS;

e Faire un portrait des facons de faire dans les entreprises de brebis laitieres, afin
d'établir les points critiques pouvant affecter la qualité du lait (mode d’élevage,
mode d’alimentation, type de systeme de traite, systeme de lavage, délais de
vente/distribution du lait, vente congelé ou frais, effet de la saison, etc.) ;

e Sensibiliser les producteurs de brebis laitiéres a I'importance de la qualité du lait et
a l'importance de réaliser des contrdles laitiers a la ferme, pour dépister les
problemes potentiels ;

¢ Identifier les méthodes qui permettraient de comptabiliser et de centraliser les
analyses de qualité du lait de brebis produit au Québec;

e Définir les enjeux, cibler les points critiques et établir les éléments a instaurer dans
un plan d’action futur.

La méthodologie retenue pour le projet s’est articulée autour de plusieurs axes
complémentaires. Elle a reposé sur la collecte hebdomadaire d’échantillons de réservoir et
au besoin, d’échantillons individuels de brebis, I'analyse microbiologique des échantillons,
la validation des analyses infrarouges avec des comparatifs d’analyses chimiques, la
réalisation d’enquétes détaillées sur les pratiques de production et la documentation des
facteurs pouvant influencer la qualité du lait. Les résultats ont été analysés afin d’identifier
les points critiques et de fournir aux producteurs des recommandations pratiques pour
améliorer la qualité de leur lait.

En résumé, le projet visait a fournir aux producteurs ovins laitiers du Québec un portrait
complet et fiable de la qualité de leur lait, a sensibiliser sur les bonnes pratiques et a
soutenir le développement durable et compétitif du secteur.
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2. DUREE INITIALE

Le projet a été déposé au programme de financement du ministere le 7 octobre 2024. 11 a
officiellement débuté a la suite de I'acceptation de la lettre d’offre et de 1a convention signée
par les deux parties le 8 janvier 2025. Sa durée a été fixée a un an, avec une date de fin
prévue au ler décembre 2025, et ce, conformément aux modalités du programme de
financement.

3. PARTICIPANTS

Responsable autorisé de I'établissement :

e Les Eleveurs d’ovins du Québec (LEOQ)
Marc-Olivier Bessette, Directeur général adjoint

e Chargée de projet: Johanne Cameron, Agronome, M. Sc.
Consultante spécialisée en production ovine.

e Collaborateurs et participants au projet :

- Mme Cathy Michaud, Coordonnatrice comité brebis laitieres de LEOQ ;

- Lactanet

- Rachel Gervais, chercheure au Département des sciences animales de
I'Université Laval.

- 16 éleveurs de brebis laitieres du Québec

- 4 transformateurs de lait de brebis.

- Marie-Chantale Houde (Fromagerie Nouvelle-France) et Tommy Lavoie
(membre du comité brebis laitiéres)

4. DEROULEMENT DU PROJET

4.1. DUREE DU PROJET

Le projet a officiellement débuté le 8 janvier 2025, a la suite de la confirmation du
financement par le programme. La durée du projet a été fixée a un an, avec une date de fin
prévue au ler décembre 2025.

L’ensemble des livrables, ainsi que le rapport final sont déposés pour le 30 novembre 2025,
tel que convenu lors de la signature de 'entente.



4.2. RESUME DES ETAPES ET DES FAITS SAILLANTS

4.2.1. Calendrier de réalisation et durée de la période d’échantillonnage

Selon le calendrier initial déposé dans la demande de financement, le projet devait débuter
en décembre 2024, par le recrutement des fermes et la préparation de la période
d’échantillonnage. La période d’échantillonnage initiale devait se dérouler du mois de
janvier a aott 2025, inclusivement (8 mois de prise d’échantillons). Toutefois, le projet a
recgu son acceptation pour le financement le 6 janvier 2025, ce qui a occasionné du retard
dans la période d’échantillonnage souhaitée.

Heureusement, la majeure partie du recrutement avait été réalisée aupres des producteurs
ovins laitiers en décembre 2024. En effet, une conférence sur ce potentiel projet avait été
présentée lors de la journée provinciale brebis laitiéres (décembre 2024). Les producteurs
étaient déja au fait et trés intéressés a contribuer a ce projet pour I'avancement de leur
secteur. Ainsi, dés la réception du financement, le matériel a été commandé aupres de
Lactanet et des fournisseurs d’équipements (échantillonneurs).

Le mois de janvier a été fortement occupé par la confirmation des fermes participantes, le
recrutement de nouvelles fermes, la préparation du matériel de vulgarisation et la
préparation d'une formation sur les bonnes pratiques d’échantillonnages. Les
échantillonnages ont pu débuter dans la premiére semaine du mois de février. Méme si le
projet a démarré avec un mois de retard, les échantillons acheminés a Lactanet ont été
recueillis sur une période de 8 mois, soit du mois de février a septembre, inclusivement.
Durant la premiére semaine d’octobre, les derniers échantillons recueillis ont été
acheminés a I'Université Laval, et ce, pour procéder aux analyses de profils d’acides gras.
Au total, la période d’échantillonnage s’est déroulée sur une période de 35 semaines. Le
nombre d’échantillons acheminés pour le projet a été influencé par la durée de la lactation
des femelles dans les fermes participantes.

4.2.2. Recrutement et nombre d’entreprises laitiéres participantes

Le recrutement final des entreprises a été réalisé avant la mi-janvier 2025. La chargée de
projet a communiqué individuellement avec chaque producteur, afin d’expliquer les
objectifs du projet, expliquer les échantillonnages a réaliser a chaque semaine et répondre
a leurs questions, le cas échéant. Les coordonnées de chaque producteur participant ont
ensuite été transmises a Lactanet pour I'ouverture de dossier et la préparation du matériel
d’échantillonnage.

Une partie des entreprises avaient déja indiqué leur intérét a participer au projet lors de la
présentation réalisées lors de la Journée provinciale Brebis laitieres en décembre 2024 (9
entreprises). Afin de compléter le nombre visé pour le projet, la chargée de projet a
communiqué avec les producteurs ovins laitiers de la liste qui avait été réalisée par le
Comité provincial Brebis laitieres. Cette liste a été produite par le comité, afin de



répertorier toutes les entreprises produisant du lait de brebis au Québec, autant pour la
consommation que pour la fabrication de produits artisanaux (ex : savon). Pour le projet,
les entreprises visées étaient uniquement celles produisant du lait dont le produit ou ses
sous-produits servent a la consommation (lait, fromage ou yogourt).

De la liste des 27 entreprises fournies par le comité Brebis laitieres, trois entreprises
avaient cessé la production, une était spécialisée dans la production de savon de lait de
brebis, cinq n’ont jamais donnée suite aux demandes et deux ont montré un faible intérét.
Ainsi, pour finir, 16 entreprises ont accepté de participer au projet. Malheureusement, deux
entreprises ont cessé la production en cours de projet (mars et juillet). Pour ces 2
entreprises, les échantillons ont été acheminés au projet de fagon réguliere avant la vente
des animaux, respectivement sur une période de 6 et de 26 semaines. Deux autres
entreprises ont été exclues du projet pour leur manque de rigueur dans la prise des
échantillons. Les résultats du projet devaient se baser sur un échantillonnage régulier et
représentatif. Apres plusieurs manques et de nombreux rappels, ces entreprises ont été
retirées du projet, par manque de données probantes et régulieres. Ainsi, pour finir, ce sont
12 entreprises qui ont acheminés des échantillons de facon réguliere du début a la fin du
projet. Les analyses présentent toutefois les échantillons recueillis dans les 14 entreprises
participantes (jusqu’au moment de la vente des animaux des 2 fermes). Notons que méme
si ce nombre est sous la barre des 15 entreprises visées, les entreprises participantes sont
les principales productrices de lait de brebis au Québec et représentent également la
majeure partie des volumes produits. Il s’agit ainsi d’'une excellente représentativité du lait
de brebis produit au Québec.

4.2.3. Préparation de la période d’échantillonnage

Le mois de janvier a permis de préparer la période d’échantillonnage. En janvier, deux
rencontres virtuelles ont été réalisées entre la chargée de projet et des membres de
I’équipe de Lactanet pour s’assurer de bien planifier la phase terrain et encadrer les
producteurs. L’équipe de Lactanet a été d'une aide précieuse durant tout le projet. Les
équipes des différents laboratoires (analyses des composantes, analyses chimiques et
microbiologiques) et le personnel spécialisé dans le suivi de la qualité du lait a la ferme
nous ont appuyé pour bien démarrer le projet. Les glacieres, les étiquettes de transport et
le matériel d’échantillonnage de lait de réservoir (tubes bleus et blancs) ont été commandé
et acheminé a chacun des participants au projet avant la fin du mois de janvier.

Puisque la qualité du lait peut étre affectée par une contamination lors de I’échantillonnage,
les bonnes pratiques d’échantillonnage devaient étre transmises a tous les participants du
projet. Ainsi, le 30 janvier 2025, une formation en ligne a été présentée par I'équipe de
Lactanet et la chargée de projet aux producteurs participants. Durant cette formation, la
chargée de projet a présenté les objectifs de I'étude, le calendrier d’échantillonnage et les
attentes envers les producteurs participants. Le personnel de Lactanet a montré comment
préparer le lait du réservoir pour un échantillonnage et surtout, comment procéder
adéquatement a la collecte des échantillons. La formation visait principalement a s’assurer
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que tous les producteurs aient la méme information pour éviter la contamination des
bouteilles bleues, soit les bouteilles stériles recevant les échantillons soumis aux analyses
de compte de bactéries individuelles (Bactoscan™). Un échantillonnage inapproprié peut
fausser rapidement les résultats. En effet, un simple contact de la peau avec l'intérieur de
la bouteille peut contaminer celle-ci et contribuer a une hausse anormale du compte de
bactéries. Les formateurs ont également insisté sur I'importance de la température des
glacieres lors de I'acheminement des échantillons au laboratoire. La température doit
demeurer sous les 4 degrés Celsius pour éviter une hausse du compte de bactéries dans les
échantillons ou toute altération du produit. Le personnel de Lactanet a ensuite complété la
formation en expliquant comment procéder a un échantillonnage individuel de toutes les
brebis de la ferme. Une fiche explicative produite par Lactanet a été distribué aux
producteurs afin d’expliquer toutes les étapes a suivre pour la collecte d’échantillons

individuels (voir a I'Annexe 1 - « 12 étapes a suivre pour la prise d’un échantillon
représentatif »)

A la suite de cette formation, une fiche technique a été produite par la chargée de projet
afin de résumer les principales étapes d’échantillonnage de réservoir et faire un rappel des
bonnes pratiques pour éviter la contamination et I'altération des échantillons a la ferme ou
durant le transport (voir a l'’Annexe 2- « Rappel des procédures d’échantillonnage.
Echantillons de réservoir »). Les producteurs se sont aussi vu remettre leurs fiches
d’échantillonnage de réservoir, sur lequel ils devaient noter les éléments essentiels pour
les analyses (voir a I'’Annexe 3 «Registre d’échantillonnage de réservoir »). Des
formulaires de requéte d’analyse ont été préparé pour chacune des fermes, ceci visait a
éliminer les sources d’erreur et remplir les documents a I'avance pour une meilleure
efficacité de travail. Un logo a été produit pour clairement identifier le projet sur les fiches
de requéte d’analyse (Figure 1). Ceci facilitait ainsi le traitement des échantillons et des
données du projet au laboratoire. Sur ces formulaires, les adresses courriels étaient aussi
indiquée afin que chaque participant recoive ses résultats, de méme que la chargée de
projet, dans certain cas, la fromagerie achetant le lait de ces producteurs. La production de
ces formulaires individuels a facilité le travail des producteurs et le bon suivi des données
a chacune des parties prenantes. Un exemple de formulaire de requéte d’analyse est
présenté a ’Annexe 4. Les formulaires de requéte d’analyse chimique et de microbiologie
sont aussi respectivement présentés a ’Annexe 5 et a I’Annexe 6.

PROJET QUALITE
LAIT DE BREBIS

Figure 1. Logo développé dans le cadre du projet pour identifier les échantillons et les
formulaires de requéte au laboratoire.
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Finalement, juste apreés la formation du 30 janvier, avec l'acceptation de tous les
participants, un groupe Messenger « Projet Qualité du lait » a été mis sur pieds. Ce groupe
a servi de plate-forme d’information pour faire des rappels, répondre aux questions des
participants et demander des analyses complémentaires durant le projet. Les participants
ont aussi profité de cette plate-forme pour échanger des vidéos et des photos des bonnes
pratiques d’échantillonnage ou échanger sur les résultats obtenus en cours de projet.

4.2.4. Echantillonnage et analyses des échantillons de lait de réservoir

Le projet visait 1a collecte hebdomadaire d'échantillons de réservoir dans les fermes ovines
participantes. A chaque semaine, les producteurs étaient responsables d’acheminer 2
échantillons de lait de réservoir au laboratoire de Lactanet. Ces derniers avaient regu une
formation en début de projet, notons également que la plupart ont leur permis d’essayeur,
car ils sont responsables de la livraison de leur lait.

Lors de chaque prise d’échantillons de réservoir, les producteurs devaient remplir le
registre d’échantillonnage de réservoir. Sur ce dernier, ils devaient noter la date
d’échantillonnage, la température du lait dans le réservoir, la couleur du lait, I'odeur et le
nombre de jours de production contenu dans le réservoir. Toutes ces variables étaient
essentielles, car requises pour les analyses (effet du nombre de jours au réservoir et de la
température sur le compte bactérien). Le registre d’échantillonnage devait étre acheminé
a la responsable a chaque semaine, ou au maximum a la fin de chaque mois de collecte. Les
producteurs devaient aussi indiquer toutes les modifications ou changement de régie ou
d’alimentation dans la zone des commentaires. Toutes ces informations ont été compilées
dans le fichier de données du projet. Les producteurs ont noté des informations pertinentes
et tres utiles pour le suivi des résultats. Certains présentaient des notes tres détaillées et
trés completes.

Lors de chaque échantillonnage, les producteurs devaient acheminer 2 échantillons. Le
premier échantillon était recueilli dans une bouteille blanche et soumis au laboratoire pour
déterminer les composantes du lait (gras, protéine, urée et lactose), ainsi que le compte de
cellules somatiques (CCS). Ce premier échantillon était analysé par la méthode infrarouge
standard au laboratoire de Lactanet. Le second échantillon était recueilli dans une
bouteille stérile de couleur bleue et acheminé au laboratoire pour le compte de bactéries
individuel (exprimé en CBI/ml). Cette analyse était réalisée grace au BactoScan™, chez
Lactanet, soit un appareil de cytométrie de flux dont la technologie permet de compter les
bactéries présentes dans le lait. Notons que le BactoScan™ permet de compter toutes les
bactéries intactes (non brisées), qu’elles soient vivantes ou non. Cette technologie donne
ainsi un résultat plus complet, comparativement aux techniques de microbiologie
classique. Dans les techniques de microbiologie classique, le lait est étalé sur un milieu de
culture (gélose) et permet seulement de compter les bactéries vivantes qui sont capables
de croitre dans ce milieu de culture et de s’y multiplier. Un compte bactérien élevé est un
indicateur de contamination du lait cru, la contamination pouvant venir de



I'environnement, du systéme de traite et aussi, dans une moindre, mesure de la glande
mammaire.

Les échantillons étaient recueillis entre le lundi et le jeudi, selon la gestion ou la livraison
de lait de chaque entreprise. Les échantillons étaient placés dans une glaciére remplie de
glace et devaient étre acheminés au laboratoire de Lactanet avant le vendredi de chaque
semaine, et ce, pour étre analysés dans la semaine ciblée. Apres les analyses, Lactanet
retournait la glaciere a chacun producteur pour la semaine de collecte suivante. En cours
de projet, certains problemes de retour de glaciére ont occasionné des manques dans les
échantillonnages. Lorsque les producteurs ne recevaient pas leur glaciere, ils avisaient
immeédiatement la chargée de projet qui faisait un suivi aupres de Lactanet. Heureusement,
cette situation ne s’est pas produite de facon répétée et concernait toujours les mémes
entreprises.

En cours de projet, certains échantillons ont été rejetés au laboratoire car la température
de ces derniers était trop élevée lors de I'arrivée au laboratoire (manque de glace). Ces
problématiques sont survenues principalement durant la saison estivale lors des périodes
de canicule. Des rappels ont été immédiatement fait aupres des producteurs participants
sur le groupe Messenger. Cette intervention a permis de corriger la situation et de limiter
les pertes d’échantillon en ajoutant simplement plus de glace pour 'expédition vers le
laboratoire.

4.2.5. Echantillonnage complet des femelles du troupeau

Lorsque le compte de cellules somatiques (CCS) dépassait les limites reglementaires pour
la qualité du lait de brebis (750 000 CCS), les producteurs étaient invités a réaliser
I'échantillonnage de toutes les femelles de leur troupeau. Ces analyses visaient a aider les
producteurs a identifier les femelles contribuant a ce résultat indésirable dans leur cheptel
et d’apporter les correctifs appropriés dans leur régie de traite.

Chaque ferme avait la possibilité d’échantillonner toutes les femelles du troupeau a un
maximum de 2 reprises durant le projet (analyses couvertes financierement par le projet).
Un total de 3500 échantillons individuels avait été réservés au budget pour I’ensemble des
entreprises. Evidemment, ce nombre reposait sur 'hypothése que toutes les fermes
participantes dépasseraient au moins 2 fois la limite permise pour le compte de cellules
somatiques.

Parmi les 14 entreprises participantes, cinq fermes n’ont jamais dépassé la limite permise
et n’ont jamais été ciblée pour faire des contrdles individuels des brebis de leur troupeau.
Trois entreprises ont dépassé une ou deux fois la limite permise, mais ces producteurs
avisaient immédiatement qu’ils avaient déja identifié les femelles potentiellement
responsables par leur propres moyens (test CMT). Ces fermes nous précisaient les
correctifs apportés et le compte de cellules somatiques revenait a la normale lors de
’échantillonnage suivant. Ces entreprises n’ont donc pas réalisé de contrdles individuels,
méme s'il était offert. Quatre entreprises ont réalisé des controles individuels sur toutes les
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femelles de leur troupeau (1 ou 2 contréles réalisés durant le projet — selon la disponibilité
en temps des producteurs et I'approche de la fin de la lactation). Deux entreprises ont
dépassé le seuil de CCS de facon répétées, mais n’ont jamais réalisé de contrdle laitier,
malgré des demandes répétées. 11 faut souligner que I'échantillonnage individuel
représente une charge de travail supplémentaire pour les producteurs. Il est possible que
cette charge de travail, qui était aussi nouvelle et n’avait jamais été réalisée par ces
producteur ait contribué a ne pas faire ces échantillons dans leur ferme.

Des entreprises abonnées aux contréles individuels mensuels de Lactanet nous ont
gracieusement donné leurs résultats en cours de projet. Ces données ont permis de voir
que des femelles problématiques pouvaient étre présentes dans le troupeau, méme si le
compte de cellules somatiques restait en deca des seuils pour le lait de réservoir. Devant
ce résultat, nous avons offert a toutes les entreprises I'opportunité d’utiliser leurs 2
échantillonnages individuels prévus au projet. Cette offre n’a toutefois eu aucun effet sur la
réalisation de cette activité plus exigeante. Ainsi, le nombre total d’échantillons
individuels a été bien en deca de 3500 échantillons. Moins de 800 brebis ont été
échantillonnées de facon individuelle durant le projet. Le budget alloué aux analyses
individuelles a donc été réorienté pour donner des analyses complémentaires pertinentes
pour la filiere laitiere ovine. Ainsi, plus d’analyses de référence chimique et plus d’analyses
ont été réalisées en microbiologie. Ces détails sont présentés ci-apres.

4.2.6. Analyses microbiologiques - Compte de bactéries aérobies mésophiles

Dans le cas d'analyse d'échantillons de réservoir dépassant les normes reglementaires au
BactoScan™, des analyses microbiologiques complémentaires étaient prévues chez
Lactanet. Notons qu’au Québec, aucune référence reglementaire n’est disponible
spécifiquement pour 'espece ovine en ce qui concerne les résultats de compte de bactéries
individuels dans le lait (CBI/ml). La référence reglementaire appliquée pour le secteur ovin
laitier est donc la norme caprine. Le lait des chevres laitieres ne doit pas dépasser un
compte de bactéries individuels de plus de 321000 CBI/ml. C’est ainsi cette norme qui a
été considérée pour comptabiliser les laits « hors normes » durant le projet.

Dans le protocole initial, il était ainsi prévu que si des échantillons dépassaient la norme de
321000 CBI/ml, les échantillons étaient soumis a des analyses microbiologiques pour
connaitre quelles populations bactériennes nocives étaient rencontrées. Le budget alloué
pour ces analyses plus détaillés permettait de couvrir seulement 2 échantillons durant le
projet (analyses tres couteuses). Or, une difficulté s’est présentée dans la réalisation de cet
objectif. En effet, la majeure partie des échantillons regus étaient sous la norme
reglementaire. Lorsque la norme était dépassée, le résultat était ponctuel et reflétait
souvent une contamination lors de la prise de I'échantillon (confirmation avec les
producteurs). Par ailleurs, I’échantillon problématique ne pouvait pas étre soumis au
laboratoire de microbiologie apres avoir été analysé au BactoScan™, car le risque de
contamination était non négligeable apres I'ouverture de I'échantillon. Il aurait donc été
nécessaire de prendre 2 échantillons pour y analyser les populations bactériennes, sans
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méme savoir si cet échantillon risquait de dépasser la norme de compte de bactéries
individuelles. Par ailleurs, les bactéries présentes auraient été tres spécifiques a la ferme
échantillonnées et les résultats moins utiles a 'ensemble de la filiere ovine.

Parmi les autres analyses reliées a la qualité du lait produit a la ferme, on retrouve le
compte de bactéries aérobies mésophiles, exprimé en unité formatrice de colonie/ml
(UFC/ml). Les bactéries aérobies mésophiles sont des micro-organismes qui ont besoin
d'oxygene pour se développer et qui poussent mieux dans des conditions de température
moyenne, généralement entre 20 et 45°C. Cette analyse présente ainsi le résultat des
bactéries vivantes dans I’échantillon, soit celles qui représentent également un potentiel
de se développer. La concentration maximale autorisée d'unités formant des colonies est
de 50000 UFC par millilitre de lait. Un résultat inférieur a cette limite est acceptable, tandis
qu'un résultat supérieur indique une contamination potentielle. Cette limite est utilisée
dans le cadre de contrdles de qualité pour garantir la sécurité et la fraicheur des produits.
Un niveau élevé peut indiquer un manque d'hygiéne ou une mauvaise conservation, ce qui
peut rendre le produit impropre a la consommation. Cette limite est peu utilisée dans le
secteur ovin et surtout peu documentée.

Ainsi, analyser seulement 2 échantillons qu’on ne savait méme pas contaminés devenait
couteux et les résultats étaient obsoletes pour la filiere ovine. Apres discussion avec les
spécialistes du laboratoire de Lactanet, il a été décidé que les montants réservés pour ces
analyses microbiologiques seraient utilisés au laboratoire de microbiologie pour analyser
le compte de bactéries aérobies mésophiles d’'un plus grand nombre d’échantillon parmi
les fermes participantes. Ces analyses sont moins couteuses qu'un profil de bactéries et
plus utiles au secteur. Ces analyses ont également été réalisées au laboratoire de
microbiologie, mais au lieu de 2 résultats, tout pres de 50 échantillons ont pu étre analysés.

Puisque la bouteille bleue utilisée pour les analyses de BactoScan™ ne pouvait étre par la
suite acheminée au laboratoire de microbiologie sans risque de contamination, les
producteurs étaient invités a prendre 2 bouteilles bleues dans le réservoir lors de certains
échantillonnages ciblés. Une bouteille était dirigée au BactoScan™ et I'autre au laboratoire
de microbiologie de Lactanet.

4.2.7. Résultats complémentaires de microbiologie du lait - Données fromageries

Tel qu’'indiqué dans la section précédente, le profil des types de bactéries présentes dans
le lait n’a pas été réalisé dans le cadre de ce projet. Toutefois, le partenariat avec les
producteurs et fromageries a permis d’obtenir un jeu de données tres intéressant pour les
analyses. Ainsi, bien que la production de ces analyses n’ait pas été couverte par le
financement de ce projet, nous avons pu obtenir un nombre tres significatif de données
microbiologiques de lait de brebis. Une fromagerie a accepté de fournir ces analyses sur
une base non nominative des entreprises lui vendant du lait. C'est la fromagerie qui réalise
ces analyses de qualité microbiologique sur une base réguliere depuis plusieurs années
(contribution pour le projet payée par la fromagerie). Le nombre d’analyses fournit par la



fromagerie représente un montant largement supérieur a la contribution financiere de ce
projet pour la fromagerie. Les analyses microbiologiques comptaient des résultats pour le
compte de bactéries aérobies mésophiles (compte de bactéries totale UFC/ml), le compte
de bactéries individuelles (BactoScan™), le dénombrement de e-choli et de coliformes, le
dénombrement de Staphylococcus aureus, ainsi que la détection de salmonelle et de
listéria. Ces données provenaient d’'un nombre représentatif de ferme parmi nos
entreprises participantes au projet (plus de 5 fermes). Les résultats de ces analyses ont été
comptabilisé entre novembre 2023 et novembre 2025. Le nombre d’échantillons analysés
ainsi que les résultats sont présentés dans la partie correspondante.

4.2.8. Comparaison des analyses Infrarouge aux analyses de référence

Les analyses standards des composantes du lait sont effectuées par analyses infrarouges.
Une analyse infrarouge repose sur la comparaison d'un échantillon a des résultats de
référence (étalons), c'est ce qui permet de donner le résultat d'analyse pour les différents
composants évalués. Les analyses infrarouges sont basées sur des étalonnages de lait de
vaches et ces références sont validées régulierement pour le secteur des bovins laitier.
Puisque I'étalonnage est un processus complexe et que la majeure partie des échantillons
recus chez Lactanet proviennent du secteur des bovins laitiers, il n’est pas envisageable
que les étalonnages soient ajustés lorsque des échantillons de lait de brebis sont recu au
laboratoire. Ainsi, les échantillons de lait de brebis sont analysés avec un infrarouge
étalonné sur un lait de bovins.

Puisque le lait de vache est moins riche en gras et en protéines que le lait de brebis, les
résultats des composantes réelles du lait de brebis sont souvent biaisés. La seule facon de
connaitre les composantes réelles consiste alors a réaliser des analyses chimiques, tres
précises, mais aussi beaucoup plus onéreuses (4,75% vs 300,25%/échantillon,
respectivement pour une analyse IR vs chimique, pour les mémes composantes). Devant
ces colits importants, peu de données sont disponibles pour la filiere pour permettent aux
producteurs de brebis laitieres de comparer les résultats entre une analyse infrarouge et
une analyse chimique. Il est donc difficile de réellement quantifier la composition réelle du
lait produit, en termes de composantes. Ces informations sont importantes, d’autant plus
que le paiement se fait souvent en fonction des composantes du lait livré a la fromagerie. Il
était donc pertinent d’évaluer ces différences, surtout avec le grand nombre d'échantillons
de réservoirs de lait de brebis acheminés au laboratoire et la variabilité des échantillons
recueillis (plusieurs fermes, plusieurs saison, durée de lactation, ...).

Afin de réaliser cette partie du projet, les producteurs devaient prélever 2 échantillons du
méme lait dans le réservoir (2 bouteilles blanches distinctes). Le formulaire de requéte
approprié devait étre joint aux échantillons (Annexe 5). Au laboratoire de Lactanet, un des
échantillons était analysé par infrarouge et l'autre échantillon était acheminé au
laboratoire de référence pour une analyse chimique détaillées (gras, protéine vraie,
protéine brute, solides totaux, urée et lactose). Un calendrier d’échantillonnage ciblait
différent moment d’échantillonnage pour chacune des fermes. Initialement, il était prévu
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de soumettre seulement 40 échantillons en analyse chimique. Toutefois, puisque plusieurs
fermes ne devaient pas réaliser des échantillonnages individuels (taux de CCS sous la
norme) et que 2 fermes avaient abandonnées le projet, une partie du budget réservé aux
échantillonnages individuels a été utilisé pour augmenter le nombre d’analyses chimiques.
Ainsi, chaque ferme a eu I'opportunité d’acheminer 7 a 8 échantillons chimique. Les fermes
ont réellement acheminé de 2 a 8 échantillons en analyses de référence. Ces résultats des
analyses chimiques sont tres pertinents pour le secteur et permettront de déterminer les
corrélations entre les analyses infrarouges et la composition réelle du lait de brebis produit
au Québec. Au total, 71 échantillons ont été soumis au laboratoire de référence durant le
projet. Ces résultats ont pu étre comparé a leur duplicata soumis aux analyses infrarouges
standards. Soulignons que Lactanet a également contribué au projet en donnant (avec
I'approbation de leurs clients), 67 résultats de référence chimique supplémentaire.

4.2.9. Profil des entreprises laitieres et portrait des facons de faire.

Différents facteurs peuvent affecter la qualité physico-chimique et microbiologique du lait:
le mode d’élevage, le mode d’alimentation, la ventilation de la salle de traite, la ventilation
de la bergerie, le type de litiere, le type de systéeme de traite, le systeme de lavage, le délais
de vente/distribution du lait, le type de vente de lait, la saison, ’age des brebis, le stade de
lactation, le nombre de parité, les délais de livraison, la température du réservoir, la vitesse
de refroidissement du lait, ne sont que quelques-uns de ces facteurs. Afin d'établir les
points critiques affectant la qualité du lait dans les entreprises, chaque entreprise
participante a été enquétée pour répondre a un questionnaire tres détaillés.

Le questionnaire, était divisé en 4 sections permettant de faire un profil détaillé des
entreprises et de la régie de traite. La premiere section était composée de 35 questions
d’informations générales, visant a établir le profil de chacune des entreprises participantes
(taille du cheptel, races utilisées, batiments, expérience, gestion du troupeau, régie, gestion
des groupes, ...). La deuxiéme section portait spécifiquement sur la régie alimentaire.
Composée de 9 grandes questions et de plus de 40 sous-questions, cette partie du
questionnaire visait a connaitre les ingrédients et fourrages utilisés dans les entreprises,
ainsi que 'ensemble de la régie alimentaire appliquée dans les élevages. Ces pratiques
alimentaires peuvent influencer la composition du lait (gras, protéine, urée, lactose). La
troisieme section portait sur les pratiques de traites, composées de 8 grandes questions et
31 sous-question, cette partie du questionnaire visait a établir les pratiques réalisées par
les producteurs lors de la traite (intervalle entre les traites, utilisation de CMT, nettoyage
de la mamelle, réalisation des premiers jets, personnel responsable de la traite, ambiance
de la salle de traite, gestion des femelles a probléme...). Finalement, la derniere partie du
questionnaire était spécifiquement reliée au systéeme de traite utilisé et a son entretien
(pulsation, produits de nettoyage utilisés, fréquence de lavage, fréquence d’entretien de
tout le systéme, ...). Les parties 3 et 4 ciblaient ainsi plusieurs des points critiques pouvant
affecter la qualité bactériologique et microbiologique du lait. Le questionnaire a été
acheminé aux producteurs en format électronique Google Formulaire. Le questionnaire
complet est présenté a I’Annexe 7.
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Initialement, il était prévu d’acheminer le questionnaire de fagon réguliere afin de
connaitre tous les changements d’alimentation ou de régie survenant en cours de projet.
Toutefois, le registre d’échantillonnage a été un outil plus performant pour compiler ces
informations. Les notes étaient souvent tres completes, tres précises et pertinente. Un
envoi régulier du questionnaire aurait augmenté la charge de travail des producteurs
participants et n’aurait pas apporté d’'information additionnelle. Ainsi, le questionnaire
complet a été acheminé a une seule reprise, soit en septembre 2025. Ceci a permis d’ajouter
des questions et de bien documenter tous les potentiels facteurs de risque. Le
questionnaire était plus que complet!

Au total, 11 des 12 entreprises encore en production (a la fin du projet), ont répondu au
sondage. Les deux fermes qui avaient quitté n’ont pas répondu et une ferme n’a jamais fait
parvenir ses réponses, et ce, malgré plusieurs rappels. Heureusement, pour ces
entreprises, le registre d’échantillonnage a permis de collecter les informations
essentielles aux analyses (nombre de jours au réservoir, température du lait, changements
de régie ou changements alimentaires).

4.2.10. Enquéte aupres des transformateurs de lait de brebis

Durant I'automne 2025, un sondage a été acheminé aux principaux transformateurs de lait
de brebis au Québec. Au total, 9 fromageries ont été visées pour répondre a ce
questionnaire, présenté a I’Annexe 8. Le sondage, composés de 15 questions, était divisé en
3 sections. Une premiere section contenait des questions d’information générales pour
déterminer le profil des transformateurs (volume acheté, clients,
producteur/transformateur, type de produits, ..). La seconde section portait sur
I'appréciation de la qualité du lait livré dans leur fromagerie (qualité physique et
microbiologique, régularité, uniformité entre les livraisons, ...). La derniere section portait
sur les analyses et les attentes en termes de qualité (analyses réalisées par la fromagerie,
besoins et attente en termes de composition physique et microbiologique). Le projet initial
visait 4 a 8 répondants du coté des transformateurs. Ce sont 4 fromageries qui ont répondu
au sondage.

4.2.11. Sensibiliser les producteurs a I'importance de la qualité du lait

Un des objectifs du projet consistait a sensibiliser les producteurs a la qualité du lait
produit a la ferme. Plusieurs activités ont été réalisées en ce sens. La premiere formation
présentée lors de la Journée provinciale Brebis laitieres 2024 (décembre 2025), a
commencé a sensibiliser les producteurs a ce sujet et a aussi permis de recruter des
entreprises. Les diapositives de cette conférence sont présentées a ’Annexe 9. Un article
annongant le projet a été publié dans 'Ovin Québec au printemps 2025. Cet article est

également présenté a I’Annexe 10.

Une formation a été préparée al’automne 2025 et sera présentée lors de la Journées Brebis
laitieres en décembre 2025. Cette formation présentera les résultats et fera un retour sur
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les principaux points critiques identifiés durant le projet. Finalement, un article de
vulgarisation présentant les résultats sera publié dans I'Ovin Québec a I'hiver 2025. Ces
deux documents sont également présentés, respectivement a ’Annexe 11 et 12 pour la
conférence et I'article de I'Ovin Québec.

Il faut souligner que la phase expérimentale a permis de sensibiliser les producteurs
participants a la qualité du lait produit dans leur entreprise. La majeure partie de ces
producteurs n’avaient jamais eu I'’habitude d’acheminer des échantillons pour obtenir ce
genre d’analyse sur une base réguliére. Seules les entreprises produisant le lait pour la
Fromagerie Nouvelle-France bénéficiaient des résultats que la Fromagerie effectuait sur
leur lait de fagon hebdomadaire (analyses lors de chaque livraison - BactoScan™ et
composantes). Ainsi, plusieurs producteurs ont mentionné que les données leurs avaient
permis de faire des ajustements immédiats, tant en ce qui a trait a I'alimentation (corriger
le taux de protéine, de gras ou d’'urée dans le lait) ou de déterminer les causes
d’augmentation de compte bactérien lorsque ce dernier n’était pas dii a une contamination
lors de I'échantillonnage (systéme de refroidissement, nettoyage des joints d’étanchéité du
systéeme de traite). Certains producteurs ont demandé les colits des analyses et indiqués
vouloir continuer par eux-mémes, jugeant ces informations essentielles pour produire un
lait de haute qualité. Voici un exemple de commentaire donné par un éleveur participant :
« Merci a vous pour votre travail! Pour notre part, le projet nous a grandement aidé a mettre
le doigt sur des problemes au niveau de l'alimentation et a les régler! D’autre part, cela nous
a confirmé que nos pratiques sont excellentes! Bien hdte d’avoir les conclusions! Marie &=
Ferme la Vieille Ecole ».

4.2.12. Identifier méthodes pour comptabiliser et centraliser les analyses

Un des objectifs du projet visait a identifier et lister les potentiels programmes, systemes
ou organisations capables de comptabiliser, centraliser et analyser les données de
I'ensemble des producteurs ovins laitiers du Québec. L’acces a des données non
nominatives est intéressant pour faire un suivi de la qualité du lait produit. Ces données
servent de base pour fixer des objectifs d’amélioration et peuvent aussi étre utilisées
comme outils de commercialisation de lait de tres haute qualité.

L’objectif de lister ces organisations/systémes visait seulement a donner ces informations
au comité brebis laitieres, afin que les membres puissent évaluer les possibilités, mais
surtout l'intérét des producteurs ovins laitiers a confier, comptabiliser et utiliser leurs
données.

Quatre systémes ont été examiné. Premierement le GAPO, soit le logiciel de Gestion des
Approvisionnements et la Prévisibilité des Opérations. Ce systeme, développé par les
Producteur de Lait de cheévres du Québec, fonctionne sur une base volontaire et vise a
donner une meilleure transparence des volumes produits, livrés et anticipés. Le GAPO est
en place pour les producteurs depuis 'automne 2023. Le systéme permet aussi de lister
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les données de contrats et les résultats d’analyses de qualité, de méme que d’automatiser
’échange d’'information sur les volumes. Les PLCQ misent énormément sur cet outil pour
faciliter le processus de mise en marché collective du lait de chevre produit au Québec et
pour tendre, a terme, vers une gestion des données centralisée, performante et sécuritaire.
Bien qu’un des principaux objectifs de ce logiciel soit relié a la mise en marché (volumes
anticipé, produits, livrés), ce qui n’est pas un besoin pour le secteur ovin laitier, ce systeme
est tout de méme capable de loger des données de qualité du lait. Sa limite pourrait
toutefois étre reliée a son utilisation sur une base « volontaire ». L'intérét d’'un systéme
centralisé est d’étre en mesure de pouvoir faire un portrait complet de la qualité du lait
produit, il est important de s’assurer que les données sont rapidement accessibles et
surtout completes. Un programme qui fonctionne sur une base volontaire a donc une
limite. Cette limite est directement reliée au bon vouloir des participants a y acheminer
tous leurs résultats, et ce, sur une base réguliere. Si le comité brebis laitiére choisi cette
voie, il serait pertinent de prendre des ententes avec les participants, pour que toutes les
données y soient acheminées (pas de données manquantes ou d’arrét de participation), ou
encore que des incitatifs soient mis en place pour encourager les producteurs a rester fidele
a ce programme.

Un autre systéme hautement sécuritaire, confidentiel et qui est en plein développement est
le systéme Genovalia a I'Université Laval. Cette base de données permet de stocker
différents résultats du domaine agricole et agro-alimentaire. Le systéme Genovalia est une
plateforme institutionnelle de I'Université Laval, Genovalia a pour mission principale de
soutenir les chercheurs dans la structuration de leurs données. Bien que relié a la
recherche, ce systeme a déja offert plusieurs plateformes de stockage pour le
gouvernement provincial (projet Caribou), pour le gouvernement fédéral (gestion des
insectes nuisibles extérieurs) et aux associations de races (Projet GEnomique - Société des
éleveurs de moutons de race pure du Québec, Bovins laitiers de races canadiennes). Ce
systéeme est fondé sur les principes internationaux FAIR, soit que les données sont
trouvables (Findable), accessible, interopérable et réutilisable. Ce qui signifie que ces
données sont utiles et analysables, maintenant et dans I'avenir. Le secteur ovin bénéficie
déja de cette base de données tres performante. Genovalia est toutefois fortement relié au
stockage de données génétiques et génomiques. Ces données d’ADN peuvent ensuite étre
comparées et analysées en relation avec les données zootechniques et de production (ex :
quantité de lait produit, CCS, taux de protéine, urée, lactose, type de protéines, ...). Peu de
producteurs ovins laitiers ont actuellement emboités le pas de la génomique, mais le
potentiel est énorme et I'industrie ovine arrive aujourd’hui a ce tournant. Il s’agit ainsi
d'une piste tres intéressante pour stocker les données. La limite serait ensuite sur le
transfert automatisé des données entre le laboratoire utilisé pour faire les analyses
(Lactanet ou autres) et Genovalia. Les producteurs devraient déterminer qui aurait la
charge d’acheminer les données, a quelle fréquence, etc.

Le troisieme systéme qui serait tres pertinent pour les producteurs serait Lactanet. Aprés
discussion avec le personnel, cette option est possible et déja disponible. Lactanet peut
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produire des rapports pour le secteur sur une base non nominative. Ce type de rapport est
déja produit pour le secteur des bovins laitiers. Il permet de lister le nombre d’échantillons
conformes et de répertorier I'’ensemble des résultats reliés tant a la composition qu’a la
qualité microbiologique. Des tableaux, graphiques (ex: en fonction de la saison) sont
disponibles selon les besoins du secteur. Puisque la plupart des échantillons sont déja
analysés chez Lactanet, les résultats n'ont pas besoin d’étre acheminées a une autre
organisation ou logiciel. L’appui de Lactanet offrirait ainsi une solution préte et accessible
au secteur. Les frais d’utilisation seraient a déterminer, en fonction du nombre
d’utilisateurs, des besoins d’analyse et de la fréquence des rapports a produire pour le
secteur.

Finalement, le dernier systéme est BerGere. Des modifications récentes ont été apporté au
programme afin de pouvoir comptabiliser des résultats de réservoir. On y retrouve tous les
éléments essentiels qui étaient demandés durant le projet, soit l1a date de I’échantillonnage,
le nombre de jours de lait dans le réservoir, la température du réservoir et les résultats
d’analyses (gras, protéine, urée, lactose, CCS et le compte de bactéries individuelles). Il est
également possible de prendre la note du nombre de femelles en lactation qui produisent
le lait du réservoir. Le logiciel BerGeére est un logiciel maison qui n’est actuellement pas en
ligne. Toutefois, la compagnie TML, qui a acheté le logiciel dans la derniere année, a déja
annoncé que le programme serait mis en ligne sous peu. Le comité brebis laitiere pourrait
demander aux programmeurs de TML de regrouper les données de chaque producteur
pour en faire une compilation provinciale. Avec un logiciel en ligne, il serait beaucoup plus
facile de regrouper toutes les données facilement. La limite de cette option repose toutefois
sur 'adhésion de tous les producteurs ovins laitiers au logiciel BerGere (moins de la moitié
des participants au projet utilisaient le logiciel).

4.2.13. Enjeux, points critiques et plan d’action

Le projet visait a lister les bases d'un plan d’action pour améliorer la qualité du lait produit
dans les entreprises. Ce plan d’action pourra étre développés par la filiere ovine laitiere. Il
reposait toutefois sur les points critiques et les enjeux identifiés dans le présent projet.
Ainsi, les données recueillies dans les sondages ont été comparées aux résultats d'enquéte
au sein de chaque troupeau. L'interprétation de ces données a servi a identifier les points
critiques ayant des effets plus marqués sur la qualité du lait de brebis produit au Québec.

4.2.14. Suivi avec LEOQ, le Comité brebis laitieres et sa coordonnatrice

Un suivi étroit a été réalisé tout au long du projet avec le responsable de I'organisme
demandeur, M. Marc Olivier Bessette, Directeur général adjoint aux Eleveurs ovins du
Québec. A chaque mois, la chargée de projet effectuait par courriel, un suivi des activités
réalisées et de I’état d’avancement du projet. Toutes les activités étaient aussi détaillées sur
la facturation. Un suivi étroit a aussi été fait avec la Coordonnatrice du comité Brebis
laitieres, Mme Cathy Michaud. A chaque semaine, un suivi des échantillonnages était donné,
de méme qu’'un suivi des activités réalisées et a venir. La coordonnatrice a appuyé la
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chargée de projet pour le recrutement des producteurs et 'organisation de la premiere
rencontre, la compilation des factures dans le rapport final, le suivi du portrait final de la
qualité du lait, le suivi des livrables, I'envoi des courriels de rappel aux producteurs
participants pour I'obtention des factures manquantes, le montage des sondages en version
Google Formulaire, la production du rapport financier et la lecture du rapport final. Un
suivi était également fait aupreés du Comité Brebis laitiéres.

4.2.15. Suivi individuel avec les producteurs participants

Durant I'année, la majeure partie du travail de la chargée de projet a consisté a compiler
les données, faire les suivis avec le laboratoire et le personnel de Lactanet, mais surtout,
effectuer des suivis aupres des producteurs participants. Ces suivis étaient requis pour
demander les analyses de référence chimique et les analyses microbiologique a des
moments ciblés, faire des rappels sur les bonnes pratiques pour éviter des contaminations
lors de I’échantillonnage et éviter la perte d’échantillon (manque de glace, échantillons
rejetés car trop chaud a I'arrivée au laboratoire). Des graphiques personnalisés ont aussi
été produit pour chacun des producteurs participants a partir de I'été 2025. Ces graphiques
présentaient les résultats de gras, protéine, urée, lactose et le compte en cellules
somatiques pour chacune des semaines d’échantillonnage.

4.2.16. Analyse du profil en acide gras du lait

Dans la premiére semaine du mois d’octobre, les producteurs ont été invité a acheminer un
échantillon de réservoir (congelé) a la chercheure Rachel Gervais a I'Université Laval. Son
laboratoire avait offert I'opportunité de produire un profil en acides gras pour chacune des
entreprises. Les entreprises n‘ont malheureusement pas toutes profité de cette
opportunité. Certains ont oublier de conserver un échantillon de lait congelé avant le
tarissement de leurs femelles, tandis qu'une minorité ont simplement omis d’acheminer
leurs échantillons dans les délais demandés. Ainsi, seulement 5 échantillons ont été
acheminés pour un profil d’acide gras. Les résultats de ces analyses ne sont pas présentés
dans ce rapport, faute de volume suffisant pour réaliser les analyses de laboratoire en
octobre et novembre. Les échantillons seront analysés d’ici la mi-décembre et chaque
producteur recevra ses propres résultats. Le faible nombre d’échantillons regu ne
permettait pas de faire un portrait complet et la publication des résultats était aussi limitée
par la confidentialité (faible nombre de données - fermes identifiables).

4.2.17. Analyse des résultats

Les résultats ont été compilés sur une base hebdomadaire dans un fichier Excel tres
complet. Les données ont été analysées et suivis tout au long du projet. En octobre 2025, le
jeu de données enfin complétés par la réception des dernieres analyses, a été acheminé a
la chercheur Rachel Gervais, afin de réaliser des analyses statistiques plus poussées a l'aide
du logiciel statistique R. Ces analyses statistiques visaient principalement a cerner les effets
de certaines variables comme le nombre de jours en lait au réservoir et la température sur
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les composantes microbiologiques. Les corrélations entre les résultats infrarouge et les
résultats de référence (analyses chimiques) ont également été analysés avec le logiciel
statistique, car ce logiciel est plus puissant qu’Excel. La plupart des autres données et
tableaux ont été réalisés directement avec le logiciel Excel.

4.3. ATTEINTE DES OBJECTIFS ET RETOMBEES POUR LE SECTEUR

L’ensemble des objectifs visés par ce projet ont été atteints. L’excellente collaboration avec
Lactanet, les fromageries et I'implication active des producteurs ont permis de faire de ce
projet un grand succes.

Le portrait réalisé sur la qualité du lait et 'analyse des sondages effectués aupres des
producteurs et transformateurs ont mis en lumieres des éléments qui aideront la filiere
ovine laitiere québécoise. La qualité du lait est au rendez-vous, mais il y a encore place a
des améliorations et 'uniformité du lait produit entre les entreprises doit étre amélioré.
Les principaux facteurs de risque et les enjeux reliés a la qualité ont été identifié dans le
projet.

Les recommandations touchent trois aspects : I'amélioration de la composition physico-
chimique, la réduction du CCS et la réduction du compte de bactéries. Il sera nécessaire de
faire plus de vulgarisation en alimentation et de revoir les pratiques d’hygiéene a la ferme
pour produire un lait dépassant les attentes des transformateurs. La grande qualité du lait
mesuré au sein de plusieurs entreprises démontre qu'’il est possible d’atteindre des cibles
ambitieuses pour le secteur ovin. Un lait de meilleure qualité bénéficiera a I'’ensemble de la
filiere.

Produire un lait de haute qualité permet aux producteurs d’obtenir de meilleurs prix, des
primes de qualité et de réduire les pertes liées aux mammites et aux rejets de réservoir.
Pour les transformateurs, cela améliore le rendement fromager, la stabilité des produits et
diminue les risques microbiologiques. Ceci permet aussi de positionner les produits ovins
laitiers comme chef de fils dans '’ensemble de I'industrie laitiere. Une meilleure qualité du
lait renforce aussi la réputation pour I'ensemble de la filiére, augmentant la confiance des
consommateurs et la valeur des produits locaux.

4.4. ACTIVITES DE DIFFUSION ET BIENS LIVRABLES

Voici la liste des biens livrables et des activités de diffusion pour ce projet :

= Conférence présentée dans le cadre du Symposium brebis laitieres 2024
(18 décembre 2024) - Annexe 9;

= Article de vulgarisation présentant le projet publié dans la revue Ovin Québec au
printemps 2025 - Annexe 10 ;
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* Fichetechnique présentantl'ensemble des points critiques en mode de résumé pour
les producteurs - Voir Fiche des bonnes pratiques d’échantillonnage a la ferme -
Annexe 2 ;

= Conférence de type formation qui présentera I'ensemble des résultats de 1'étude, le
portrait de l'analyse de la qualité du lait, les résultats des enquétes, les points
critiques principaux et les éléments du plan d'action. Cette formation est destinée
aux producteurs ovins laitiers et a tous les intervenants ceuvrant de pres ou de loin
avec le secteur des petits ruminants laitiers. La formation fera I'objet d'une journée
dédiée au secteur ovin laitier. Les diapositives seront déposés sur Agri-Réseau et
sur le site Internet de LEOQ ; 17 décembre 2025 Journée brebis laitiéres-Annexe 11;

= Article de vulgarisation présentant les résultats du projet. L'article sera rédigé a
I'automne 2025 pour publication dans 1'Ovin Québec a I'Hiver 2026 - Annexe 12;

= Résumé des grandes orientations pour le plan d'action visant a améliorer la qualité
du lait de brebis au Québec - Conclusion ;

= Rapport final.

4.5. RESPECT DES CONDITIONS PARTICULIERES

Aucune condition particuliére n’a été imposée dans le cadre de ce projet. L’entente conclue
s’estappuyée uniquement sur les modalités standards du programme de financement, sans
exigences additionnelles ni restrictions spécifiques.
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4.6.

Indicateurs de
résultats

INDICATEURS DE RESULTATS

Cible initiale

Cible atteinte

oui / non / partiellement

Nombre de fermes
participantes

Nombre d'enquétes
réalisées

Nombre d'enquétes
réalisées

Nombre d'échantillons
de réservoirs soumis
aux analyses de
composantes,
chimiques et
microbiologiques

Nombre d'échantillons
individuels des
composantes

Nombre de
publications,
d'activités de
communication et de
sensibilisation aupres
des producteurs

15 fermes ovines laitieres

15 enquétes aupres des
producteurs

4 a 8 aupres des
transformateurs

400 analyses de
BactoScan™ et

400 analyses des
composantes du lait

40 analyses chimiques

2 analyses bactériennes
détaillées ou 10 partielles

3 500 échantillons de lait
(Ce nombre est dépendant
des CCS montrant une
déviation aux normes);

2 articles de vulgarisation,
un rapport final

19

Oui

14 fermes ont contribué a des
données de qualité *

Oui

14 entreprises ont rempli les registres
d’échantillonnage

11 entreprises ont complété le
sondage dans le temps prescrit*

Oui

Au total 4 sur 9 ont répondu.

Oui

380 échantillons ont été analysés au
BactoScan™ et 389 échantillons ont
été analysés pour les composantes du
lait *

Oui.

71 analyses de référence

Total de 138 analyses disponibles *

Oui.

48 comptes de bactéries aérobies
mésophiles ont été réalisées *

Non.

783 échantillons ont été évalués en
analyses individuelles *

Oui.
2 articles de vulgarisation

1 rapport final



Précisions supplémentaires sur les livrables a atteindre :

* Nombre de fermes participantes. En ce qui concerne le nombre de fermes, un total
de 16 entreprises ont été recrutées. Deux ont été exclues par manque de rigueur dans
la saisie de données et I'acheminement régulier des échantillons. Ces entreprises ont
été exclues apres plusieurs rappels et demande de participation. La qualité des
informations saisies dans les registres d’échantillonnage, de méme que des
échantillonnages réguliers étaient essentiels pour obtenir des données probantes pour
le secteur. Parmi les 14 entreprises restantes, 2 ont quitté la production durant I'année
2025, soit une en mars et une en juillet. Ces fermes ont toutefois contribué aux données
du projet durant toutes les semaines ou elles étaient encore en production.

* Nombre d’entreprises ayant répondu au sondage. Toutes les fermes ayant pris des
échantillons ont rempli adéquatement leur registre d’échantillonnage a chaque
semaine. Ces registres contenaient les données essentielles aux analyses et n’ont pas
été demandées dans le sondage. Au total, 11 des 12 entreprises encore en production
a la fin du projet ont répondu au sondage sur les pratiques de régie en lien avec la
qualité du lait. Les deux entreprises exclues n’ont pas été sollicité pour répondre au
sondage. Les deux entreprises ayant quitté la production n’ont pas démontré d’'intérét
a répondre au sondage. Toutefois, notons que les registres d’échantillonnage, remplis
chaque semaine lors de la collecte d’échantillons, contenaient les informations utiles
pour identifier les points critiques ayant des effets potentiels sur la qualité du lait.

= Nombre de sondage aupres des transformateurs. Au total, 9 transformateurs ont
recu le sondage sur la qualité du lait. Ce sont 4 transformateurs qui ont répondu au
sondage.

* Nombre d'échantillons de réservoirs soumis aux analyses de composantes,
chimiques et microbiologiques. Des contraintes terrain ont limité I'atteinte du
nombre d’échantillons visé. En effet, notons que 30 échantillons n’ont pu étre fait car
certaines entreprises ont débuté leur production plus tardivement (mars/avril), ont
terminé leur production plus tot que le calendrier d’échantillonnage du projet (fin de
lactation a la mi-septembre) ou ont rencontré des problémes dans leur systeme de
traite (installation, modifications des installations); 5 échantillons ont été détruits au
laboratoire car ils sont arrivés trop chauds (manque de glace) ; 39 échantillons n’ont
pu étre fait suite a la vente de 2 troupeaux. Sans ces contraintes terrain, le nombre
d’échantillons aurait largement dépassé les 400 analyses visées. En ce qui concerne les
échantillons de référence (analyses chimiques), un plus grand nombre d’analyses ont
été réalisées car il s’agit de données essentielles pour la filiere. Notons que Lactanet a
fait don de 67 analyses chimiques complémentaire avec I'acceptation de ces clients.
Ainsi, 138 analyses chimiques ont été disponibles dans les analyses. Ce qui représente
une premiére pour le secteur ovin laitier. En ce qui concerne les 2 analyses
bactériennes détaillées (ou 10 partielles), ces données étaient trop couteuses pour la
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valeur obsolete que ces données auraient apporté a la filiere. Les analyses en
microbiologie se sont donc basées sur les comptes de bactéries aérobies mésophiles.

Nombre d'échantillons individuels des composantes. Le nombre de brebis
échantillonnées individuellement a été inférieur au nombre visé. Le nombre prévu
représentait la limite maximale prévue au budget, dans la mesure ou toutes les fermes
auraient dépassé, a au moins 2 reprises, la norme reglementaire de CCS. Or, 35,7% des
entreprises participantes (5/14) n’ont jamais dépassé la norme réglementaire et n’ont
pas eu a faire de contrdle laitier. Notons que ces entreprises représentaient a elles-
seules un potentiel de 1600 échantillons individuel - soit 800 femelles échantillonnées
au moins 2 fois. Quatre entreprises ayant dépassé la norme reglementaire ont réalisé
1 a 2 contréles (selon les exigences du projet et leur disponibilité). Trois entreprises
ont dépassé ponctuellement le seuil reglementaire, mais ont immédiatement avisé
avoir corrigé la situation. En effet, le seuil revenait a la normale lors de
I’échantillonnage suivant. Ces trois entreprises représentaient environ 720
échantillons. Deux entreprises ont dépassé le seuil réglementaire, mais n’ont jamais
réalisé le contrdle individuel, et ce, malgré des demandes répétées de la chargée de
projet. Ces deux entreprises représentaient un potentiel de pres de 200 échantillons.
Si toutes les fermes avaient dépassé le seuil reglementaire de CCS, ce qui n’était pas le
souhait, pres de 3500 échantillons auraient pu étre analysés individuellement (soit
environ 1750 femelles).
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5. RESULTATS

5.1. RESULTATS DU SONDAGE REALISE AUPRES DES ENTREPRISES

Un des objectifs du projet visait a faire le profil des entreprises, mais surtout des fagons
de faire. Ce sondage a été acheminé aux 14 entreprises ayant participé activement au
projet. Au total, 11 des 12 entreprises ayant complétée le projet ont répondu au sondage
dans les délais demandés. Le sondage était divisé en 4 parties, soit : le profil d’entreprise,
les pratiques alimentaires utilisées en élevage, les pratiques de traite et finalement la
description du systéme de traite en son entretien. Les éléments de ce sondage visaient a
déterminer si des tendances pouvaient étre observées entre la qualité du lait et certaines
caractéristiques ou pratiques (taille du cheptel, expérience, systeme de traite, ...). Le
sondage complet est présenté a I’Annexe 7. Les résultats présentés ci-apres font état des
principales observations et/ou différences notées entre les entreprises participantes. Ces
éléments sont ensuite mis en relation avec les résultats de la qualité du lait dans la partie
5.2.

5.1.1. Profil des entreprises participantes

Le Tableau 1 présente le détail des entreprises en termes de taille de troupeau, de gestion
des groupes et de type de production (annuelle ou saisonniere, lactation complete a partir
du premier jour, mixte ou début de la lactation a 30 jours).

Taille du cheptel. Comme on peut le voir sur la Figure 2, plus de 80% des entreprises
ont plus de 100 femelles en lactation (45,5% de 101 a 200 femelles et 36,4% avec plus de
200 brebis). Deux entreprises ont moins de 50 femelles en lactation. Notons que pour ces
entreprises, les femelles ne sont jamais en lactation simultanément. Méme dans les
troupeaux saisonniers et les plus petits élevages, les producteurs divisent leur cheptel en
différents groupes de régie. Ainsi, ils peuvent avoir de 2 a 8 groupes de femelles en
lactation, ce qui correspond au nombre de groupes de mise bas répartis durant 'année
ou la saison de production. Evidemment, la taille des groupes de gestion dépend de la
grosseur du troupeau, ainsi, les plus petits groupes sont de 30, alors que les plus grandes
entreprises peuvent avoir jusqu’a plus de 100 femelles sur le quai de traite (un groupe ou
plus d’un groupe a la fois - Ex : groupe 1 et groupe 2).

@ Moins de 50 brebis

@ 512100 brebis

101 a 200 brebis
@ Plus de 200 brebis

Figure 2. Distribution des entreprises répondantes selon la taille de leur cheptel
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Tableau 1. Profil des entreprises répondantes en fonction des races, de la taille du cheptel, de la régie de traite et du nombre de groupe.

Nb

: Nb de Taille . Technique
Taille du Réces ou Production Type d.e I\.Ib royen (.1e groupe des breb1§ Type d’élevage repro hors
troupeau croisements production  jours en lait moy a .
agnelage  groupes . saison
la traite
10| 1| 9ans 180 | 35EF;145EFXX | Annuelle | Début1jr | 1803300 6 30-35 | 110 Réclusion Effet bélier,
jours annuelle CIDR
15 EFXX; 30 Saisonniere; Début ) Réclusion
2 0 0 3 ans 50 CUXX; 15 EFXX Avr-Oct 30 jrs 145 jours 2 25-28 50 annuelle Aucune
. o . Paturage libre
31| 1| 7ans | 100 100EFCy | SAIsonmiere; | g gy | 1802220 3 60 | 75-100 | extensif (mai- Aucune
Janv-Oct jours N
aolit)
4| 1 | 1 ND 35 35 EFXX Annuelle | Début1ijr | 150 jours 8 5 ND Réclusion CIDR
annuelle
. .y 240 jours . . 15
50 EFXX; 50 Saisonniere; . 120- Réclusion Effet bélier
6 0 0 24 ans 200 ’ ’ | Début1jr | (2¢lact); 180 3 65
CUXX; 100 EFCU | Janv-Nov ) j(ours (1)e lact) 180 annuelle CIDR
72 EF ; 180 EFXX , . . N Réclusion Effet bélier,
7 1 1 25 ans 262 .10 CUXX Annuelle Début 1 jr 210 jours 435 60-70 160 annuelle CIDR
120- Paturage rotatif
8 0 1 17 ans 200 ND Annuelle Début 1 jr 210 jours 6 50-60 180 en bande CIDR
(mai-oct)
9| 1| 0 | 7ans | 285 285 CUXX Annuelle | Début1jr | 300jours 6 24248 | ND Réclusion CIDR
annuelle
10| 0 | 1 | 12ans | 200 200 EFCU Annuelle | Début1jr | 2703300 4 80 130 | Paturage rotatif CIDR
jours (mai-oct)
100 CUXX; 150 , . . \ 120- Réclusion
1| 1 0 4 ans 250 EFCU Annuelle Début 1 jr 300 jours 8 20a30 130 annuelle CIDR
50 EF; 60 EFXX; Réclusion
12 0 1 <lan 200 30 CUXX ; un peu Annuelle Début 1 jr 210 jours 436 20a30 ND Effet bélier
XX annuelle

# : Représente le numéro de I'entreprise -Anonymisé pour fin de confidentialité.
B = BactoScan™ : Au moins un échantillon hors norme « 1 » ou aucun échantillon hors norme « 0 »
CCS = Compte de cellules somatiques : Au moins un échantillon hors norme « 1 » ou aucun échantillon hors norme « 0 »
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Production saisonniére ou annuelle. En ce qui concerne la gestion de la production, la
majeure partie des entreprises produisent du lait a longueur d’année (Figure 3). Les
entreprises produisant du lait sur une base saisonniére (3 entreprises), ne font pas de lait
dans une période variant entre la mi-octobre et le mois d’avril. Ces entreprises n’utilisent
pas de techniques de reproduction pour produire hors saison. Les entreprises qui
produisent a I'année utilisent principalement la technique de CIDR pour synchroniser
leurs femelles en contre-saison. L’effet bélier est utilisé par plusieurs fermes pour induire
'activité de reproduction en début et en fin de saison de reproduction. La photopériode
n’est utilisée dans aucune des entreprises répondantes.

@ Production saisonniére (lactation
saisonniére printemps/été/début
automne)

@ Production annuelle (lactation annuelle
—en continu — tous les mois)

Figure 3. Fréquence des entreprises sous production annuelle ou saisonniére

Races et croisements utilisés. Les races utilisées chez les répondants sont
principalement de génotype laitier, soit des Lacaune (CU) ou des East-Friesian (EF).
Certaines entreprises possedent des femelles pur-sang EF, ou a forte prédominance de
EF ou de CU, alors que d’autres ont principalement des demi-sang EF*CU. Aucune
entreprise ne dispose de pur-sang Lacaune, en effet, on retrouve peu ou pas de femelles
pur-sang enregistrées Lacaune au Canada. Une seule entreprise possede des femelles
croisées de races non laitieres (Blue-Faced Leicester et Suffolk).

Début de la période de lactation. La majorité des entreprises commencent la lactation
deés I'agnelage, alors qu’une seule entreprise commence la lactation au jour 30 (Figure 4).
En Europe, 3 modes de lactation sont utilisés, soit la lactation débutant juste apres
'agnelage (Intensif - Début au Jour 1), la lactation mixte 30 jours (traite une fois par jour,
avec séparation des agneaux sur une période de la journée) et un départ de lactation
apres 30 jours d’allaitement des agneaux (Début 30 jours). La présence des agneaux peut
parfois contribuer a une hausse des blessures a la glande mammaire et a la contamination
de cette derniere. Cette question était donc intéressante pour le projet. Notons que les
avantages financiers sont plus intéressants lorsque la lactation commence au jour 1. Il
n’est donc pas surprenant que la majorité des fermes utilisent ce type de gestion.
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@ Lactation compléte (départ au premier
jour)

@ Lactation mixte (agneaux avec les
méres durant les 30 premiers jours et 1
traite par jour/30 jours)

Lactation 30 jours (agneaux avec les
méres durant les 30 premiers jours-traite
débutant & 30 jours)

Figure 4. Type de production laitiére (intensive, mixte ou 30 jours)

Réclusion et paturage. En ce qui concerne la réclusion, la majeure partie des entreprises
répondantes (72,7%) élevent leurs femelles en lactation en réclusion a l'intérieur des
batiments toute I'année (Figure 5). Trois entreprises utilisent le paturage pour leurs
brebis en lactation (gestion de paturage en rotation ou extensif). Le paturage est utilisé
généralement de mai a octobre, ou de mai jusqu’a la fin du mois d’aofit, selon la période
de lactation des femelles. Méme pour ces entreprises, toutes les femelles au paturage ont
acces, au besoin, a des fourrages complémentaires a I'intérieur des batiments d’élevage
et recoivent des compléments alimentaires lors de la traite. Deux des trois fermes avec
paturage n’ont pas de programme de contrdle des parasites internes, 'autre faisant appel
au service de son vétérinaire pour procéder a des coprologies et a des traitements au
besoin La quasi-totalité des fermes en réclusion n’ont pas de contrdle des parasites
internes (6/7).

@ En bergerie toute l'année

@ Paturage des femelles en lactation
durant la période estivale

Figure 5. Fréquence d’utilisation du paturage ou de réclusion annuelle chez les
répondants

Remplacement des femelles du troupeau. En ce qui concerne le remplacement des
femelles d’élevage, 100% des entreprises produisent leur propre remplacement. Le taux
de remplacement des femelles variant de 10 a 35 % selon les élevages. Le taux de réforme
et de sélection du remplacement varie en fonction des entreprises. Les entreprises en
croissance ont indiqué ne pas appliquer de critéres spécifiques pour la sélection de leurs
agnelles, car ils souhaitent augmenter rapidement leur cheptel. En ce qui concerne les
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criteres de sélection, ces derniers sont principalement reliés a la production laitiére et a
la conformation de la glande mammaire de la mere des agnelles en sélection. La
conformation, le gain de poids des agnelles et leur poids de sevrage apparait comme étant
le 2¢ critére de sélection. Deux entreprises ont souligné que la génétique du pére jouait
un role dans leur processus de sélection et une seule entreprise utilise les données de
GenOvis pour choisir son remplacement. La santé fait partie de la sélection pour une
entreprise répondante (maedi-visna). Une entreprise a indiqué que la docilité des
femelles était un critere dans sa sélection (faciliter la traite).

Type de bdatiments. En ce qui concerne les batiments, la majeure partie des entreprises
logent leurs brebis a l'intérieur de bergerie isolée (Figure 6). Une seule entreprise a
indiqué disposer seulement que d’'une bergerie froide. La ventilation transversale est
utilisée par toutes les entreprises durant la saison hivernale et plus de la moitié des
répondants utilisent la ventilation longitudinale pour contréler la température et
I'ambiance en été (7/11 répondants). Une seule entreprise a mentionné utiliser un
chauffage d’appoint pour contréler 'humidité dans ses batiments en hiver. La quantité de
mettre carrés d’espace alloué pour le troupeau a été détaillé par les répondants. Les
producteurs ont également mentionné que toutes les femelles avaient acces a la
mangeoire en méme temps. Ces informations visaient a déterminer si la régie des
batiments pouvait occasionner un stress di a une densité trop élevée ou une compétition
a la mangeoire.

@ Bergerie froide
@ Bergerie isolée & ventilation naturelle

Bergerie Isolée a ventilation mécanique

v

Figure 6. Type de batiments utilisés chez les répondants

Type de litiere utilisée. Le type de litiére utilisé est variable entre les entreprises (Figure
7). La majorité des entreprises utilisent seulement de la paille (63,6%). Toutefois,
certaines fermes utilisent des refus de foin avec de la paille, avec de la ripe ou comme
seule litiere. Les refus de foin sont moins absorbants que la paille, cette question était
ainsi pertinente et est mis en relation avec les résultats. En ce qui concerne I'état de la
litiere entre deux interventions d’ajout de litiere, 45,4% des répondants ont indiqué que
la litiere était humide occasionnellement. La fréquence d’ajout de litiére est variable, la
majeure partie des entreprises indiquent pailler une ou 2 fois par jour au besoin (10
entreprises), deux entreprises paillent aux 2 jours, alors qu'une paille seulement 2 fois

26



par semaine. La gestion de la litiere est importante pour éviter les contaminations de la
glande mammaire.

® Paille
@ Ripe

Tourbe
@ Pailles et rejets de foins secs
@ Refus de foin

@ refus de foin et ripe

Figure 7. Type de litiere utilisée chez les répondants.

La fréquence d’écurage des batiments est tres variable entre les fermes. Les détails sont
présentés dans le Tableau 2. On y retrouve aussi, pour chaque entreprise sondée, le type
de batiment, le de ventilation et de litiere utilisée, de méme que la gestion de la litiere et
de I'écurage.

Notons que nos observations montrent que la taille du cheptel, le type de gestion (annuel
vs saisonnier), la réclusion ou l'utilisation de paturage, la taille des groupes, le type de
races utilisées, ainsi que le taux de remplacement ne semblent pas avoir d’effets marqués
sur les problématiques de compte de cellules somatiques ou le compte de bactéries
individuelles mesurés durant le projet. La méme observation est faite pour toutes les
caractéristiques reliées aux batiments et a la gestion de la litiere. Le CCS a été présent
dans les petites ou grandes entreprises, sans égard a I'expérience des bergers ou aux
autres caractéristiques identifiées dans les élevages. La méme chose a été notée pour le
compte de bactéries au BactoScan™,
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Tableau 2. Type de batiment, de ventilation et gestion de la litiére chez les répondants

Utilisation
de chauffage 2 e 2 z
Taille du Type de Ventilation Ventilation d’appoint Type de il l.ltlere Fl"ef]uence F}'equence
CCS ok s s e gy entre 2 ajouts d’ajout de d’écurage de
troupeau batiment d’hiver d’été pour litiére utilisée - kg .
A de litiere litiére la bergerie
controler
I'humidité
Sy oo . . Sec et propre . 3 a 4 fois par
1 0 1 180 Bergerie isolée Transversale Longitudinale Oui Paille Aux 2 jours
en tout temps an
2 0 0 50 Bergerie froide Transversale Transversale Non Refus c.le foin Sec et propre Une.f01s par 4 fois par an
et ripe en tout temps jour
Ly . Humide a 1 a 2 fois par .
3 1 1 100 Bergerie isolée Transversale Transversale Non Paille K ) ) 3 fois par an
I'occasion jour
4 1 1 35 Bergerie isolée Transversale Transversale Non Ripe Sec et propre Ul’le.fOlS par 1 fois par
en tout temps jour semaine
6 0 0 200 Bergerie isolée Transversale Longitudinale Non Paille et_refus P,lumld.e a Au besoin 3 fois par an
de foins I'occasion
7 1 1 262 Bergerie isolée Transversale Longitudinale Non Paille P’Iumld.e a Une-f01s par 11-.12
I'occasion jour semaines
8 0 1 200 Bergerie isolée Transversale Transversale Non Paille Ijlumld.e a Une.f01s par 4 fois par an
'occasion jour
9 1 0 285 Bergerie isolée Transversale Longitudinale Non Paille Sec et propre Aux 2 jours Une fOI.S par
en tout temps mois
10 0 1 200 Bergerie isolée Transversale Longitudinale Non Refus de foin Sec et propre Une.f01s par Aux 3 mois
en tout temps jour
11 1 0 250 Bergerie isolée Transversale Longitudinale Non Paille Sec et propre 2 fois par Aux 4 a6
en tout temps semaine semaines
12 0 1 200 Bergerie isolée Transversale Longitudinale Non Paille P’Iumld.e a Au besoin 5 a8 fois par
'occasion an

# : Représente le numéro de I'entreprise -Anonymisé pour fin de confidentialité.
B = BactoScan™ : Au moins un échantillon hors norme « 1 » ou aucun échantillon hors norme « 0 »
CCS = Compte de cellules somatiques : Au moins un échantillon hors norme « 1 » ou aucun échantillon hors norme « 0 »
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Pratiques reliées a la gestion des données de production laitiére. La majeure partie
des répondants utilisent un registre ou un logiciel pour compiler leur production et la
qualité de leur lait (81,8% - Figure 8). Parmi les neufs entreprises compilant des données,
5 utilisent seulement le logiciel BerGere, une ferme utilise BerGere et 'appui de Lactanet,
deux utilisent des fichiers Excel et une entreprise utilise les données enregistrées par son
systéme de traite. Les neufs répondants indiquent y compiler les données de production
(quantité de lait de leurs brebis). Pour 8 des 9 répondants, les pesées de lait sont
effectuées avec des balances a lait reconnues (balances Waikato ou lactomeétres reliés au
systeme de traite). Une des entreprises évalue la production visuellement selon la
quantité de lait produite individuellement. La fréquence de mesure de la productivité
laitiere est trés variable entre les répondants. Certains producteurs mesurent la quantité
de lait produite individuellement a toutes les traites (systeme de traite automatisé), alors
que d’autres le font une fois par mois, aux 6 semaines, ou seulement deux fois par année.

® Oui
@® Non

Figure 8. Fréquence des entreprises utilisant un registre ou un logiciel de régie pour
compiler les performances de production et de qualité du lait

Pratiques reliées a la gestion des données de qualité du lait. Nous avons posé
plusieurs questions aux entreprises pour évaluer dans quelle mesure elles étaient
soucieuses de la qualité du lait produit dans leur ferme et quels moyens elles prenaient
pour l'évaluer. Seulement 36,4% des répondants avaient déja fait évaluer
individuellement la qualité du lait des femelles de leur troupeau avant le projet. Les taux
de gras, de protéine, de lactose et le compte de cellules somatiques sont les principaux
parametres analysés par toutes les entreprises. La majeure partie font évaluée l'urée du
lait, mais certain font ces analyses occasionnellement seulement.

Les producteurs sont toutefois sensibles a la bonne santé de la glande mammaire des
brebis de leur troupeau. Tous les répondants affirment effectuer des tests CMT
(California Mastitis Test) sur les femelles de leur troupeau afin de dépister d’éventuel
probleme de santé mammaire qui pourraient affecter la qualité du lait. La fréquence
d’utilisation est toutefois tres variable entre les répondants. Certains font
systématiquement le test de CMT sur toutes les brebis du troupeau, mais seulement en
début de lactation (dans la premiére semaine suivant la mise bas), alors que d’autres le
font seulement au besoin ou a des moments ciblés durant la lactation. Il est intéressant
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de noter que les entreprises effectuant des analyses individuelles de la qualité du lait des
brebis de leur troupeau, se servent de ces données pour évaluer la santé de la glande
mammaire des brebis qui ont des comptes de cellules somatiques élevés. Les détails sont
présentés au Tableau 3.

Tableau 3. Utilisation d’analyse individuelle de qualité du lait et d’outils aidant a évaluer
la santé de la glande mammaire.

Analyse de la

iy ; Utilisation de
qualité du lait de | Composantes

test CMT pour
détecter des

Fréquence d’utilisation des
tests CMT sur les femelles en

CCS chaque brebis du | analysées sur

troupeau avant les brebis X lactation
. probléemes
le projet
Gras,
. protéine, CSS _ Sur les femelles hautes en
1 0 1 Oui et urée a Oui CCS. Déterminer le quartier
I'occasion atteint.
En début de lactation sur
2 0 0 Non Oui toutes les femelles et si un
signe clinique est visible
(ex : induration)
3 1 1 Non Oui Trois fois par lactation
4 1 1 Non Oui En début de lactation sur
toutes les femelles
6 0 0 Non Oui Au 5¢jour de lactation et au
besoin par la suite.
Gras,
” 1 1 Oui protéine, Oui Au besoin et sur les brebis
urée, lactose douteuses ou hautes en CCS
Gras,
8 0 1 Oui protéine Oui Au besoin et sur les brebis
urée, lactose douteuses ou hautes en CCS
9 1 0 Non Oui Au besoin
10 | 0 1 Non Oui Au besoin
11 1 0 Non Oui Aux 2 semaines sur tout le
troupeau
Gras,
12 0 1 Oui protéine, Oui Au besoin
urée, lactose

# : Représente le numéro de I'entreprise -Anonymisé pour fin de confidentialité.
B = BactoScan™ : Au moins un échantillon hors norme « 1 » ou aucun échantillon hors norme « 0 »
CCS = Compte de cellules somatiques : Aumoins un échantillon hors norme « 1 » ou aucun échantillon hors norme « 0 »
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Avant la réalisation de ce projet, les analyses de qualité du lait de réservoir n’étaient pas
une pratique répandue chez tous les répondants. Les analyses de contrdle de qualité du
lait (CQL) obligatoires étaient réalisées par les participants, toutefois, les analyses
réalisées sur une base volontaires et permettant de déterminer la qualité physico-
chimique (gras, protéine, urée, lactose, CCS) et microbiologique (BactoScan™ - hors CQL)
n’étaient pas utilisés par la majorité des répondants. Ces résultats sont présentés a la
Figure 9. Notons que les pratiques de gestions des données de production ou de qualité
du lait, de méme que la réalisation d’analyses de qualité avant le projet, n’'ont pas eu
d’effet sur la fréquence de problémes de CCS ou de BactoScan™.

® Non

@ Oui, par la fromagerie recevant mon lait
et j'ai accés aux résultats

Oui, par la fromagerie recevant mon lait,
mais je n'avais pas accés aux résultats

@ Oui, par moi-méme, & mes frais

Figure 9. Fréquence des entreprises qui effectuaient ou recevaient des résultats
d’analyses physico-chimiques ou microbiologiques avant le projet.

Sensibilisation a la production d’un lait de qualité. Le projet a permis de sensibiliser
les producteurs a la qualité du lait produit dans leur entreprise. Nous avons demandé aux
producteurs si les données recues a chaque semaine les avaient aidés a améliorer la
qualité du lait produit et a apporter des correctifs, si nécessaire. La majorité des
entreprises ont indiqué que les données leur avait permis de corriger des situations
problématiques (10 répondants/11). Une entreprise a indiqué ne pas avoir porté
attention aux résultats recus.

Parmi les entreprises ayant consultées et utilisées leurs données, presque tous les
répondants ont indiqué que les résultats leur avaient permis d’apporter des ajustements
alimentaires visant a améliorer ou a corriger la composition de leur lait. Certains
producteurs ont indiqué avoir modifié les concentrés servis, changer la moulée pour des
ingrédients simples et changer les pratiques de service des fourrages pour améliorer la
consommation volontaire de matiere seche. Les taux de gras, de protéines et
principalement l'urée, étaient les composantes visées par ces changements. Selon
certains répondants, ces ajustements ont apporté des résultats tres satisfaisants et
bénéfiques sur la qualité de leur lait apres ces changements. Ces résultats étaient
d’ailleurs observables et mesurables dans les résultats d’analyse. Le suivi du compte
bactérien et du compte de cellules somatiques a été souligné comme un aspect important
pour les entreprises. Quatre entreprises ont mentionné que la hausse du compte de
bactéries leur avait permis d’identifier des dysfonctionnements de leur équipement de
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traite (systeme de refroidissement) ou des altérations de certains équipement du
systéeme de traite (caoutchouc, joints). Le compte de bactéries du BactoScan™ a aussi
permis de confirmer a plusieurs répondant que leur suivi sanitaire était adéquat. Le
compte de cellules somatiques a été utilisé par les 10 répondants ayant porté une
attention aux résultats. Lors d’'une hausse du CCS, les répondants ont indiqué faire plus
de controéles de CMT sur les brebis du troupeau. Ces interventions visaient a dépister les
femelles a probleme. Les entreprises ayant réalisé des contrdles individuels sur toutes les
femelles du troupeau (4), ont aussi souligné que ces données leur avait permis d’identifier
les femelles responsables de ces comptes élevés.

Les entreprises ont été sensibilisée a la qualité du lait produit a la ferme. Toutes les
entreprises ont indiqué qu’elles allaient continuer a faire des analyses de réservoir ou
interpréter leurs résultats apres le projet. Notons que 5 des 11 répondants fournissent
du lait a la Fromagerie Nouvelle-France. Or, cette fromagerie effectue des analyses de
composantes complétes et de BactoScan™ sur toutes les livraisons de lait (minimum une
fois par semaine). Ces données sont transmises aux producteurs par la fromagerie. Ces
producteurs étaient déja sensibilisés a la qualité du lait produit dans leur entreprise.

Parmi les 6 autres répondants ne produisant pas de lait pour la Fromagerie Nouvelle-
France, tous ont noté leur intérét a poursuivre des analyses de réservoir dans le futur.
Les raisons sont toutefois diverses. Quatre des 6 répondants ont indiqué qu’elles
souhaitaient poursuivre les analyses de composantes de qualité du lait (gras, protéine,
urée, lactose). La fréquence des analyses de composition serait variable, certain indiquant
vouloir des données régulieres, soit a chaque semaine, alors que d’autres ont indiqué
envisager des analyses de composition deux fois par mois, ou aux 6 semaines. Une
entreprise a indiqué que les analyses de composition servaient principalement a dépister
les problemes de santé dans le troupeau (CCS).

En ce qui concerne le compte de bactéries (BactoScan™), 5 des 6 répondants ne
produisant pas de lait pour la Fromagerie Nouvelle-France, ont indiqué que seuls les tests
de CQL obligatoires allaient étre poursuivis dans le futur. Une seule entreprise a précisé
qu’elle souhaitait continuer les analyses de BactoScan™ dans le futur, aupres de Lactanet.

La totalité des entreprises ont confirmé qu’elles étaient intéressées, dans le futur, a
partager leurs données a la filiere ovine laitiere, sur une base non nominative. Ainsi, si le
comité Brebis laitiere choisi un systeme permettant de cumuler et d’analyser les données
de qualité du lait, les données pourraient étre rendues disponibles par les producteurs.

Procédures de tarissement. Les procédures de tarissement sont importantes pour
conserver une bonne santé mammaire entre les lactations. Environ la moitié des
répondants commencent a tarir leurs femelles lorsque la production journaliere diminue.
Pour les autres, c’est 'atteinte du nombre de jours en lait planifié au calendrier de
production qui détermine le moment du tarissement. Dans les deux cas, les procédures
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de tarissement sont relativement similaires entre les répondants. Les brebis passent en
mono-traite (1 traite par jour), les concentrés sont diminués ou retirés de I'alimentation,
des fourrages de moins bonne qualité sont aussi servis par la majorité des répondants.
Les traites sont ensuite espacées progressivement et plusieurs producteurs ont indiqué
ne pas prélever tout le lait de la glande mammaire pour contribuer a un bon tarissement.
Deux producteurs (# Ferme 6 et 8) ont indiqué utiliser une infusion intra-mammaire lors
du tarissement (Cefa-Dri® - Cephapirin benzathine). Il s’agit d’'un produit pour bovin
antibiotique a large spectre qui agit contre les organismes a Gram positif et a Gram
négatif. Chez les bovins laitiers, ce produit est principalement recommandé pour le
traitement de la mammite causée par Streptococcus agalactiae au tarissement.

Parmi toutes les questions relatives au portrait des entreprises, aucune caractéristique
particuliere ne semble avoir jouer un réle marqué sur les problemes de compte de
bactéries individuelles et de compte de cellules somatiques.

5.1.2. Portrait de la régie alimentaire

La section portant sur le portrait de la régie alimentaire comprenait de nombreuses
questions. L’objectif était surtout de se concentrer sur les types de fourrages et de
concentrés utilisés dans nos fermes ovines laitieres québécoises, de méme que de
déterminer les connaissances en alimentation des producteurs.

Les rations utilisées dans une entreprise laitiére peuvent jouer un réle important sur la
qualité du lait, particuliéerement pour les composants comme l'urée, le lactose, le gras et
la protéine. Toutefois, il est difficile de relier les éléments du sondage a la composition du
lait mesuré dans chacune des entreprises. En effet, la composition du lait est fortement
influencée par le stade de lactation des brebis, de la production journaliere individuelle
et de la proportion des brebis de chaque stade qui produise le lait du réservoir. Or, ces
données n’étaient pas disponibles. Nous avons toutefois pu noter que la composition du
lait changeait, surtout apres les modifications alimentaires notées sur les registres
d’échantillonnage. En ce sens, on a pu observer que des modifications trop fréquentes
semblaient apporter des fluctuations des composantes, particulierement pour l'urée.

Les données recueillies dans le sondage sont toutefois tres intéressantes pour de futurs
projets. Mais ces projets devront se faire en évaluant individuellement chaque brebis,
autant en termes de composition du lait, qu’en terme de production journaliere. Ces
projets devraient aussi étre réalisés en conditions contrdlées, afin de bien connaitre la
consommation réelle de chaque femelle.

Cette section présente ainsi un portrait général de la régie alimentaire et des ingrédients
utilisés dans les entreprises ovines laitiéres. Les informations non nominatives de cette
partie du sondage seront utiles pour le comité brebis laitieres et de futurs projets.

Type de fourrages servis. Au total, 81,8% des répondants ont indiqué servir uniquement
du foin sec aux femelles en lactation. Pour ces derniers, il s’agit d’obligations par les

33



fromageries qui achétent leur lait. Seulement deux répondants utilisent des fourrages
enrubannés demi-sec. Aucun ensilage d’herbe humide ou d’ensilage de mais n’est utilisé
par les producteurs enquétés.

En ce qui concerne la composition des fourrages, les légumineuses utilisées sont la
luzerne, le trefle rouge, le lotier et le trefle blanc. L’utilisation de ces légumineuses est
toutefois trés variable entre les entreprises. La Figure 10 illustre les types de
légumineuses utilisées chez les répondants (en nombre d’entreprises). On peut voir
qu’'une entreprise n’utilise aucune légumineuse (#11) ou moins de 5% a 10% dans les
fourrages servis aux femelles en lactation (# 1 et 8).

Trefle blanc (moins de 10 a 20% selon la coupe)
Lotier seulement
Trefle rouge et lotier

Trefle rouge seulement

Luzerne et tréfle rouge

Aucune légumineuse ou moins de 5% |

Luzerne seulement

Figure 10. Type de légumineuses composants les fourrages des répondants (en nombre
d’entreprise).

En ce qui concerne les graminées utilisées dans les mélanges fourragés, toutes les
entreprises utilisent la fléole des prés, huit entreprises utilisent du brome, six de la
fétuque et du Dactyle et une entreprise utilise le ray-grass. La fléole des prés est utilisée
pure ou en combinaison avec 1 a 4 types de graminées fourrageres différentes, selon les
entreprises. Ces proportions sont présentées a la Figure 11.
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Fléole seulement = Combinaison avec 1 autres graminées
Combinaison avec 2 autres graminées = Combinaison avec 3 autres graminées

= Combinaison avec 4 autres graminées

Figure 11. Utilisation de la fléole en combinaison avec d’autres graminées dans les
fourrages servis aux femelles en lactation (en nombre de répondants).

Pour la majeure partie des répondants, ces derniers ont indiqué utiliser des fourrages
contenant une proportion de graminées plus élevée que les légumineuses. Ainsi, 5
entreprises répondantes (45%) utilisent des fourrages composés d’'une tres faible
proportion de légumineuse (aucune ou moins de 10 a 15 %). Tandis que les 4 fermes
utilisent des proportions variant de 30 a 50% de légumineuses. Une seule entreprise (#2)
utilise un mélange contenant plus de 60% de légumineuses (luzerne). Aucune relation ne
peut étre faite sur la composition. Un effet saisonnier de production saisonniere masque
les différences.

Analyses des fourrages servis et évaluation de la consommation. Une seule entreprise
a indiqué ne pas faire I'analyse systématique des fourrages servis, les analyses étant
réalisées seulement au besoin (Figure 12). Les autres entreprises répondantes ont
indiqué qu’elles font analysés leurs fourrages sur une base réguliere. Ces dernieres
utilisent également des programmes alimentaires en tout temps. Seulement 54,5%
(6/11) des répondants évaluent périodiquement la consommation réelle des fourrages
pour ajuster leur programme alimentaire.

Une seule entreprise fait analyser les toxines dans ses fourrages. Il s’agit par ailleurs de
I'une des 2 entreprises utilisant de I'ensilage demi-sec (balles enrubannées). Aucune des
entreprises utilisant du foin sec ne fait analyser les toxines dans les fourrages, jugeant cet
aspect non nécessaire.
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Figure 12. Fréquence des entreprises effectuant des analyses de tous les fourrages
servis.

Connaissance des analyses de fourrages. La qualité des fourrages est importante pour
tous les éleveurs. Les répondants ont indiqué qu'ils privilégiaient des fourrages riches en
protéines brutes (PB) pour les femelles en début de lactation (composition moyenne
visée de 17,1% PB). Certains producteurs optent méme pour des fourrages tres riches en
protéines pour les femelles en début de lactation (18 a 20% de PB - Ferme #1, 6, 7 et 10).
Pour les femelles en milieu de lactation, les répondants ont indiqué qu'’ils privilégiaient
des fourrages en moyenne de 16% de PB (14 a 17%) et pour la fin de la lactation, des
fourrages aux environs de 15% de PB (12% a 17% PB).

Apres la protéine brute, c’est le niveau de fibre de la ration qui semble le critere le plus
important pour évaluer la qualité des fourrages chez les répondants. Tous les répondants
ont indiqué qu'’ils cherchent a servir des fourrages de moins de 35% d’ADF a leurs
femelles en lactation. Parmi ces entreprises, trois préferent les fourrages tres peu fibreux
pour stimuler la consommation (moins de 30% ADF). Une seule ferme ne porte pas
attention au niveau de fibre dans les analyses.

Seulement la moitié des répondants ont souligné qu'’ils portaient une attention au taux de
sucre indiqués dans les analyses de leurs fourrages. Les autres n’y accordent pas d’intérét.

Concentrés énergétiques et protéiques utilisés. La Figure 13 présente les différents
types de concentrés énergétiques utilisés par les entreprises répondantes. Ces
ingrédients sont utilisés seuls ou en combinaison de plusieurs concentrés énergétiques.
Parmi les grains utilisés, le mais est utilisé par la plus forte proportion de fermes ovines
(9/11), suivi de I'orge (5/11) et de I'avoine (3/11). Le blé est incorporé dans les rations
d’'une seule ferme (#3). Trois entreprises servent de la moulée commerciale laitiére a
leurs femelles (#3, 6 et 10). Notons que pour les entreprises 6 et 10, la moulée est utilisée
comme seule source de concentrés énergétiques.
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m Avoine mB|é = Mais = Orge = Mouléecompléete

Figure 13. Type de concentrés énergétique utilisés chez les entreprises répondantes
(chiffres exprimés en nombre de répondants).

Les grains et céréales sont produits a la ferme chez un faible nombre de répondants
(3/11). Ces derniers ont d’ailleurs précisé que tous les grains étaient analysés pour leur
composition en toxine avant leur utilisation dans les rations.

En ce qui concerne la préparation des grains servis, plusieurs répondants ont indiqués
incorporer des grains cassés (mais ou orge ;9 entreprises) ou du mais sous forme moulue
(ferme #11). La Figure 14 présente le mode de distribution des grains servis chez les
répondants.

0 I . I I . .

Avoine entiere Mais entier Mais cassé Mais moulu Orge entiére Orge cassée

w

N

[

Figure 14. Forme des grains et céréales incorporés dans les rations (chiffres exprimés en
nombre de répondants).

Comme on peut le constater sur la figure précédente, différents grains et céréales sont
intégrés dans les rations des femelles. Certains producteurs utilisent un seul concentré
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énergétique (mais cassé ou rond, orge entiére, moulée commerciale), alors que d’autres
combinent plusieurs ingrédients. Le Tableau 4 présente les différentes combinaisons de
concentrés énergétiques utilisés dans les rations chez les répondants. Notons que la
description des rations est présentée dans les Tableaux 7, 8 et 9.

Tableau 4. Description des combinaisons de concentrés énergétiques utilisés dans les
rations chez les répondants (grains et forme).

Concentrés énergétiques utilisés Nb de . L g

: . Description des concentrés utilisés
dans les rations répondants
Un seul grain 4 Mais (cassé ou rond) ; Orge entiere
Combinaison de 2 grains ou forme de 2 Combinaison mais/orge ;
grains Mais cassé/mais moulu
Combinaison de 3 grains ou forme de 2 Orge entiere/orge cassée/avoine ;
grains Mais rond, cassé/avoine entiére
Moulée seulement 2 Moulée commerciale laitiére seulement
Combinaison moulée et grains 1 Moulée, orge, avoine, blé, mais

Ala Figure 15, on retrouve les différents types de concentrés protéiques utilisés chez les
entreprises ovines répondantes. Pres de la moitié des entreprises utilisent un supplément
protéique commercial. Apres le supplément commercial, les tourteaux de canola et de
soya sont les ingrédients utilisés plus fréquemment. L’entreprise n’utilisant aucun

supplément protéique sert uniquement de la moulée commerciale a ses brebis en
lactation.

Supplément commercial protéique
Tourteau de canola

Tourteau de soya

Fin gluten

Tritoro de soya

Aucun supplément protéique
Graine de lin entiere

Tourteau de caméline

Tourteau de lin

o
=
N
w
S
2]

Figure 15. Type de concentrés protéiques utilisés chez les entreprises répondantes
(chiffres exprimés en nombre de répondants).
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Comme pour les concentrés énergétiques, les concentrés protéiques sont aussi utilisés en
combinaison dans les rations de plusieurs producteurs. Le Tableau 5 présente les
différentes combinaisons de concentrés protéiques utilisés chez les répondants.

Tableau 5. Description des combinaisons de concentrés protéiques utilisés dans les
rations chez les répondants.

Concentrés protéiques utilisés dans Nb de
les rations répondants

Description des concentrés utilisés

Supplément commercial seulement 4 - Supplément a 38 % PB

Supplément commercial en
combinaison avec un autre sous- 1
produit protéique

- Tourteau de soya avec supplément
commercial

- Tourteau de soya seulement ;

Un seul concentré protéique 2 . . s
p q - Graine de lin entiére seulement

Combinaison de 2 concentrés

protéiques 1 - Tourteau de canola avec trituro de soya

- Tourteau de soya/t.de canola/t. de lin/t.

Combinaison de plus de 3 + sous- de caméline/fin gluten;

produit protéiques - Tourteau de canola/fin gluten/trituro de
soya
Aucun supplément protéique 1 - Moulée commerciale seulement

Il est intéressant de constater que certains producteurs combinent plusieurs ingrédients
afin de favoriser de meilleures composantes. C’est le cas de la Ferme #1 qui utilise 5
sources de protéines dans la ration (tourteaux de soya, de lin, de canola, de caméline et
du fin gluten). La combinaison de ces différents tourteaux contribue a apporter un
équilibre entre protéines rapidement et moins rapidement dégradables dans le rumen
(soya vs canola, caméline et fin gluten), ainsi qu’un apport lipidique riche en oméga 3 (lin,
caméline). L’'incorporation de ces sources protéique ne contribue toutefois pas
systématiquement a une hausse du taux protéique du lait, les rations doivent étre
adéquatement balancées en énergie, en protéine, mais aussi en acides aminés essentiels.
Les tourteaux de lin et de caméline sont riches en gras. Utilisés en trop grande quantité,
ils peuvent contribuer a une baisse du gras du lait. Utilisés de facon modérée, ces
tourteaux ne contribuent généralement pas a une baisse significative du taux butyreux.
Ces tourteaux sont toutefois intéressants pour améliorer le profil en acides gras, qui
devient plus riche en omégas 3 et en acide linoléique conjugué (si équilibre
amidon/fibres adéquat).

Fait intéressant, une entreprise utilise la graine de lin entiere comme seule source
protéique (ferme #2). Bien que la graine de lin contienne de 20 a 25% de PB (base MS),
I'enveloppe du grain est tres dure, résistante a la mastication et aux microbes du rumen.
Or, méme si la mastication des ovins est plus fine que les bovins, elle n’est tout de méme
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pas suffisante pour casser systématiquement toutes les graines. Ainsi, la dégradabilité
ruminale est souvent tres faible et une grande partie des graines peuvent étre retrouvées
intactes dans les féces. Une graine de lin entiere non broyée est tres faiblement digérée
dans '’ensemble du tube digestif. Son inclusion apporte ainsi un effet trés limité sur la
composition du gras et le profil en acide gras du lait. Pour qu’elle soit réellement efficace
pour la production ou la composition du lait, il faut au minimum la concasser, idéalement
I'extruder.

Utilisation de programmes alimentaires. Les producteurs enquétés utilisent tous des
programmes alimentaires. Au total, 64% des répondants ont indiqués qu'’ils réalisent eux-
mémes leurs programmes alimentaires a I'aide du logiciel Ovi-Ration ou de fichiers Excel.
Les autres entreprises, font appel a des experts conseils agronomes.

Les programmes alimentaires sont ajustés en fonction de différents parameétres (stade de
lactation, production laitiere individuelle, composition du lait, état de chair des brebis et
qualité du foin utilisé). L’état de chair des femelles est monitoré par la quasi-totalité des
répondant, mais la fréquence est trés variable. Souvent, I'état de chair est évalué au
besoin, lorsque les femelles passent au quai de traite ou lors des contréles laitiers.

Nous avons demandé aux participants de nous indiquer a combien de reprises ils avaient
ajusté leur programme alimentaire durant le projet. Une ferme a confirmé n’avoir fait
aucune révision ou modification de son alimentation durant tout le projet. Trois
entreprises ont indiqué avoir fait modifier leur programme alimentaire lors de I'achat ou
I'arrivée de nouveaux fourrages a I'été 2025. Quatre entreprises ont réalisé de 6 a 8
ajustements de leur programme d’alimentation entre février et septembre (Ferme # 1, 7,
9 et 10). Ces modifications étaient réalisées principalement en réponse aux résultats de
composition du lait (urée, protéine, gras). Une ferme a indiqué avoir fait des
modifications alimentaires a chaque semaine (Ferme # 11) en fonction des résultats de
laboratoire. Notons que plusieurs entreprises ont bien détaillé ces modifications a chaque
semaine sur les registres d’échantillonnage de réservoir.

La plupart des entreprises ajustent leur programme alimentaire et le niveau de protéine
brute de la ration en fonction du stade de lactation ou de la productivité des femelles. Afin
d’ajuster les rations servies, plusieurs répondant divisent leurs femelles en lactation en
différents groupes selon leur besoins nutritionnels et leur productivité.

Le nombre de groupe de régie alimentaire de femelles en lactation est variable entre les
entreprises. Certaines fermes ont seulement un groupe de régie alimentaire et réduisent
simplement les quantités servies de concentrés protéiques et énergétiques au fil de la
lactation. Ces fermes produisent également de fagon plus saisonniére. Cing fermes ont 2
groupes de régie alimentaire simultanément a traite et 3 entreprises gerent 3 groupes en
lactation.
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Nous avons demandé aux entreprises quels étaient les taux de protéine brutes visées
dans les rations en fonction du stade de lactation ou de la productivité de leurs femelles.
Nous avons classé la lactation en 3, soit début, milieu et fin de lactation. Pour plusieurs
entreprises, le taux de protéines est ajusté en fonction de la productivité des femelles.
Pour certaines fermes, les femelles sont considérées comme fortes productrices ou en
début de lactation dés qu’elles font plus de 2 litres de lait par jour. Lorsqu’elles font moins
de 1 litre de lait par jour, qu’elles sont saillies ou preés du tarissement, elles sont
considérées en fin de lactation ou dans le groupe 3. Le Tableau 6 présente le taux de
protéine brute (%) visé dans la ration totale des femelles en lactation, en fonction de leur
stade de lactation.

Tableau 6. Taux de protéine brute (%) visé dans la ration en fonction du stade de la
lactation chez les entreprises répondantes.

# Ferme Début Milieu Fin
1 20% 16% 14%
2 18% 18% 15%
3 ND ND ND
4 16% 14% 15%
6 18% 18% 10%
7 19% 19% 17%
8 17% 17% 17%
9 24% 24% 24%
10 18% 18% 16%
11 18% 18% 18%
12 16% 16% 14%
Moyenne 18% 18% 16%

Rations utilisées dans les entreprises. Nous avons demandé aux producteurs de nous
fournir les analyses des fourrages et la composition détaillées des fourrages servis durant
le projet. Malheureusement, seulement deux producteurs ont envoyé leurs données. Ces
informations auraient été intéressante pour observer de grandes tendances, mais il faut
rappeler qu’il est difficile de relier les pratiques alimentaires aux résultats de
composition du lait. L’effet du stade de la lactation et le nombre de brebis par stade de
lactation jouent des effets plus marqués.

Bien que nous n’ayons pas regu les analyses des fourrages servis, les producteurs ont
soigneusement détaillé la quantité de concentrés servis aux femelles en début, milieu et
fin de lactation. Ces rations sont présentées dans les Tableaux 7, 8 et 9. Ces informations
sont pertinentes car elles en disent plus sur la régie de service des aliments, tant en ce
qui concerne la distribution et le renouvellement des fourrages, que la quantité de
concentrés servis par jour et par repas. Notons qu’aucun producteur n’utilisent de ration
totale mélangée. Ainsi, tous les concentrés protéiques et énergétiques sont servis en
repas fractionnés entre le passage a la salle de traite et/ou la bergerie.
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Tableau 7. Rations servies aux brebis en début de lactation et pratiques alimentaires.

brassés avant le service des concentrés

traite et par brebis

Concentrés | Concentrés | Concentrés | Concentrés " Quantité totale de
s . . . . . Quantité totale de 5 .
servisala | servisen | servisen | servisen | Gestion des fourrages (idem pour o . . 2 . concentrés servis
# . . . . o . . Description des concentrés servis concentrés servis
traite bergerie bergerie bergerie | milieu et fin de lactation) ar iour. par brebis | PaY repas, par
2 fois /jour | 1 fois/jour | 2 fois/jour | 3 fois/jour parjour, p brebis
Orge (700g) en 3 repas am/midi/pm ; Soya
Fourrages a volonté, renouvelés et (500g) en 2 repas am/pm. AM : cubes de
1 X X ag i, .| gras (50g). Midi : Canola (100g) Caméline 1,400 kg 0,380 20,530 kg
brassés avant le service des concentrés A
(50g). Aussi : bicarbonate (35g) et levures
(20g) en AM.
Fourrages a volonté, retrait des refus et . . .
2 X X renouvellement avant le service des l('()r;ge/avome (0,550 kg), graine de lin (0.09 0,640 kg 0,160 kg
concentrés &
3 X X Fourr?ges avolonté, .renouveles et ) Non spécifié ND ND
brassés avant le service des concentrés
Fourrages a volonté, renouvelés et . o
= X brassés avant le service des concentrés Mais (1 kg), Suppl.38% (0,5 kg), 1,500 kg 0,750 kg
Fourrages a volonté, retrait des refus et
6 X renouvellement avant le service des Moulée complete (2 repas) 1,600 kg 0,800 kg
concentrés
Refus présents. Traite avec concentrés,
7 X X paillage et services des fourrages a Mais (680g), avoine (450g), Suppl. (465g), 1,595 kg 0,398 kg
volonté pour la journée.
8 X Fourrage toujours servis a volonté. Suppl.37% (650g), Mais (650g) 1,300 kg 0,650 kg
Fourrage toujours servi a volonté Traite am/pm : Mais (200 g) et trituro
9 X X 5 jour " ., 1(200g). 2 repas apres traite et midi : 1,445 kg 0,215 20,400 kg
Les femelles recoivent leurs concentrés.
tourteau canola (130g) et orge 85g.
Fourrages a volonté, renouvelés et P s
10 X X brassés avant le service des concentrés 1.3 kg (ingrédient non spécifié). 3 repas 1,300 kg 0,433 kg
11 X Fourrfiges avolonté, .renouveles et ) P1u.51eurs ajustements en cours de projet - 0,900 1,4 kg 0,450 2 0,700 kg
brassés avant le service des concentrés | Voir Annexe 13.
12 X Fourrages a volonté, renouvelés et Mais (390g), tourteau de soya (210g) par 1,200 kg 0,600 kg
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Tableau 8. Rations servies aux brebis en milieu de lactation et pratiques alimentaires.

Concentrés | Concentrés | Concentrés | Concentrés | Concentrés Quantité totale | Quantité totale de
servisala | servisala | servisen | servisen | servisen o . : de concentrés | concentrés servis
# : . . . . Description des concentrés servis : :
traite traite bergerie bergerie bergerie servis par jour, par repas, par
2 fois /jour | 1 fois /jour | 1 fois/jour | 2 fois/jour | 3 fois/jour par brebis brebis
Orge (650g) en 3 repas am/midi/pm ; Soya (100g) en am ; Caméline
1 X X (100g) le midi. Aussi : Bicarbonate (35g), Minéral (20g) et Levure 0,850 kg 0,316 kg
(20g).
2 X X Orge/avoine (0,550 kg), graine de lin (0.09 kg) 0,640 kg 0,160 kg
3 X X Non spécifié ND ND
4 X Mais (1 kg), Suppl.38% (0,3 kg), 1,300 kg 0,650 kg
6 X Moulée compléte (2 repas) 1,600 kg 0,800 kg
7 X X Mais (600g), avoine (400g), Suppl. (400g), 1,400 kg 0,700 kg
8 X X Suppl.37% (650g), Mais (650g) 1,300 kg 0,650 kg
9 X X Traite am/pm : Mais (200 g) et trituro (200g). 2 repas apres traite et 1445 k 0,215 kg a 0,400
midi : tourteau canola (130g) et orge 85g. ’ J kg
10 X X 1.3 kg (ingrédient non spécifié). 3 repas 1,300 kg 0,433 kg
11 X Plusieurs ajustements en cours de projet - Voir Annexe 13. 0900a14kg | 0450a0,700 kg
12 X Mais (390g), tourteau de soya (210g) par traite et par brebis 1,200 kg 0,600 kg
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Tableau 9. Rations servies aux brebis en fin de lactation et pratiques alimentaires.

Quantité totale

Concentrés | Concentrés | Concentrés | Concentrés | Concentrés Quantité totale de de concentrés
servisala | servisala | servisen servis en servis en - 2 : concentrés servis ;
# . . . . . Description des concentrés servis . servis par
traite traite bergerie bergerie bergerie par jour, par renas. par
2 fois /jour | 1 fois /jour | 1 fois/jour | 2 fois/jour | 3 fois/jour brebis lI))rel')ii
Orge (500g) en 2 repas am/pm;
1 X X Soya (100g) en am ; Caméline (50g) le midi. Aussi : Bicarbonate (35g), 1,150 kg 50ga 0,350 kg
Minéral (20g) et Levure (20g).
2 X Orge/avoine (0,275 kg), graine de lin (0.045 kg) 0,320 kg 0,320 kg
3 X X Non spécifié ND ND
4 X Mais (0,500 kg), Suppl.38% (0,200 kg) 0,700 kg 0,700 kg
6 X Moulée compléte (0,350 kg) 0,350 kg 0,350 kg
7 X X Mais (420g), avoine (280g), Suppl. (290g), 0,990 kg 0,495 kg
8 X Suppl.37% (475g), Mais (625g) - une fois par jour a la traite 1,100 kg 1,100 kg
9 X X Traite am: Mais (200 g) et trituro (200g). 2 repas apres traite et midi : 0615 k 0,2152a 0,400
tourteau canola (130g) et orge 85g. ’ & kg
10 X X 0,900 kg (ingrédient non spécifié). 3 repas 0,900 kg 0,300 kg
11 X Plusieurs ajustements en cours de projet - Voir Annexe 13. 0900a1,4kg 0’4501?;'700
12 X Mais (390g), tourteau de soya (210g) par traite et par brebis 1,200 kg 0,600 kg
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Parmi les particularités reliées aux ingrédients utilisés, plusieurs entreprises ont indiqué
utiliser des additifs alimentaires tels que du bicarbonate ou des levures (# 1, 3,7, 8,9, 10,
11). Toutefois, seule la ferme #1 a précisé les quantités servies pour ces ingrédients. Il
s’agit également de la seule entreprise utilisant du tourteau de caméline. Seules les
entreprises 9 et 11 utilisent le Trituro de soya. Le tourteau de soya conventionnel est le
sous-produit obtenu apres que I'huile soit extraite des graines roties, al’aide d'un solvant.
C’est un aliment tres riche en protéines et standardisé. Le Trituro de soya est un sous-
produit obtenu apres que l'huile soit extraite des graines de soya par broyage ou par
pression mécanique. Le Trituro contient plus d’huile que le tourteau de soya
conventionnel (donc plus d’énergie). Il est aussi moins concentré en protéines brutes que
le tourteau de soya conventionnel (44-46% vs 48%).

Qualité de I'eau. La qualité de I'’eau est importante en élevage et peut étre une source de
contamination. Seules 2 entreprises sont approvisionnées en eau par un aqueduc
municipal (Figure 16). Parmi les 9 entreprises s’approvisionnant de puits artésien, de
puits de surface ou de source naturelle, 3 ont indiqué avoir des probléemes d’eau
fortement minéralisée (eau dure) et une de ces derniéres a souligné 'obligation d’y
apporter des traitements (chlore). Trois entreprises s’approvisionnant avec des puits de
surface ou artésien ont ajouté une lampe ultraviolette a I'entrée d’eau. Ce type de systeme
permet de détruire les prés de 99% des virus, bactéries et parasites, y compris des agents
pathogénes comme E. Choli.

Source d'approvisionnement en eau

= Puit de surface (moins de 30 pieds de prondeur) = Puit artésien (forage)

Puit artérien et source naturelle = Aqueduc municipal

Figure 16. Source d’approvisionnement en eau chez les répondants.

En ce qui concerne les analyses d’eau, 8 des 11 répondants ont indiqué qu'’ils effectuaient
des analyses de la qualité de 'eau (coliformes, autres problemes de composition) au
moins une fois par année. Les 2 entreprises approvisionnées par 'aqueduc ne font pas
d’analyse d’eau.

45



Méme si la qualité de I'eau d’approvisionnement est adéquate, des contaminations
peuvent étre présente dans le systeme d’abreuvement (lignes d’eau). Une seule
entreprise a indiqué effectuer un nettoyage/désinfection de l'intérieur des lignes d’eau
d’abreuvement de son troupeau (a tous les 2 ans - nettoyage avec une solution
javellisant).

En ce qui concerne le débit d’eau d’abreuvement. Aucun producteur n’a évalué le débit
d’eau de consommation. Une entreprise a souligné un manque de pression en période de
forte consommation d’eau (ex : période chaude). En moyenne, les entreprises offrent un
bol a eau pour 16+ 5,4 femelles (8 a 25 brebis par bol a eau).

5.1.3. Portrait des procédures de traite

Le portrait des heures de traite, de la durée de la traite et de la routine de travail entre les
traites de chaque répondant est présenté sur la page suivante (Tableau 10). Ces
informations sont descriptives et aucun lien ne semble présent avec les problématiques
de CCS et de compte de bactéries individuelles observées entre les fermes participantes.

Les pratiques d’hygiéne lors de la traite chez les entreprises répondantes sont présentées
au Tableau 11. Les premiers jets sont réalisés par toutes les entreprises. Ce qui constitue
une bonne pratique pour retirer le lait stagné dans les trayons (qui peut étre contaminé).
Les premiers jets permettent de stimuler I'éjection de lait, en plus de repérer la présence
de grumeauy, de lait aqueux, de flocons, ou de sang. Il est important de ne pas faire les
premiers jets sur le sol (risque d’aérosols bactériens, contamination du matériel et des
opérateurs).

Une bonne préparation a la traite comporte différentes étapes: les premiers jets, le
nettoyage, le pré-trempage et le séchage. Le nettoyage des trayons devrait idéalement
étre fait avec un papier humide propre ou une lingette non réutilisable. Notons que 5
entreprises sur les 11 répondants utilisent des serviettes réutilisables (lavées a chaque
jour ou entre chaque traite). Mais il ne semble pas y avoir de lien direct avec la fréquence
des problématiques observées. Lorsque les producteurs utilisent des lingettes non
réutilisables, ils doivent s’assurer que la solution de nettoyage reste propre et exempte
de matieres organiques et la renouveler le cas échéant. Des détergents doux et spécialisés
pour la traite sont recommandés afin de ne pas irriter la peau des trayons lors de I'étape
de nettoyage. Des détergents a base de chlorhexidine sont utilisés par une majorité de
répondants, mais la concentration n’était pas indiquée. Le pré-trempage (pré-dipping)
est fortement recommandé et considéré comme une «étape clé» pour limiter les
contaminations bactériennes d’origine environnementale sur le pis. On recommande des
bains de trayon prétraite avec une solution antiseptique en trempage ou en pulvérisation.
Pour avoir une efficacité optimale, on recommande un temps de contact d’au moins 20 a
30 secondes avec le produit. Une seule entreprise a indiqué faire 'usage de cette pratique
parmi les répondants. La derniére étape est le séchage des trayons. L’utilisation de papier
a usage unique de bonne qualité ou encore de lingette en tissu réutilisable adéquatement
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désinfectée (lavées a plus de 90°C apres chaque traite) sont recommandés. Les trayons
devraient étre completement séchés, en insistant sur 'extrémité. Un trayon mal déché
augmente les risques de glissement des manchons trayeurs et I'entrée des bactéries dans
le lait. Les trayons devraient étre secs, propres et brillants avant la pose des manchons
trayeurs. Seuls 4 répondants ont indiqué faire cette pratique avant la traite. Trois de ces
4 entreprises n’ont pas rencontré de probléme de bactéries durant le projet. Bien que les
pratiques d’hygiéne a la traite semblent adéquates pour les répondants, des ajustements
devraient étre apportés pour réduire d’avantage les risques de contamination. Les
procédures de nettoyage des mamelles sont suboptimaux pour plusieurs répondants.
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Tableau 10. Description des heures de traite, de la durée de la traite et de I'intervalle entre les traites chez les producteurs répondants.

Quelles sont
vos heures de

Combien de temps

uelles sont vos .
Q dure votre traite

heures de début

Combien de temps dure

Est-ce que vous gardez toujours

votre traite en le méme intervalle entre vos

de traite en AM ? déb;lrtl (Pi)i/[tl;aite en m(;yl\in?ne en moyenne en PM ? traites ?

1 0 1 6h45 -7h00 16h45-17h00 1,5 heures 1 heure Oui, la routine est trés fixe
2 0 0 6h30 16h30 1,5 heures 1,5 heures Non, parfois variable

3 1 1 5h00 - 5H30 16h30 - 17h00 4 heures 3 heures Non, parfois variable

4 1 1 4h30 16h30 1,5 heures 2,0 heures Oui, la routine est tres fixe
6 0 0 6h00 17h00 2,5 heures 2h00 Oui, la routine est tres fixe
7 1 1 6h00 16h30 1,25 heures 1 heure Oui, la routine est tres fixe
8 0 1 6h30 16h30 1,0 heure 1 heure Oui, la routine est tres fixe
9 1 0 4h20 15:15 2,0 heures 01:45 Oui, la routine est trés fixe
10 0 1 5h45 16h30 1,25 heures 1,25 heures Oui, la routine est tres fixe
11 1 0 4h00 15h00 1,5 heures 1,5 heures Oui, la routine est tres fixe
12 0 1 6h00 17h00 1,5 heures 1,5 heures Oui, la routine est tres fixe

# : Représente le numéro de 'entreprise -Anonymisé pour fin de confidentialité.
B = BactoScan™ : Au moins un échantillon hors norme « 1 » ou aucun échantillon hors norme « 0 »
CCS = Compte de cellules somatiques : Au moins un échantillon hors norme « 1 » ou aucun échantillon hors norme « 0 »
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Tableau 11. Pratiques d’hygiéne lors de la traite chez les entreprises répondantes.

Nettoyez-
vous la

Séchage

Matériel de préparation p . des
prep Type de préparation des trayons avant la pose des
des trayons avant la trayons

. manchons :
traite : avant la

Portez- Faites-

Enregistrement
vous vous les

des cas de
mammites :

Utilisez-vous
le test CMT ?

CCS mamelle

des premiers

. avant la
gants ? jets ?

traite ? traite :
Serviettes réutilisables , . . .
. . . . ) LS Lavage avec de 'eau et une solution pour le pis, Oui, en cas de
1 0 1 Oui Oui Oui en microfibre (lavées a ; . i s Non Non
. avec lingettes en microfibre réutilisables. doute
chaque jour)
. . . Serviettes jetables en Lavage avec chlorhexidine, avec lingettes a usage . Oui, .
2 0 0 Oui Oui Oui Yl N J . V geav xidine, avecling usag Oui }11 N Oui
papier a usage unique. unique. régulierement
. . . Serviettes réutilisables Lavage avec Lactofoam, avec lingettes a usage Oui, .
3 1 1 Oui Oui Oui V,l N S . V geav m, aveciing usag Non }11 .\ Oui
(lavées a chaque jour) unique. réguliérement
. . . Serviettes jetables en Lavage avec chlorhexidine, avec lingettes a usage . Oui, en cas de .
4 1 1 Oui Oui Oui Vi ] v seav Xiding, avec ting usag Oui ul Oui
papier. unique. doute
. . Serviettes jetables en Lavage avec lingettes a usage unique. Produit non . Oui, en cas de .
6 |0 0 Non Oui Oui : ) vage & g q Oui Oui
papier. précisé. doute
. . Serviettes jetables en Lavage avec Manisoft de Liberchem. Lingettes a Oui, en cas de .
7 1 1 Oui Non Oui . ) ge av g Non Oui
tissu. usage unique. doute
8 0 1 Oui Oui Oui Servliettfes réutilisfables La\./age avec chlorhexidine, avec lingettes a usage Non Oui, en cas de Oui
(lavées a chaque jour) unique. doute
Serviettes réutilisables Lavage avec lingettes a usage unique. Produit non Oui
9 |1 0 Oui Oui Oui (lavées entre chaque vage & 5 que. Non PERE Non
. précisé. régulierement
traite).
10l 0 1 Oui Oui Oui Ser\{iettes jetables en La\,/a.ge, avec serviette de papier. .Produ’it non Oui Oui, en cas de Non
papier précisé. Pré-trempage avec solution spécialisée. doute
Serviettes réutilisables N . .
. . . Lavage avec savon a vaisselle. Serviettes Oui, .
11| 1 0 Oui Non Oui (lavées entre chaque P Non PR Oui
. réutilisables. régulierement
traite).
. . . Serviettes jetables en Lavage avec solution de chlorhexidine, acétate, Oui, .
12| 0 1 Oui Oui Oui . ) ~avag . . N . Non PURTN Oui
tissu. éthanol, lanoline. Avec lingettes a usage unique. régulierement

# : Représente le numéro de I'entreprise -Anonymisé pour fin de confidentialité.

B = BactoScan™ : Au moins un échantillon hors norme « 1 » ou aucun échantillon hors norme « 0 »
CCS = Compte de cellules somatiques : Au moins un échantillon hors norme « 1 » ou aucun échantillon hors norme « 0 »
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La traite est faite majoritairement par les éleveurs propriétaires (10/11). Des employés
adéquatement formés sont aussi responsables de la traite chez pres de la moitié des
répondants (5/11). Les enfants sont aussi mis a profit dans 2 entreprises! Il ne semble
pas y avoir d’effet du personnel responsable de la traite sur le compte de bactéries ou le
CCS. Dans toutes les entreprises, il y a toujours présence d'une personne formée a la traite
pour accompagner le personnel ou les enfants. Les entreprises faisant appel a de l'aide
lors de la traite ont indiqué faire une révision des procédures de traite avec le personnel
au besoin, a chaque traite ou lors de chaque début de saison de traite.

La majeure partie des fermes font la traite a 2 personnes (7/11) et 4 répondants font la
traite a une seule personne. Fait a noter, des problémes de CCS ont été rencontrés chez
ces 4 répondants. Il s’agit tout de méme d’un faible nombre d’entreprise pour tirer une
conclusion entre ces parametres. Il est toutefois possible que des problémes de surtraite
soient plus fréquent avec moins de personnel lors de la traite, ce qui pourrait contribuer
a une hausse du compte de cellules somatiques chez les femelles.

Gestion des brebis problématiques. Quatre entreprises ne font pas de traite
séquentielle pour les femelles problématiques (Figure 17). Notons que ces quatre
entreprises (#4, 7, 8 et 10) ont vécu des problemes de compte de cellules somatiques
durant le projet (4 des 7 entreprises avec au moins un compte de cellules somatiques
dépassant le seuil reglementaire).

Les autres répondants ont tous indiqué procéder a une gestion particuliére des brebis a
probléme. Les producteurs passent ces brebis a la fin de la traite ou font une traite
manuelle des brebis problématiques (élimination du lait dans la majeure partie des cas).
Dans le cas ou les brebis problématiques sont identifiées durant la traite (CMT positif),
les producteurs procedent au rincage des manchons trayeurs ou a la désinfection du
matériel avec une solution d’eau chlorée.

® Oui
® Non

Figure 17. Utilisation de traite séquentielle pour les brebis problématiques (CCS élevé
ou CMT positif connu ou identifié).

Les producteurs ont tous indiqué utiliser le test CMT pour la détection des problemes de
mamelles. Les répondants ont indiqué que les brebis positives au test sont gardées si elles
sont en début de lactation. Dans ce cas, elles passent a la fin de la traite (8 répondants/11).
Si les femelles restent positives au CMT, elles sont taries et réformées au besoin. Notons
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que les entreprises ayant de tres faibles taux de bactéries et aucun probleme de CCS, ont
indiqué qu’elles identifiaient clairement les brebis ayant un quartier a condamner lors de
la traite (multiples raisons, dont porteuses saines de staphylococcus). Ces femelles sont
clairement identifiées pour étre repérée facilement lors de la traite et éviter les
désagréments (baisse de qualité, dépassement des seuils). Ces brebis sont retirées du
troupeau apres leur lactation. Ces mémes entreprises ont aussi indiqué qu’elles
procédaient a un lavage complet du systeme de traite avec de I'eau bouillante au
minimum une fois par mois pour détruire les biofilms.

La plupart des entreprises retirent manuellement les manchons trayeurs a la fin de la
traite (Figure 18). Seules 4 répondants ont des retraits automatiques. Les producteurs
qui n’ont pas de retrait automatique effectuent une vidange compléte et manuelle de la
glande mammaire avant de couper le vide et retirer les manchons trayeurs. Il ne semble
pas y avoir d’effet de cette pratique sur le compte de cellules somatiques ou le compte
bactérien.

@ Retrait automatique avec le systéme de
traite

® Manuellement

Figure 18. Mode de retrait des manchons trayeurs chez les entreprises répondantes.

Plus de la moitié des répondants (6/11) favorisent une 2¢ descente de lait pour vidanger
toute la glande mammaire. Parmi les 5 entreprises effectuant une 2¢ vidange, 4 n’ont pas
rencontré de probléeme de CCS. Il est toutefois difficile de déterminer si cette pratique a
un lien avec le CCS.

Vérification de I'état des mamelles et des trayons. L'état des trayons et de la glande
mammaire sont observés par presque tous les producteurs et ce, de fagon trés réguliere
(toutes les traites, tous les jours). Seules deux entreprises affirment ne pas observer de
probléme de trayons affectés par la traite. Pres de la moitié des répondants indiquent
qu’au moins 5% de leurs femelles ont des trayons abimés ou inaptes a la traite (trop longs,
trop courts, mal positionnés).

En ce qui concerne la conformation de la glande mammaire, nous avons demandé aux
répondants d’estimer la proportion de leurs femelles ayant une glande mammaire non
optimale pour la traite (mauvaise trayabilité, manque de ligament, citerne trop basse,
trayons mal placés, trop haut, trop en avant, ...). Six entreprises ont indiqué que 20 a 30%
de leurs brebis présentent une conformation suboptimale pour la traite. Trois entreprises
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ont signifié que cette proportion touchait 10 a 15% de leurs brebis et seulement 2
entreprises ont indiqué posséder au moins 95% de femelles ayant une conformation
mammaire apte a la traite. Ces réponses ne semblent pas avoir de lien avec le compte de
cellules somatiques mesurés dans les réservoirs. Toutefois, les fermes ayant indiqué
posséder moins de 15 % de brebis inaptes a la traite ont rencontrées moins de probléemes
et de fréquence de probléme de CCS. Cette donnée mériterait d’étre examinée dans un
projet d’étude visant a comparer la conformation de la glande mammaire a la production
et a la composition individuelle du lait des brebis.

La majorité des producteurs ont indiqué que les animaux étaient calmes durant la traite
(7/11). Les autres ont indiqué que les animaux étaient un peu agités a I'occasion, mais
surtout lors de la traite d’agnelles. Dans ce projet, il n’est pas possible de savoir le stade
de lactation des femelles au réservoir, ni de déterminer quelle proportion était en
premiere traite. Mais ces réponses n’ont pas de lien avec les problématiques rencontrées.

La majeure partie des répondants ont indiqué ne pas avoir de tensions parasites (9/11).
Une entreprise a indiqué avoir des problemes de tensions parasite et ne pas étre en
mesure de corriger entierement le probléme. Pour cette ferme, des problemes récurrents
de CCS ont été rencontré durant tout le projet. Il pourrait s’agir d'un facteur de risque
important et contribuant a la hausse du CCS. Notons que cette question a poussé une
entreprise a se questionner sur la présence potentielle de tensions parasites, car parfois
les animaux sont plus agités et stressés durant la traite.

5.1.4. Portrait du systéeme de traite et de son entretien

En ce qui concerne les salles de traite, 4 répondants disposent de salles de traite fermées
et indépendantes de la bergerie. Ces 4 entreprises n’ont jamais rencontré de problémes
de bactéries. Les autres sont semi-ouvertes et donnent sur la bergerie. La salle de traite
est toujours lavée entre chaque traite pour tous les répondants. Concernant la présence
de poussieres, les entreprises avec des salles de traite fermées ont indiqué qu'’il y avait
absence de poussieres ou de courant d’air durant la traite. Pour les autres, tous ont
indiqué présence de poussieres. Les méthodes de ventilation des salles de traite sont
variables et ne semblent pas présenter d’effets sur qualité du lait (Figure 19). Des
ventilateurs sont utilisés par plusieurs répondants pour un meilleur confort en période
estivale. Seules 3 entreprises ont des salles de traite chauffée (1, 9, 10).

Les détails des systeémes de traite utilisés par les entreprises répondantes sont présentés
au Tableau 12. Les différents parametres ne semblent pas avoir d’effets sur la qualité du
lait produit a la ferme.
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Tableau 12. Systéme de traite utilisé par les entreprises répondantes.

Salle de Quel est le nom de Qe et ot Quel estla
traite Nb de Systeme de Age du votre matériel de d ) 5 pulsation de votre Quel est le rapport
) o \ ] A e votre systeme 5 A ;
(type de trayeuses traite systeme traite (compagnie, de trai systéme de traite succion/massage ?
] S e traite en Kpa ? .
quai) type de modéle)? en cycles/minute ?
1 0 1 Simple 12 8 Ligne haute 9 ans DeLaval 40 180 Ne sais pas
2 0 0 Simple 15 2 Pot trayeur 3 ans Capar 50 55-60 70/30
3 1 1 Simple 12 12 Ligne haute 8 ans ND ND ND Ne sait pas
4 1 1 Simple - épi 8 2 Pot trayeur 6 ans DeLaval 20 ND 50/50
Double .
6 0 0 R 12 12 Ligne haute 25ans DelLaval 38 180 50/50
parallele
7 1 1 Simple 20 20 Ligne haute 6 ans DeLaval 40 150 50-50
8 | 0| 1 Double 16 8 Ligne haute | 15ans GEA Farm 40 120 50/50
paralléle
9 1 0 Simple 24 2 Ligne haute 8 ans DelLaval 40-42 120 50/50
24 . .
Rotatif - places Qli[,arla‘;v:j;f;ha
10 0 1 traite (18 24 Ligne basse 13 ans Greenoak ITP 207 42 120 50/50
centre en retait auto engs
traite) 5
Salle de Interpuls ITP207,
11 1 0 traite 16 16 Ligne haute 3 ans Boumatic 42 Ne sait pas Ne sait pas
(systéme lavage)
Salle de . . . .
12 0 1 traite 25 14 Ligne basse 3 ans Hybride 42 Ne sait pas Ne sait pas

# : Représente le numéro de I'entreprise -Anonymisé pour fin de confidentialité.
B = BactoScan™ : Au moins un échantillon hors norme « 1 » ou aucun échantillon hors norme « 0 »
CCS = Compte de cellules somatiques : Au moins un échantillon hors norme « 1 » ou aucun échantillon hors norme « 0 »
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® Aucun
@ Circulateur d'air (ventilateur d’appoint

pour brasser 'air)
Systeme de ventilation rudimentaire
(ex : fenétre, porte ouverte)

@ Systéme de ventilation calculé

Figure 19. Systéme de ventilation utilisé dans la salle de traite.

La température du réservoir est affichée en Celsius pour presque tous les répondants
(9/11). Deux entreprises ont indiqué préférer un affichage en Fahrenheit, pour plus de
précision. Les répondants ont indiqué que leur réservoir permettait de réduire la
température du lait (entre 0 et 4°C) en moins de 5 minutes (#9,11), en moins de 10 a 15
minutes (#2, 4, 7, 10, 12) ou en moins de 1h (#1, 3, 6, 8). Bien que la vitesse de
refroidissement du lait a la température requise soit variable et parfois longue pour
certaines fermes, ceci ne semble pas avoir présenté d’effets sur le compte de bactéries.

Environ 70% des répondants font une vérification réguliere de leur systéme de traite
(Figure 20). Cette inspection est faite de fagon variable entre les répondants, certains
évaluant le systeme de traite tous les jours lors de la traite, une fois par semaine ou une
fois par mois (vérification des cadrans et indicateurs de vide). Les entreprises qui ne
vérifient pas leur systeme de traite ne rencontrent pas plus de problématiques de qualité
du lait.

® Oui
@® Non

Figure 20. Proportion des répondants indiquant effectuer une inspection réguliére de
leur systéme de traite.

En ce qui concerne le systeme de traite, seulement 3 répondants ont indiqué faire appel
a un technicien agréé et spécialisé (#7, 8 et 13). Les autres entreprises effectuent elles-
mémes I'entretien de leur systéme de traite.
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La fréquence d’entretien est toutefois tres variable entre les répondants : une majorité
font un entretien annuel (#2, 7, 8, 10 et 12) ; deux entreprises font I'entretien 2 fois par
année (# 4, 11) ; une de facon trimestrielle (#9), une a chaque mois (#6), une autre
seulement si des problemes sont détectés (#1) et finalement, une entreprise effectue le
changement de ses lignes et des manchons aux 2 ans (#3). L’entretien pourrait avoir un
effet sur la qualité du lait, mais mériterait d’étre investigué d’avantage car les réponses
semblaient parfois incohérentes pour certains répondants. Notons que des problemes de
défaillance du systéeme de traite ont été identifiés durant le projet par certaines
entreprises qui ont corrigées rapidement le tir. Les résultats de bactéries leur
permettaient de suspecter des problémes et d’'investiguer pour trouver les causes.

La désinfection des manchons trayeurs n’est pas faite de fagon systématique par toutes
les entreprises apres le passage de brebis a risque (Figure 21). Cinq répondants ont
indiqué ne pas tenir compte de la désinfection des manchons trayeurs lors de passage de
brebis potentiellement infectée durant la traite. Notons que toutes ces entreprises ont
vécu des problemes de CCS, mais pas nécessairement de bactéries (#1, 7, 8, 10, 12). Les
entreprises qui ont indiqué désinfecter les manchons trayeurs aprés le passage des
femelles a risque (#2, 9 et 11), nont jamais eu de problémes de CCS. Ces fermes
désinfectent les manchons avec de la chlorhexidine, du savon chloré, ou seulement un
rincage a I'’eau chaude (moins approprié).

® Non

@ Non, je les passe en fin de traite
Oui

Figure 21. Fréquence des entreprises qui désinfectent les manchons trayeurs apres le
passage de brebis a risque.

Entretien et nettoyage du lactoduc. Plusieurs questions ont portée sur la fréquence de
nettoyage ou sur la fréquence d’inspection du fonctionnement des différentes
composantes du lactoduc (filtre du systeme de traite, cruche de lait, trayeuses, manchons
trayeurs, fonctionnement de I'agitateur, précision du thermometre du réservoir, vitesse
de refroidissement du lait, soupapes de vidange, niveau d’huile de la pompe a vide,
courroie de pompe a vide, niveau des produits de lavage). Toutes les entreprises vérifient
la propreté du systeme de traite et changent les filtres lors de chaque traite. Toutefois, en
ce qui concerne la vérification du fonctionnement des composantes du systéme de traite,
les réponses sont tres variables. Certains vérifient chaque jour, ou chaque semaine
I'efficacité de ces composantes, alors que pour d’autres la vérification peut étre annuelle
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ou biannuelle. Ces réponses n’ont pas permis de cerner de facteurs de risque sur la qualité
du lait. Une fiche technique a été produite par Lactanet en collaboration avec le CEPOQ et
la Faculté de médecine vétérinaire de I'Université de Montréal. Les producteurs devraient
s’y référer afin de ne pas oublier de faire les inspections recommandées.

En ce qui concerne les procédures de lavage et de désinfection, ces dernieres sont
présentées dans le Tableau 13 pour chacune des entreprises participantes.

Tableau 13. Description des méthodes de lavage du systéme de traite.

# ‘ B CCS Description des procédures de lavage.

Apres le nettoyage, il a un acide qui se fait et avant la traite un désinfectant au

1 0 1 , L
peroxyde. Températures non précisées.

Ringage a I'eau tiéde. Savon chloré LiquidPfite GEA avec eau chaude 5 min a 60°C.
2 0 0 | Ringcage a l'eau chaude a 60°C. Ajout d’acide Effect GEA avec eau tiéde 5 min.
Assainissement avec chlore et eau tiede 5 min avant la traite.

3 1 1 | Ringage avant lavage. Lavage manuel. Della Ecostar et acide Np 1000.

Ringage a I'eau a 50°C. Lavage avec savon alcalin avec eau a 60°C. Ringage avec eau a
23°C.

Ringage a 38°C durant 5 minutes. Lavage alcalin a 76°C durant 10 minutes. Termine
6 0 0 | avec un acide a 38°C durant 10 minutes (apres la traite). Chlore a 12% durant 10
minutes, soit 30 minutes avant la traite.

Ringage. Lavage au savon alcalin. Lavage a l'acide. Stérilisation avec de I'’eau chlorée

7 1 1 avant chaque traite.

8 0 1 Ringage. Utilisation d’un savon chloré, ensuite d'un acide. Utilisation d’une solution
chlorée avant la prochaine traite.
Ringage a 47 °C. Utilisation d’un savon avec eau a 72 °C (sani ultra). Utilisation d'un

9 1 0 TS e :
acide a 47°C (Elnino).

10| O 1 | Ringage a 32°C. Nettoyage avec alcalin. Ringage avec eau claire

Systeme de nettoyage automatique : ringage a l'eau, savon, acide. Pour le réservoir a
11| 1 0 | lait: ringcage a I'’eau froide, ringage a I'eau chaude, savon avec eau chaude, ringage a
I'eau froide, acide en eau froide.

Ringage, savon alcalin, acide, chlore, rincage final. Température de l'eau réglée

1210 1 automatiquement, entre 40 et 65°C selon le cycle.

# : Représente le numéro de 'entreprise -Anonymisé pour fin de confidentialité.
B = BactoScan™ : Au moins un échantillon hors norme « 1 » ou aucun échantillon hors norme « 0 »
CCS = Compte de cellules somatiques : Aumoins un échantillon hors norme « 1 » ou aucun échantillon hors norme « 0 »

Méme si les températures d’eau de lavage (52 a 76°C), d’eau de ringage (26 a 65 °C) et la
fréquence de vérification des températures de l'eau étaient variables entre les
répondants, ceci ne semble pas avoir eu d’effet sur la qualité du lait entre les entreprises.
Certaines entreprises ont des procédures incompletes (ou non détaillées) et n’ont pas eu
de problemes bactériens. Il est toutefois intéressant de noter que les producteurs qui ont
des procédures de lavage trés détaillées, bien séquencées (rincage, savon alcalin, acide,
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ringage) et avec des températures appropriées ont rencontré moins de problemes de
comptes de bactéries.

Les producteurs devraient toutefois porter attention a ces détails de lavage et utiliser des
températures de prérincages, de lavage et de ringage appropriées. Des températures trop
hautes ou trop basses lors du ringage et du lavage peuvent contribuer au dépot de gras
ou de pierre de lait et occasionner des résidus dans le systeme de traite.

En effet, le lait contient des graisses qui fondent a partir de 40 a 45 °C. Si I'’eau est trop
froide lors du premier rincage, les graisses restent collées aux parois, sur la ligne a lait,
dans les griffes, les joints et le réservoir. Cette accumulation, méme microscopique peut
former un biofilm de gras ou les bactéries peuvent se développer. Pour conséquence, on
peut avoir des contaminations bactériennes persistante, ainsi qu'une augmentation
possible de coliformes, de bactéries totales et de germes psychotropes (se développent a
des températures pres de 0°C). Les détergents alcalins doivent étre aussi étre utilisés avec
une eau chaude pour étre pleinement efficaces (60-70°C). En dessous de ces
températures, le nettoyage chimique perd de son efficacité. Ce qui peut contribuer au
dépdt de protéines et de films microbiens.

Le ringage a I'eau claire n’est pas pratiqué par tous les répondants apres le lavage du
lactoduc. En effet, 60% des entreprises font un ringage avec de I'’eau dont la température
varie de 32 a 60 °C (#2, 12, 10). Il est difficile de faire un lien entre le compte de bactéries
et les procédures de lavage et de ringage. Mais ces procédures seraient a améliorer pour
plusieurs entreprises.

Un total de 8 entreprises sur 11 utilise un lavage automatique de leur systeme de traite,
les autres ont un lavage manuel. Différents produits et séquences de lavage sont utilisés
entre les répondants. Toutefois, tout comme les températures d’eau de lavage et de
ringage, ces pratiques ne semblent pas avoir eu d’effet sur I'incidence de probléemes
bactériens ou de compte de cellules somatiques.

Moins de la moitié des entreprises ont un protocole de lavage affiché dans la salle de traite
(Figure 22). Il s’agit d’'une bonne pratique pour ne pas omettre de procédures de lavage
et de désinfection, particulierement lorsque plusieurs personnes sont attitrées a la traite.
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Figure 22. Fréquence des entreprises ayant un protocole de lavage affiché dans la salle
de traite.

Au total, 63,6% des répondants lavent les sceaux, griffes, manchons et gobelets utilisé
pour le CMT a part. Toutefois ces pratiques n’ont pas eu d’effets sur la qualité du lait.
Notons que les entreprises qui ont eu tres peu de bactéries ont indiqué qu’elles lavaient
et désinfectaient leur réservoir a la main aprés chaque transbordement de lait. Deux
entreprises ont aussi indiqué qu’elles avaient fait appel a un conseiller spécialisé pour
améliorer gestion de lavage du systeme de traite et du matériel (systéme de lavage,
température, produits utilisés). Ces pratiques démontrent que les améliorations sont
toujours possibles et souhaitables pour améliorer la qualité du lait.
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5.2. RESULTATS DE QUALITE DU LAIT DE RESERVOIR

La section suivante présente les résultats de qualité du lait selon les composantes
analysées. Pour le compte de bactéries totales et le compte de cellules somatiques, on y
retrouve la fréquence des échantillons conformes selon les seuils reglementaires. Pour
toutes les composantes analysées, on y voit aussi I’évolution en fonction des semaines
d’échantillonnage, les tendances observées et les relations potentielles avec le sondage
sur les pratiques d’élevage, s'il y a lieu.

5.2.1. Compte de cellules somatiques mesuré durant le projet

Le Tableau 14 présente les résultats mesurés au sein de chacune des entreprises ayant
participé au projet. Les données inclues également les deux entreprises qui ont quitté la
production en cours d’année (troupeau 13 et 16). Au total, 381 échantillons de réservoir
ont été analysés pour le CCS sur les 35 semaines du projet. Ces échantillons provenaient
de 16 fermes. La moyenne annuelle du CCS pour toutes les entreprises participantes a
été de 467 698 + 324 692 CCS/ml. (14 000 a 1 936 000 CCS/ml). Des écarts importants
ont été notés entre les entreprises et parfois au sein d'une méme entreprise. La Figure
23 présente un graphique (Box-plot), qui illustre visuellement les données de CCS par
entreprise et par mois durant le projet. La courbe en rouge représente la moyenne de CCS
pour toutes les entreprises.
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Figure 23. Graphique présentant les variations du compte de cellules somatiques (CCS)
des échantillons de réservoir, par semaine et par ferme.
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Tableau 14. Détails des résultats mesurés pour le CCS des échantillons de réservoir chez les entreprises participantes.

Fréquence de

Movenne Max :\Iel;eisg}llr Nb d’éch. Nb total ng(zfcl}llce Echantillonnage Nb de femelles hors Fréquence de fifsgﬁl:;;:gielsa
CC}; /ml ccs/ml on Réservoir d’éch. réservoi.r individuel du contrdle norme par femelles norme bovine
conforme conformes réalisés conformes troupeau réalisé contrdle > 1M CCS <400 000 CCS
> 750 000 CCS
555 029 Contréle 1 23,7 % 21,6 % 70,5 %
1 233 290' 110 000 1001000 9 26 35 74,3 % Oui
Controéle 2 13,4 % 11,6 % 80,4 %
2 1296232795; 104 000 250000 0 16 16 100 % NA NA NA NA NA
526909 + . N
3 259 210 103 000 1525000 5 28 33 84,8% Oui Controéle 1 14,0 % 11,2 % 81,3 %
625960 * o Aucun
4 513918 21000 1936 000 7 18 25 72,0% Non controle - - -
505276 o Aucun
5 221 468 203 000 1114000 4 25 29 86,2% Non controle - - -
95750 =
6 57 064 35000 331000 0 28 28 100 % NA NA NA NA NA
572 286 * . A
7 170592 261000 1166 000 2 27 29 93,1% Oui Contréle 1 49 % 3,6% 88,9 %
891969 + Controéle 1 13,0 % 9,0 % 79,1 %
8 148 408_ 622000 1231000 29 6 35 17,1 % Oui
Controle 2 18,9 % 14,7 % 76,9 %
9 | A1 14000 | 270000 0 33 33 100 % NA NA NA NA NA
458091 + o Aucun
10 120 767 228000 808 000 1 34 35 97,1% Non controle - - -
322700 %
11 104721 144 000 565 000 0 30 30 100 % NA NA NA NA NA
269 500 o Aucun
12 202908 108 000 882 000 1 13 14 92,9% Non controle - - -
13 5{)3535;)(;); 330000 692 000 3 22 25 88,0 % Non NA NA NA NA
1414833 o Aucun
16 +287 019 883 000 1732000 6 0 6 0,0% Non controle - - -
467 698 o
Tous +324 692 14 000 1936 000 67 314 381 82,4 % --- --- --- --- ---
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Dépassement des seuils par troupeau et controles individuels. Le tableau précédent
présente en détail les moyennes et écarts observés au sein de chaque entreprise durant
le projet. Pour les fermes qui dépassaient le seuil réglementaire (750 000 CCS/ml),
rappelons que les producteurs étaient invités a échantillonner individuellement toutes
les femelles de leur troupeau. Cet échantillonnage visait a identifier les femelles
contribuant a la hausse du compte de cellules somatiques au réservoir. Dans le tableau,
on retrouve les entreprises qui ont réalisé ces contrdles individuels, le nombre de
contrdles réalisés, ainsi que la fréquence des brebis dépassant le seuil reglementaire,
dépassant plus de 1 million de CCS/ml, mais également, la fréquence des femelles sous la
norme reglementaire appliquée aux bovins laitiers. Il était intéressant de faire cette
répartition afin d’évaluer le potentiel d’amélioration pour le secteur.

Comme on peut le voir dans la Figure 23 et le Tableau 14, les fermes # 2, 6, 9 et 11 ont
toujours été sous la moyenne du groupe a I'étude et n'ont jamais eu d’échantillon
dépassant le seuil reglementaire. Il est difficile de cibler des éléments, dans les pratiques
de traite indiquées par les producteurs dans le sondage, qui pourraient avoir contribués
a ces faibles taux. Notons que ces entreprises étaient parmi celles effectuant un lavage
complet, détaillé et bien séquencé. Ces producteurs ont aussi indiqué qu’ils appliquaient
des mesures de controles pour les brebis potentiellement problématiques (traite a la fin
du groupe et désinfection des manchons trayeurs apres leur passage). La ferme 6 a
d’ailleurs précisé que les femelles problématiques étaient clairement identifiées pour
étre reconnues rapidement au quai de traite. Pour ces mémes fermes, les CTM est utilisé
de fagon réguliere ou en cas de doute.

Puisque les entreprises 2, 6, 9 et 11 n’ont jamais dépassé la norme reglementaire pour le
compte de cellules somatiques, ces dernieres n’ont ainsi pas eu a réaliser des controles
individuels, afin d’échantillonner toutes les femelles de leur troupeau. On peut aussi
constater que la moyenne de CCS au réservoir est trés basse pour ces fermes
comparativement au reste du groupe de participants (179 744 vs 635891 CCS/ml) En
effet, quatre de ces fermes ont affiché une moyenne de CCS sous la norme réglementaire
des bovins laitiers (moins de 400 000 CCS). Il est donc intéressant de constater que ces
cibles sont atteignables.

Deux entreprises (Ferme #10 et 12), ont dépassé a une seule reprise la norme
reglementaire de CCS. Pour ces deux fermes, un contrdle des toutes les femelles du
troupeau a été exigé. Toutefois, dans les deux cas, les producteurs ont avisé la chargée de
projet et indiqué qu'’ils avaient déja identifiées la ou les femelles problématiques (avec
test CMT) et qu'ils avaient apporté des correctifs a la suite de la réception des données
par Lactanet. Pour ces deux entreprises, le seuil de CCS est ensuite demeuré sous la barre
de 750 000 CCS, et ce, jusqu’a la fin du projet. Leur moyenne de CCS était également
inférieure au reste du groupe ou suivait la méme tendance.

En ce qui concerne le troupeau 4, un premier probléme de CCS a été identifié en tout
début de projet. Une demande de contrdle a été faite, mais le producteur a signifié qu'il
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avait corrigé la situation. Dans les semaines qui ont suivi, le CCS au réservoir est demeuré
sous le seuil, avec parfois d'importante oscillation entre les semaines d’échantillonnage.
Toutefois, a partir de la semaine 26 (fin du mois de juillet 2025), le compte de cellules
somatiques a augmenté pour dépasser le seuil a 6 reprises. Aucun contrdle n’a
malheureusement été réalisé par ce participant, et ce, malgré des demandes répétées de
la chargée de projet. Malheureusement pour ce producteur, cette situation critique a
perduré jusqu’a la fin du projet, le CCS variant de 754 000 a 1,8 millions CCS/ml au
réservoir. Une meilleure implication de ce producteur lui aurait certainement permis
d’améliorer la qualité du lait produit a la ferme. Toutefois, a 'opposé des autres
participants, ce producteur a semblé peu sensibiliser aux données de qualité issues du
projet. Il a en effet indiqué dans le sondage qu'il ne portait pas attention aux résultats.

Le troupeau 5 a dépassé la norme reéglementaire de CCS dans les premieres semaines du
projet. Puisque 'entreprise ne disposait pas du matériel requis pour procéder a un
échantillonnage individuel des femelles du troupeau, des d’échantillonneurs ont
immédiatement été acheminés au producteur. Ce dernier a toutefois indiqué qu'’il avait
identifié les femelles potentiellement responsables et appliqués les correctifs
nécessaires. Le compte de cellules au réservoir est par la suite demeuré sous la norme
reglementaire et le producteur n’a pas jugé opportun de réaliser 'échantillonnage de
toutes les femelles de son troupeau, et ce, méme s'il avait le matériel et une requéte par
le projet. Il aurait été pertinent pour ce dernier de réaliser ces analyses, surtout que le
CCS du réservoir a oscillé entre 500 000 et 700000 pendant plusieurs semaines. Un
contrdle laitier individuel aurait permis de cibler les femelles causant une hausse du CCS
dans son réservoir.

Le troupeau 16 a dépassé la norme reglementaire a toutes les semaines de participation
au projet. Ce producteur n’était toutefois pas en mesure de réaliser de controle sur les
brebis de son élevage, pour des problemes de santé. Le troupeau était en instance de
vente et ce dernier a quitté la production. Le troupeau 16 a contribué aux données du
projet pendant une période de six semaines seulement. Ce troupeau rencontrait
d’importants problemes de CCS. Bien que cet élevage n’ait pas répondu au sondage, le
matériel de traite utilisé était rudimentaire et peu adapté a l'espéce, ce qui aurait
également pu contribuer aux données observées.

Le troupeau 13 a dépassé a 3 reprises le compte de cellules somatiques. Ce producteur
n'a pas fait de contrdles individuels car ces anomalies ont été rencontrés dans les
dernieres semaines précédant la vente de son troupeau. Il est possible qu'un relachement
des bonnes pratiques de traite aient occasionné ces observations. Le CCS était
généralement sous la barre des 500000 CCS/ml avant le mois de juin.

Les troupeau 1, 3, 7 et 8 ont dépassé la norme reglementaire a des fréquences variables
et ces entreprises ont réalisé les contréles individuels demandé. En ce qui concerne la
Ferme 1, le premier controle réalisé en juillet 2025, a permis de déterminer que plus de
20% des femelles dépassaient la norme de CCS. Il est aussi intéressant de noter que plus
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de 91% des femelles problématiques comptaient plus de 1 millions de compte de cellules
somatiques. La méme observation a été réalisée lors du second controle réalisé en
septembre 2025. Méme si la fréquence des femelles dépassant la norme avait baissé a
13,4%, pres de 87% des femelles présentaient un compte supérieur a 1 million. Ces
femelles « millionnaires » dans le compte de cellules somatiques jouent ainsi un grand
réle et contribuent massivement a la contamination du lait produit au réservoir, et ce,
méme si elles sont peu nombreuses.

Notons que le producteur de la Ferme 1 a également fourni des données de contrdles
supplémentaires, car cette entreprise a ’habitude d’évaluer les composantes de toutes
les femelles du troupeau. Il a ainsi été intéressant de constater que méme lorsque le lait
de réservoir ne dépassait pas la norme reglementaire, plusieurs femelles présentaient
des seuils de CCS trop élevé. En effet, pour 3 controles réalisés a des moments ou aucune
problématique n'étaient observable sur les échantillons de réservoir, 2,7%, 2,9% et 3,2%
des femelles dépassaient la norme de 750 000 cellules/ml. Par ailleurs, dans ces mémes
controles, nous nous sommes penchés sur le nombre de femelles situées entre la norme
bovine et la norme ovine (400 000 a 750 000 CCS). Le nombre de femelles variant dans
cette plage était de 2,9 a 5,5%. Toutefois, il a été pertinent de constater que plusieurs de
ces femelles ont été identifiées dans les mois suivants parmi les femelles dépassant la
norme de 750 000 CCS/ml et contribuant aux dépassements du seuil de qualité dans le
réservoir. Ceci met en évidence 1'utilité des échantillons réalisés individuellement sur
toutes les femelles des brebis du troupeau. Cette pratique, bien que coliteuse pour les
éleveurs, permet d'identifier les femelles problématiques et d'apporter des correctifs
préventifs avant que les problemes ne surviennent.

Le producteur 3 a réalisé un contréle individuel de toutes les femelles de son troupeau
apres le premier dépassement de seuil de CCS (semaine 14 - Mai 2025). Lors de ce
controle, 14% des femelles dépassaient le seuils limites et 80% de ces femelles
problématiques dépassaient plus de 1millions de cellules/ml. Ala suite des résultats recu
par Lactanet, le producteur a apporté des correctifs et le compte de cellules somatiques
a baissé, malgré quelques hausses survenant durant la saison estivale. A partir de la
semaine 30 (fin aoft), le seuil de CCS a été dépassé a trois reprises. Toutefois, le
producteur n’était pas en mesure de réaliser un controle sur 'ensemble des femelles du
troupeau, car ces dernieres étaient en processus de tarissement.

En ce qui concerne le producteur 7, bien que ce dernier ait recu 2 avis de controle
(semaines 12 et 13, avril 2025), il n’a pas été en mesure de réaliser les échantillonnages
individuels sur les brebis de son troupeau a ce moment, et ce, pour des problemes de
logistique interne. Il a toutefois indiqué a la chargée de projet qu'il avait apporté les
correctifs nécessaires et identifier les femelles responsables. A la suite de cette
intervention et pour tout le reste du projet, le seuil de CCS est demeuré sous la norme
reglementaire pour ce producteur et juste un peu supérieure a la moyenne du groupe.
Toutefois, puisque le compte de cellules somatiques au réservoir ne rencontrait pas la
satisfaction de ce dernier et que 2 controles étaient offerts par le projet aux participants,
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'éleveur a décidé d’échantillonner toutes les femelles de son troupeau a la semaine 33,
soit deux semaines avant la fin du projet. Cet échantillonnage individuel a été réalisé dans
une période ou la norme de CCS était en dessous du seuil reglementaire dans son
réservoir. On peut constater que méme si le lait de réservoir était adéquat, 4,9% des
femelles du troupeau contribuaient a un compte plus élevé (plus de 75% de ces femelles
dépassant 1 million de CCS). La semaine suivant ce controle, le compte de cellules
somatiques de la Ferme 7 a baissé, passant de 414 000 a 261 000 CCS/ml, ce qui
démontre que des ajustements concrets ont été apportés par le producteur pour corriger
la situation et ainsi produire un lait de plus haute qualité.

En ce qui concerne le troupeau 8, cette entreprise a présenté une fréquence tres élevée
d’échantillons de réservoir non conformes durant le projet. En effet, 26 des 32
échantillons analysés au laboratoire de Lactanet ont dépassé la norme de 750 000
CCS/ml et 11 de ces échantillons dépassaient malheureusement plus de 1 millions de
CCS/ml au réservoir. Cette entreprise travaille toutefois tres fort pour améliorer la
situation et est treés sensible a la qualité du lait produit dans son entreprise. Cette ferme
a réalisé les 2 contrdles demandés par le projet. Par ailleurs, il s’agit de la seule ferme
réalisant des contrdles individuels mensuels de toutes les femelles du troupeau. Cette
pratique est appliquée depuis de nombreuses années dans le but d’améliorer les
performances pour cette variable de qualité. La ferme a ainsi fourni la totalité des
résultats de controles individuels réalisés durant 'année 2025. Les résultats présentés
dans le tableau précédent sont issus d'un controle réalisé en avril 2025 et d’'un contréle
réalisé en juillet 2025. En évaluant les rapports d’échantillonnage individuel, nous
constatons que cette entreprise présente une fréquence de femelles problématiques dans
une proportion relativement similaire aux autres entreprises. Par ailleurs, tout comme
les autres fermes, les données de controle individuel ont montré que plus de 70% des
brebis échantillonnées avaient un CCS inférieur a la norme bovine. Toutefois, parmi les
femelles dépassant la norme de 750 000 CCS/ml, une proportion importante des brebis
affichait un compte de cellules somatiques tres largement supérieur a 1 million. En
analysant les données, 55 a 60% des femelles échantillonnées présentaient 3 a 9,9
millions (maximum) de cellules. Ainsi, dans cette entreprise, ce sont probablement ces
femelles qui contribuent aux données de CCS mesurées au réservoir. Le producteur
devrait ainsi prendre les mesures nécessaires pour isoler ces animaux des autres, les
traiter ou les réformer de I'élevage. Dans les pratiques indiqués dans le sondage, notons
que ce producteur effectue un lavage tres complet. Toutefois, les femelles problématiques
ne sont pas identifiées et aucune procédure particuliere n’est appliquée pour ces
dernieres durant la traite. Il s’agit aussi d’'une entreprise qui tente de contrdler les
tensions parasites depuis plusieurs années. Les défis sont donc importants pour cette
entreprise. Finalement, notons que cette ferme a décidé de procéder a un assainissement
de son troupeau pour le maedi-visna. La présence de cette maladie dans I'élevage
pourrait contribuer aux données observées. Cette hypothése est a suivre, mais devrait
étre accompagné d’ajustement de la séquence de traite pour les brebis problématiques.
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Parmi les entreprises ayant réalisées au moins un échantillonnage individuel de toutes
les femelles de leur troupeau, il est intéressant de constater qu'une proportion
importante des brebis de ces cheptels présentent un CCS inférieur a la norme des bovins
laitiers, soit moins de 400 000. Ceci démontre que la filiere ovine laitiere a le potentiel de
se fixer des normes de qualité du lait élevée.

Evolution du compte de cellules somatiques durant I'année. Bien que plusieurs
producteurs (et transformateurs) aient rapporté qu’ils observaient habituellement une
hausse du compte de cellules somatiques a partir des mois d’été, cette hausse n’a pas été
clairement identifiée dans la moyenne des entreprises participantes (Figure 24). On peut
observer une tres légere tendance, mais la courbe moyenne est relativement plate. Si on
observe la Figure 23, on peut noter qu'une hausse du CCS apparait a partir des mois de
juin et juillet pour les entreprises 1, 4 et dans une moindre mesure pour la ferme 3. Pour
d’autres (# 2, 5, 7 et 8), on observe une tendance inverse, alors que pour les autres, le CCS
demeure relativement stable entre les mois. Il est possible que les températures estivales
élevées contribuent a des conditions ambiantes défavorables et une dégradation de la
qualité de la litiere (fermes en réclusion). Toutefois, d’autres fermes ou les animaux sont
en réclusion n’ont pas vu de hausse systématique du CCS durant la période d’été. Ces
données mériteraient d’étre investiguées davantage pour les fermes qui observent ces
hausses, mais malheureusement, n’ont pu étre observées durant le projet. En effet, deux
fermes avaient accepté d’installer un capteur automatique de température dans leur
bergerie (Fermes # 3 et 7). Toutefois, la hausse du CCS ne semble pas clairement reliée
aux températures mesurées (données non présentées). Un suivi individuel des brebis et
des conditions d’élevage dans les batiments permettrait de mieux cerner l'effet de la
température élevée sur les animaux.
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Figure 24. Evolution du compte de cellules somatiques des échantillons analysés en
fonction des mois de I'année.
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Fréquence des échantillons de réservoirs problématiques. Pour toutes les fermes du
projet, la fréquence des échantillons de réservoirs conformes a la norme reglementaire
été de 82,4%. Cette valeur est loin des données recueillies chez les bovins laitiers au
Québec (99,32 % des échantillons conformes en 2024 et 99,38 % en 2023- Rapport
annuel, Producteurs de lait du Québec). Deux entreprises ont rencontré des problémes
récurrents et divergents des autres fermes pour le compte de cellules somatiques (Figure
25). Si on retire les données de ces 2 entreprises, alors la fréquence des échantillons
conformes passe a 90,6%.
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M = - 750000 ccs/ml
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0.25
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Figure 25. Graphique illustrant la fréquence des échantillons rencontrant les normes
pour le CCS pour chacune des fermes participantes.
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Améliorer le CCS est possible pour le secteur ovin. Des améliorations sont souhaitables
et le potentiel d’amélioration est bien présent. En France, la Confédération générale des
producteurs de lait de brebis et des industriels de Roquefort rémunere le lait en fonction
de la qualité selon 4 classes de lait : inférieur ou égala 500 000 CCS/ml (Qualité A - Prime
possible), entre 500 000 et 800 000 CCS/ml (aucune incidence sur le prix payé), entre
800 000et 1,1 million CCS/ml et plus de 1,1 millions. Il est difficile de trouver des
statistiques pour évaluer l'effet de ces incitatifs sur la qualité du lait. Peu ou pas de
données sont publiées spécifiquement sur ce caractere. Notons 500 000 cellules/ml
représente le seuil pour identifier une femelle potentiellement affectée par une bactérie
(fiche technique sur les cellules somatiques - CEPOQ, Lactanet, FMV 2020).

Il était toutefois intéressant de classer les échantillons de réservoirs recueillis durant le
projet en fonction de ces cibles francgaise. Sur la Figure 26, on peut voir que plus de 60%
des échantillons de réservoir analysés durant le projet étaient sous la barre de 500 000
CCS/ml. Il y a donc un potentiel d’amélioration important pour produire un lait de haute
qualité

= Moins de 500000 CCS = 500000 a 800000 CCS
800000a 1,IMCCS = Plusde 1,1 M CCS

Figure 26. Distribution des échantillons de lait de réservoir en fonction de leur taux de
CCS.

La figure 27 illustre les mémes fréquences, mais pas entreprise. Il est intéressant de noter
que 12 des 14 entreprises ont été en mesure de produire des échantillons de réservoirs
dont la qualité était sous 500 000 CCS/ml durant le projet. Trois de ces fermes n’ont
jamais livrés du lait dépassant un compte de 500 000 CCS/ml. Si on exclut la ferme 16 qui
rencontrait des problémes importants, du lait de pauvre qualité (>1.1 M CCS/ml) a été
produit dans 5 entreprises durant le projet (2,6% des échantillons analysés).
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Figure 27. Distribution des échantillons en fonction de leur niveau de CCS, pour toutes
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Relation entre le compte de cellules somatiques et les pratiques d’élevage des
entreprises participantes. Tel que mentionné au préalable, il est difficile d’identifier
avec exactitude les facteurs pouvant contribuer a 'observation des déviations et des
seuils hors normes chez les entreprises du projet.

Si on observe les principales caractéristiques communes aux éleveurs n’ayant jamais
rencontré de probleme de CCS (ou de faible taux), on remarque surtout une bonne gestion
des femelles potentiellement problématiques durant la traite. Ces entreprises ont aussi
plus de personnel durant la traite (au moins 2 personnes). On pourrait donc émettre
I'’hypothese d’'un risque moins élevé de surtraite dans ces entreprises. La glande
mammaire est aussi vidangée manuellement, avec stimulation d’'une seconde descente de
lait.

Pour les entreprises ayant rencontrés des problemes, les hausses étaient parfois
ponctuelles et causées par certaines brebis problématiques dans le troupeau. A cet effet,
les résultats d’analyses ont permis de sensibiliser les producteurs a chaque semaine.
Plusieurs ont indiqué avoir réagi immédiatement, en dépistant les femelles
problématiques a I'aide de CMT. Dans une récente étude réalisée sur la qualité du lait des
petits ruminants au Québec, il avait été soulevé que le test CMT n’était pas
nécessairement corrélé a un compte de cellules élevés chez les brebis. Il s’agit toutefois
d’'un outil pertinent pour dépister les femelles dont la glande mammaire est infectée.
Dans notre projet, un troupeau avait identifié les femelles positives au CMT, parmi les
femelles échantillonnées individuellement au contrdle laitier. Notons que toutes les
femelles positives au CMT avaient au moins 1 quartier dont le compte de cellules
somatiques dépassait fortement la norme de 750 000 CCS (résultats supérieurs a bien
plus de 1 millions de CCS). Toutefois, 5 femelles ont testé négative au test CMT et
présentait un compte largement supérieur a la norme. Ainsi dans ce troupeau, 5% des
femelles non positives au CMT présentaient un compte de cellules somatiques
problématiques. Ceci vient renforcer la recommandation d’échantillonner toutes les
femelles du troupeau. Cette pratique devrait étre réalisée au moins une fois par mois.

En France, on recommande de réformer tous les animaux présentant une mammite
clinique ou subclinique durant la période de lactation. Un tarissement « médical » des
femelles ayant un CMT positif ou un compte de cellules somatiques supérieur a 800 000
CCS/ml devrait aussi étre pratiquer. Le Tableau 15 présente un sommaire intéressant des
recommandations de la Confédération de Rocquefort en France.
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Tableau 15. Eléments permettant de maitriser le taux de cellules somatiques dans le lait.

MAITRISER LE TAUX DE CELLULES DANS LE LAIT

Machine a traire

COMMENT
LIMITER
LES FACTEURS
DE RISQUE

Litigre

Stress

Pendant la traite

QUELLES SONT
LES BONMNES
PRATIQUES

En fin de traite

Verifier le fonctionnement (bons réglages, entretien)
Maitriser la technigue de traite (limiter la sur-traite ;
&viter les entrées d'air et la traite humide)
Maitriser I'hygiéne (bon nettoyage)

Pailler suffisarmment et limiter 'humidité
Limiter la densité animale

Faire attention au sevrage
et a la mise & I'herbe

Surveiller les pis (rougeur, chaleur, gonflerment)
Appliquer un antiseptique sur les trayons aprés la traite
en péricde & risque (pulvérisation)

Surveiller I'aspect du lait et faire un CMT/CCI*
en cas de doute
Réformer immeédiatement les mammites cliniques

Réfarmer les animaux ayant présenté une mamimite

-

subclinigue / un CMT + / un CCI* anormalement élevé
Faire un traitement intra-mamimaire au tarissement
sélectif pour les brebis

Cellules élevées === infection marmmaire
=== animal potentiellement malade
Baisse quantité du lait === 15 & 20 % par brebis infectée
[subclinigue) par an

Pour I'élevage

QUELLES SONT

LES CONSEQUENCES Pour Ia

transformation

Variation de la composition du lait (lipolyse), altération
possible de la composition protéique
(baisse caséine/protéine totale)
Variation de la composition minérale

* Comptage Cellulaire Individu

Tiré du Manuel 2024 sur la Qualité du lait de la Confédération de Rocquefort (France).

5.2.2. Compte de bactéries individuel (BactoScan™) mesuré durant le projet

La présence de bactéries indésirables ou d’autres microorganismes dans le lait peut le
rendre impropre a la transformation et entrainer la production de produits laitiers de
moindre qualité. Un taux bactérien élevé indique généralement que les méthodes de
production ou la manipulation du lait a la ferme favorisent la contamination du lait cru.
Cette contamination peut se produire a n’'importe quel moment du processus
directement dans la glande mammaire, durant la traite, ou encore lors de I'entreposage
dans le réservoir.

Une premiere source de contamination provient de I'extérieur du pis, c’est-a-dire de
I'environnement des brebis. La peau des trayons abrite naturellement des bactéries, tout
comme le fumier, le sol, Ia litiere ou I'’eau présents dans I'environnement de la ferme. Tout
contact entre ces éléments et I'extrémité des trayons peut introduire des bactéries dans
le lait au moment de la traite. Des pratiques rigoureuses d’hygiene et de gestion
permettent toutefois de réduire et de maitriser cette contamination environnementale.

La contamination peut également venir de l'intérieur de la glande mammaire. Le lait
d’animaux en bonne santé contient naturellement des microorganismes bénéfiques,
comme les bactéries lactiques, qui jouent un role positif dans la fabrication de produits
laitiers de qualité. En revanche, une brebis malade peut libérer des bactéries nuisibles
dans son lait. C’est pourquoi il est essentiel de dépister les mammites et autres affections
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mammaires. Le comptage des cellules somatiques sert justement d’indicateur de I'état de
santé de la mamelle. Bien que certaines infections puissent provoquer une hausse
marquée du nombre de bactéries dans le lait, la contamination interne de la glande
mammaire n’est généralement pas la principale cause d’un taux bactérien élevé dans le
réservoir.

Une troisieme source possible de contamination concerne I'équipement de traite. Un
systeme de traite mal nettoyé, des défaillances dans les cycles de lavage ou un
refroidissement inadéquat du lait figurent parmi les causes les plus fréquentes d’une
augmentation importante du nombre de bactéries.

Dans la pratique, plusieurs de ces sources peuvent se combiner, rendant I'origine de la
contamination plus complexe a déterminer. De plus, le lait cru peut contenir une grande
variété de bactéries et de microorganismes, chacun se développant dans des conditions
différentes.

La majorité des bactéries proliferent lentement a basse température, d’ou I'importance
d’'un refroidissement rapide du lait apres la traite et d’'un maintien constant a un
maximum de 4 °C. Toutefois, les bactéries psychotropes, capables de se multiplier au
froid, continuent de se développer méme a ces températures, particulierement en cas de
faibles variations thermiques. Bien qu’elles soient détruites par la pasteurisation, elles
produisent des enzymes qui persistent dans le lait et peuvent altérer les produits finis.

Il était ainsi pertinent d’évaluer la qualité des laits produits et d’identifier les facteurs de
risque. Notons que deux autres éléments peuvent affecter le résultat du BactoScan™, Le
premier est une contamination par I'essayeur lors de la prise de I’échantillon de réservoir.
Voila pourquoi en début de projet, Lactanet avait donné une formation aux producteurs
afin d’expliquer les bonnes pratiques d’échantillonnage. La bouteille d’échantillonnage
destinée au BactoScan™ est stérile et un simple contact avec la peau peut contribuer a
une hausse anormale du compte de bactéries. Il était donc pertinent de vérifier cette
possibilité de contamination avec les producteurs lorsque les seuils étaient largement
dépassés. Finalement, si la glaciere ne contient pas suffisamment de glace, les bouteilles
d’échantillons arrivent trop chaudes au laboratoire, ce qui contribue a un développement
bactérien important. Pour ce parametre, c’est Lactanet qui donnait I'information sur les
rapports de laboratoire. Il était surtout pertinent d’évaluer si une problématique était
spontanée dans un élevage et d’examiner la moyenne de bactéries de cette ferme
(contamination potentielle de la bouteille lors de I’échantillonnage), ou de voir si la
problématique était récurrente et associée a un compte élevé semaine apres semaine.
Certaines données aberrantes ont donc été retirées des analyses, car possiblement dues
a des contaminations par de mauvaises manipulations.

Le Tableau 16 présente les résultats moyens, minimums et maximums mesurés au sein
de chacune des entreprises ayant participé au projet, en ce qui a trait au compte de
bactéries individuelles (BactoScan™ - CBI/ml). Les données inclues également les deux
entreprises qui ont quitté la production en cours d’année (troupeau 13 et 16).
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Données moyennes mesurées dans toutes les entreprises. Durant le projet, la moyenne
du compte de bactéries individuelles mesuré dans les réservoirs des entreprises
participantes a été 133 127 CBI/ml, avec un écart type important de 371 443 CBI/ml. Cet
écart-type étant expliqué par des données extrémes mesurées sur certains échantillons
acheminés au laboratoire (minimum de 5000 et maximum de 4 982 000). Sur les 371
échantillons analysés au BactoScan™, 17 ne rencontraient pas le seuil réglementaire
maximum de 321 000 CBI/ml (4,6% d’échantillons non conformes).

La figure suivante illustre les résultats mesurés par ferme et par mois durant le projet. La
ligne rouge représente la moyenne des échantillons analysés.
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Figure 28. Graphique présentant I'évolution du compte de bactéries individuelles
(BactoScan™) des échantillons de réservoir, par ferme et par mois.

Résultats par entreprises. Globalement, la plupart des échantillons soumis au
BactoScan™ par les différentes entreprises ont rencontrés les normes reglementaires.
Dans plusieurs cas, les problématiques de dépassement des seuils ont été identifié par
des contaminations lors de I’échantillonnage. La figure 29 présente la fréquence des
échantillons conformes et non conformes pour chacune des entreprises (95,4%
d’échantillons conformes).
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Figure 29. Graphique présentant la fréquence des échantillons conformes au
BactoScan™ pour chacune des fermes participantes.
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Parmi les 17 échantillons non conformes, neuf (53%) présentaient une note, sur le
registre, de contamination possible lors de I'échantillonnage. Cette contamination peut
survenir si la peau vient en contact avec la bouteille stérile ou si I'’équipement
d’échantillonnage n’est pas propre. Ces observations ont été faites pour au moins un
échantillon sur le registre d’échantillonnage, et ce, pour les fermes 3, 4, 5, 7,9, 11 et 13.
En ce qui concerne la ferme 13, le producteur se questionnait sur cette hausse soudaine
du compte de bactéries. Le producteur a modifié son procédé d’échantillonnage, mais
aussi révisé le lavage de son systeme de traite. Il est donc difficile de savoir si les
échantillons sont réellement contaminés par I'échantillonneurs ou si le lait contenait plus
de bactéries, a cause d'un mauvais nettoyage de I'’ensemble du systeme de traite ou de
contamination par des brebis lors de la traite.

Pour deux autres échantillons non conformes, le laboratoire avait inscrit que les
bouteilles étaient trop chaudes lors de leur arrivée au laboratoire (manque de glace).
L’équipe de Lactanet n’analyse habituellement jamais les échantillons dont la
température dépasse 6°C, toutefois, en début de projet, le personnel croyait que tous les
échantillons devaient étre analysés. Ainsi, a partir du mois de mai 2025, le personnel de
Lactanet a indiqué que les échantillons trop chauds n’auraient pas di étre analysés et
qu'ils ne le seraient plus pour la suite du projet. La température des échantillons a
I'arrivée au laboratoire n’était pas indiquée sur tous les résultats transmis par le
laboratoire en début de projet. Ainsi, il est ainsi possible que le compte de bactéries de
certains échantillons ait été plus élevé que la réalité entre les mois de février et de mai,
mais il est impossible de déterminer cette incidence. Notons que 11 des 17 échantillons
dépassant le seuil ont été identifié durant cette période.

Ainsi, si on exclut les 11 échantillons contaminés lors de I’échantillonnage, ou dont la
température trop élevée des bouteilles a I'arrivée au laboratoire aurait pu contribuer a
une prolifération bactérienne, seulement 6 échantillons auraient réellement dépassé le
seuil reglementaire de bactéries. Dans ce cas, 98,3% de tous les échantillons de réservoir
auraient rencontrés les normes, ce résultat est toutefois hypothétique. Ceci démontre a
quel point la qualité de I’échantillonnage et un transport approprié des échantillons vers
le laboratoire (conserver la chaine de froid) sont essentiels a une analyse juste du compte
de bactéries individuelles.

Certains producteurs ont identifié des éléments qui aurait pu affecter le compte de
bactéries et qui n’étaient pas dii a une contamination de la bouteille lors de la prise de
I’échantillon. Ces éléments sont reliés au systéme de traite, soit des problemes de
compresseur du refroidisseur et une contamination possible lors du lavage de la ligne de
lait. Deux échantillons étaient concernés directement par cette remarque. Deux autres
échantillons auraient aussi pu étre contaminé par des animaux dont la glande mammaire
était affectée. En effet, dans les deux cas, le CCS a dépassé le seuil reglementaire au méme
moment que le compte de bactéries individuelles. Les producteurs avaient d’ailleurs noté
des problématiques et avoir identifiés les femelles en mammite.
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Tableau 16. Détails des résultats de compte de bactéries individuelles (CBI/ml - BactoScan™) des échantillons de réservoir chez les
entreprises participantes.

Moyenne Min Max Nb de non Nb de Nb total éch. Fréquence des

Commentaires - Notes prises sur les échantillons

BactoScan™ BactoScan™ BactoScan ™ conforme conforme analysés éch. conformes P .
problématiques (P)

BactoScanm BactoScanm BactoScanm BactoScan™

1 69 057 +30 727 25000 139000 0 35 35 100% - RAS -Aucune problématique

2 23125+33779 5000 154 000 0 16 16 100% - RAS -Aucune problématique

- Echantillon P1: 482 000 CBI/ml - Semaine 14, Mai.
Note d’'une contamination possible lors de
I'échantillonnage par le producteur.

- Echantillon P2 : 636 000 CBI/ml. - Semaine 34, Sept.

Période de tarissement. Derniére semaine de lactation.

Intervalle long entre les traites.

Echantillon P : 1 936 000 CBI/ml. - Semaine 35, Sept.

4 113680 +113 315 35000 617 000 1 24 25 96,0% Contamination de I'échantillon lors de

I'échantillonnage.

Echantillon P: 1 216 000 CBI/ml. -Semaine 12, Avril.

Possible contamination a I'échantillonnage. CCS élevé et

3 96 758 £ 129 066 14000 636 000 2 31 33 93,9%

5 119 138 + 215 350 30000 1216000 1 28 29 96,6% probleme identifié sur animaux. Suivi vétérinaire.
Retour a la normale par la suite et pour le reste du
projet.

6 30259 +30 065 5000 108 000 0 27 27 100% - RAS -Aucune problématique

- Echantillon P1: 532 000 CBI/ml - Semaine 2, Fév.
Notes: manque de glace et probléme de trayeuses.

7 120414 + 152 289 27000 742 000 2 27 29 93,1% - Echantillon P2 : 742 000 CBI/ml - Semaine 9, Mars.

Note d’une contamination lors de I'’échantillonnage par

le producteur (contact avec la peau, couvert).

8 94 800 + 27 373 57 000 162 000 0 35 35 100% - RAS -Aucune problématique

Echantillon P1: 2 696 000 CBI/ml - Semaine 2, Fév.
Contamination possible et note du laboratoire
(température élevée).

Echantillon P2 : 356 000 CBI/ml - Semainel, Avril -
Changement des laveuses du pipeline. Probléme de
pipeline possible.

9 183121 +453 509 23000 2696 000 2 31 33 93,9%
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10 71471+ 30453 32000 152 000 0 34 34

- Echantillon P1 : 418 000 CBI/ml - Semaine 10, Avril.
Aucune note anormale.

- Echantillon P2 : 1 064 000 CBI/ml - Semaine 12 Avril.
Contamination a I'échantillonnage.

- Echantillon P3 : 576 000 CBI/ml - Semaine 14, Mai.
Aucune note anormale.

- Echantillon P4 : 678 000 CBI/ml - Semaine 15, Mai.

Note sur rapport de laboratoire « Echantillon trop

chaud ».

Echantillon P5 : 559 000 CBI/ml -Semaine 30, Aoiit;

Aucune note anormale.

Echantillon P6 : 4 982 000 CBI/ml. Semaine 31, Aoiit.

Note registre : Probleme de compresseur du

refroidisseur.

11 | 334968879780 31000 4982 000 6 25 31 80,6%

12 71429 £ 45 967 23000 160 000 0 14 14

- Echantillon P1: 3827 000 CBI/ml - Semaine 13, Avril.

- Echantillon P2 : 899 000 CBI/ml - Semaine 14, Mai.

- Echantillon P3 : 883 000 CBI/ml - Semaine 15, Mai.
Aprés communication avec producteur, aucune
problématique. Suivi avec la personne responsable de
I'échantillonnage, contamination possible. Retour a la
normale apres une demande de révision des

rocédures d’échantillonnage.

13 | 376636 +784837 31000 3827000 3 19 22 86,4%

220500 52497

134000 312000
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Il a été intéressant de comparer la moyenne de compte de BactoScan™ des fermes
n’ayant jamais dépassé le seuil reglementaire, aux fermes ayant dépassé au moins une
fois le seuil. Pour ce faire, nous avons retiré les 11 échantillons présentant des données
aberrantes (analysés avant le mois d’avril 2025 - possibilité de contamination,
échantillons possiblement trop chauds a leur arrivé au laboratoire), car ces données
affectaient I'interprétation des résultats. Apres le retrait de ces données extrémes, nous
avons produit les moyennes de comptes de bactéries, ces résultats sont présentés dans le
Tableau 17.

Tableau 17. Comparaison des moyennes du compte de bactéries individuelles (CBI/ml)
entre les fermes ayant dépassé au moins une fois le seuil réglementaire et
celles ayant toujours respectée la reglementation. Retrait des données
aberrantes obtenues avant avril 2025.

Fermes ayant eu au moins 1 échantillon Fermes n'ayant jamais eu d'échantillons

dépassant le seuil du BactoScan* dépassant le seuil du BactoScan

3 96 758 1 68 735
4 113 680 2 23125
5 119137 6 30 259
7 123 035 8 95593
9 104 593 10 75166
11 357 607 12 71428
13 416 315

* Aprés retrait des échantillons contaminés a I'échantillonnage ou trop chauds.

Ala vue du tableau précédent, il est intéressant de constater que la moyenne du compte
de bactéries au BactoScan™ est nettement inférieure dans les entreprises n’ayant jamais
eu de problématique d’échantillons hors norme (60718 vs 190 161 CBI/ml). Ceci
suggere que les pratiques entourant la traite, le systéme de traite et la gestion des
animaux peut étre améliorée. Les réponses données par les producteurs dans le sondage
ne permettaient pas de cibler les causes de fagcon précise, mais le lavage du lactoduc, avant
et apres la traite apparalt comme un facteur important.

En effet, les procédures de lavage du lactoduc étaient beaucoup plus détaillées pour les
fermes ayant des moyennes plus faibles. Ces producteurs ont également insisté sur leurs
pratiques de désinfection (utilisation d’eau bouillante, lavage et désinfection complete du
réservoir, vérification des sceaux d’étanchéité, attention particuliere portée aux
températures d’eau de lavage, ...). Ils étaient tres sensibles aux températures d’eau de
ringage, de lavage et de désinfection. Ceci suggere que les bonnes pratiques de lavage et
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de désinfection des lactoducs méritent d’étre vulgarisées et standardisées entre les
entreprises pour améliorer la qualité bactérienne du lait.

5.2.3. Données de composantes du lait (gras, protéine, urée, lactose)

Au total, 389 échantillons ont été analysés pour y évaluer les composantes en gras,
protéine, en urée et en lactose. Les figures et tableaux suivants présentent en détails les
données mesurées a I'intérieur de chacune des fermes durant le projet.

Taux de gras du lait. La Figure 30 présente le taux de gras mesuré dans les échantillons
de réservoir en fonction de chaque ferme et de chaque mois. La ligne rouge représente la
moyenne de gras mesurée dans tous les échantillons au fil des semaines. La moyenne de
gras des échantillons de tout le projet a été de 5,77 + 0,60 %, avec un minimum mesuré
de 3,86% et un maximum de 7,73%.

Les fermes sous production saisonniere ont présenté un profil de gras typique et
croissant durant toute la lactation (fermes en vert). Rappelons que les brebis produisent
plus de gras en fin de lactation. Seule la ferme 2 a présenté un portrait plus atypique dans
les entreprises saisonnieres. Cette entreprise a fait plusieurs ajustements alimentaires en
cours de projet. Le taux de gras a remonté lorsque I'entreprise a arrété de hacher les
fourrages servis. Habituellement, le hachage des fourrages contribue a une hausse de la
CVMS et du taux de gras dans le lait chez les ovins (inverse chez les bovins). Toutefois,
pour cette entreprise, les refus n’étaient pas ramassés. Les refus de foin moins appétents
limitaient probablement la CVMS des femelles et ainsi, la production de lait riche en gras.
Sommes toutes, le changement alimentaire indiqué a provoqué un changement rapide du
taux de gras du lait pour cette entreprise. Des baisses ont été observées dans le troupeau
#6 en aolit et septembre, mais aucune information ne permettait d’expliquer ce résultat.

Dans les entreprises produisant de facon annuelle, le taux de gras apparait plus stable
entre les différents mois de I'année dans chaque entreprise. Ceci résulte du fait que des
brebis de différents stades de lactation composent le lait du réservoir.

La ferme #1 a présenté un taux de gras plus élevé que la moyenne de toutes les
entreprises et ce, durant tout le projet. Les pratiques alimentaires de cette entreprise ont
révélé que ce producteur portait une grande attention aux rations servies. Il s’agit de la
seule entreprise qui fractionnait les repas de concentrés en plus de 3 repas dans la
bergerie, en plus de 2 repas a la traite. Cette pratique permettait a cette entreprise de
limiter la quantité de concentrés servis par téte/repas a un peu plus de 500g, et ce, méme
pour les fortes productrices. Il s’agit d’'une pratique essentielle pour limiter les risques
d’acidoses métaboliques. Rappelons qu'un rumen fonctionnel n’est pas efficace pour
produire un lait avec des hautes composantes. Cette entreprise utilisait également
plusieurs ingrédients favorisant la digestibilité de la fibre par les microbes du rumen, il
s’agit ainsi de la seule entreprise ayant détaillé les quantités de bicarbonate et de levures
utilisées dans les rations.
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La ferme 4 a présenté un taux de gras anormalement faible dans les 2 premieres semaines
de mars. Une inversion des taux de gras et de protéines ont également été observé au
méme moment. Toutefois, le producteur n’a pas documenté les raisons possibles de ce
changement.

La ferme 12 a présenté un échantillon tres élevé en gras lors de sa premiere semaine de
participation au projet en avril. Mais il est possible que ce résultat soit expliqué par un
brassage inadéquat du réservoir avant I’échantillonnage (plus de gras sur le dessus du

réservoir).
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Figure 30. Graphique présentant les variations de pourcentage de gras des échantillons
de réservoir, par semaine et par ferme.

Dans I'ensemble, le taux de gras moyens mesurés dans les échantillons sont inférieurs
aux taux de gras rapportés pour les brebis laitiéres en France. Pour la campagne 2023-
2024, le lait de brebis en France avait en moyenne 76,60 g de matiéres grasses par litre,
ce qui correspond a 7,7% de gras (Réussir, Patre 2024). Pour la campagne 2021-2022, la
teneur relevée était de 7,5%. En France, 'amélioration génétique est fortement appliquée
dans les élevages ovins laitiers et appuyée par des programmes génétiques et de
génomiques performants Cette sélection a permis d’améliorer le taux de gras au fil des
années.
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L’alimentation joue toutefois un réle important sur le gras du lait. Parmi les entreprises
participantes, la majorité utilisent du foin sec pour nourrir leurs animaux. Nous n’avons
pas eu acces aux analyses de fourrages de toutes les entreprises, toutefois certaines
analyses recues démontraient des foins de pauvre qualité. Les éleveurs doivent ainsi
compenser les manques de protéines et d’énergie des fourrages secs avec de fortes
proportions de concentrés énergétiques et protéiques. Plusieurs entreprises servaient
des quantités supérieures a 500g par téte, par repas. Des améliorations des pratiques
alimentaires sont souhaitables pour contribuer a une hausse du taux de gras. L'utilisation
de substance tampon et de levure mérite d’étre investiguée. Un suivi individuel des
consommations et de la composition du lait serait toutefois requis pour ce genre d’étude.

Taux de protéines du lait. La Figure 31 présente le taux de protéine mesuré dans les
échantillons de réservoir en fonction de chaque ferme et de chaque mois. La ligne rouge
représente la moyenne de protéine mesurée dans tous les échantillons au fil des
semaines. La moyenne de protéine des échantillons de tout le projet a été de 4,90 +
0,39%, avec un minimum mesuré de 4,12 % et un maximum de 6,89%.

Encore une fois, les entreprises produisant de facon saisonniére ont présenté un portrait
typique. Le taux de protéine augmentant progressivement au courant de la lactation des
femelles. Pour les entreprises saisonniéres, le taux de gras a moins fluctué. Fait a noter,
I'entreprise #1, qui avait un taux de gras supérieur a la moyenne, a eu un taux de protéine
inférieur a toutes les fermes durant le projet. Rappelons que cette ferme utilisait
plusieurs sources protéiques différentes dans ses rations. Il est possible I'apport
protéique soit mal équilibré dans la ration. Mais seul un projet d’alimentation évaluant
précisément les apports, la consommation et la digestibilité par brebis permettrait d’en
savoir plus.

Notons que les taux de protéines mesurés dans les entreprises de ce projet sont plus pres
de ceux mesurés dans les populations ovines laitieres en France (5,7% en 2023-2024).

Urée du lait. La Figure 32 présente le taux d'urée du lait mesuré dans les échantillons de
réservoir en fonction de chaque ferme et de chaque mois. La ligne rouge représente la
moyenne d’'urée mesurée dans tous les échantillons au fil des semaines. La moyenne
d’urée des échantillons de tout le projet a été de 26,41 * 4,63 mg/dl, avec un minimum
mesuré de 11,6 et un maximum de 39,2 mg/dl.
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Tableau 18. Moyenne de la composition des échantillons de réservoir, par ferme, durant tout le projet (gras, protéine, urée et lactose)

Moyenne Moyenne Min Max Moyenne Moyenne Min Max
Gras Protéine Protéine Protéine Urée Lactose Lactose Lactose
% % % % mg/dl % % %
1 | 623£038 | 461 | 689 | 457£0,22 4,21 4,91 26,54 £ 2,37 22,6 33,0 4,79 £ 0,05 4,66 4,90
2 | 562£084 | 459 | 698 | 501+0,61 4,45 6,49 27,56 £ 7,02 20,0 39,2 4,57 £0,10 4,30 4,69
3 | 532£068 | 433 | 773 | 492:061 4,17 6,89 27,71+ 4,10 16,2 35,5 4,69 0,21 4,06 5,03
4 | 540%059 | 38 | 644 | 521044 4,69 6,07 19,18 £ 2,42 151 24,5 4,67 £0,19 4,28 5,03
5 | 625076 | 511 | 749 | 5,18%0,39 4,63 593 24,17 £3,28 11,6 30,3 4,67 £0,27 4,24 5,61
6 | 543%068 | 391 | 662 | 4,77%042 4,12 5,51 23,70 £2,91 16,3 30,4 4,65 £ 0,12 4,46 4,84
7 | 565%034 | 513 | 626 | 4,69%0,25 4,21 511 24,24 +2,24 18,6 27,7 4,64 £ 0,08 4,51 4,77
8 | 583£018 | 547 | 617 | 497%011 4,71 517 26,07 £ 1,80 21,7 30,7 4,67 £0,06 4,56 4,81
9 | 585%026 | 551 | 643 | 4,97%0,28 4,43 5,49 32,53 £ 2,22 282 36,8 4,73£0,10 4,42 4,86
10 | 572%033 | 519 | 630 | 4,83%0,23 4,39 535 24,88 2,23 19,5 30,2 4,65 £ 0,08 4,48 4,77
11 | 596%049 | 532 | 692 | 4,95:021 4,50 527 29,83 £ 4,22 21,4 39,1 4,65 £ 0,08 4,51 4,81
12 | 596%062 | 528 | 770 | 4,92%035 4,29 5,37 29,69 £ 4,02 232 34,6 4,66 £ 0,09 4,52 4,82
13 | 551%042 | 486 | 645 | 4,79:0,11 4,56 5,02 26,74 £ 5,20 20,0 36,3 4,84 £ 0,09 4,68 4,98
16 | 668+056 | 567 | 732 | 534%044 4,48 5,69 25,82 2,48 22,1 283 4,42 £ 0,41 3,59 4,71

5,77 £ 0,60 4,90 £ 0,39 26,41 + 4,63 4,68 £0,15
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Figure 31. Graphique présentant les variations de pourcentage de protéine des
échantillons de réservoir, par semaine et par ferme.

En ce qui concerne l'urée, il s’agit d’'une valeur qui a été fortement observée par les
producteurs durant le projet. Chez les ovins, le niveau d’urée est naturellement plus élevé
que chez les bovins laitiers. Les valeurs normales peuvent varier de 12 a 27 mg/ dl d’urée.
On considere que le taux d'urée est trop faible si plus bas de 12 mg/dl, ou trop élevé a des
valeurs supérieures a 28 mg/dl. A l'intérieurs de ces extrémes, les apports protéiques
doivent étre révisés.

Le niveau d’'urée a fluctué passablement pour plusieurs entreprises durant le projet. La
teneur en urée dépend du potentiel génétique des brebis, du stade de lactation et
beaucoup, de la conduite alimentaire. Certaines entreprises ont rencontré des taux d'urée
nettement supérieurs aux autres. C’est le cas de la ferme 9 dont le taux d'urée moyen a
dépassé 28 mg/dl durant tout le projet et le niveau d’'urée mesuré dans le lait de cette
ferme a été supérieur a toutes les entreprises durant le projet. Rappelons que cette ferme
utilise des fourrages tres riches en protéines brutes. Cette ferme a indiqué utiliser des
fourrages de 24% pour les brebis de tous les stades de lactation. L’apport protéique est
fort possiblement supérieur au besoin des animaux.
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Figure 32. Graphique présentant les variations d’urée des échantillons de réservoir, par
semaine et par ferme (mg/dl).

Nous avons aussi pu noter que les fluctuations mesurées a I'intérieur d’'une méme ferme
résultaient presque toujours de changements alimentaires. Certaines entreprises ont
modifié tres souvent leurs rations entre les semaines, ces informations étaient indiquées
dans les registres d’échantillonnages. Les entreprises ayant modifié plus souvent leurs
rations ont vu des fluctuations plus importantes d’'urée entre les échantillonnages. Les
entreprises qui ne mentionnaient pas de changement dans les rations ont maintenu des
niveaux d’urée plus stable durant le projet (Ferme # 1, 7, 8, 10).

Un léger pic d’urée a été visible dans la courbe moyenne de toutes les entreprises en juin.
On a également constaté une augmentation du taux d'urée dans la majorité des
entreprises au cours de la méme période, cette hausse allant de modérée a marquée.
L’apport de nouveau fourrages frais pourrait expliquer la variation observée.
L’'intégration de nouveaux fourrages a été indiqué sur plusieurs registres
d’échantillonnage a partir de juin.

Pourcentage de lactose du lait. Finalement, en ce qui concerne le niveau de lactose, la
Figure 33 présente le pourcentage mesuré dans les échantillons de réservoir en fonction
de chaque ferme et de chaque mois. La ligne rouge représente la moyenne de lactose
mesurée dans tous les échantillons au fil des semaines. La moyenne de lactose des
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échantillons de tout le projet a été de 4,68 + 0,15 %, avec un minimum mesuré de 3,59 %
et un maximum de 5,61 %. Le taux de lactose est demeuré relativement stable entre les
entreprises et au sein de chacune des entreprises. Les taux de lactose étaient beaucoup
moins fluctuants que les composantes comme le gras, la protéine ou l'urée.
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Figure 33 . Graphique présentant les variations de pourcentage de lactose des
échantillons de réservoir, par semaine et par ferme.

5.2.4. Corrélations entre les analyses chimiques et les analyses infrarouge

Un des objectifs du projet visait a comparer les analyses infrarouges aux analyses
chimiques de référence. Tel qu’indiqué dans la méthodologie, a chaque fois que ces
comparaisons étaient réalisées, les producteurs devaient prélever deux échantillons de
réservoir au méme moment. Les échantillons étaient acheminés chez Lactanet. Un
premier échantillon était soumis au laboratoire de référence pour une analyse chimique,
'autre était évalué de facon standard avec la méthode infrarouge. Puisque la méthode
infrarouge est basée sur un étalonnage de bovins laitier, il était pertinent de voir les
différences entre I'analyse infrarouge et I'analyse réelle réalisée de facon chimique.

Un total de 71 analyses de référence a été réalisé durant le projet. Chaque composante
étant évaluée de facon distincte au laboratoire de Lactanet. Les méthodes et prix de ces
analyses sont présentées a I’Annexe 14.
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Chaque ferme a eu 'opportunité de faire 7 a 8 échantillons de référence durant le projet.
Toutefois, plusieurs ont omis d’acheminer leurs échantillons, malgré plusieurs rappels.
Ainsi, le nombre d’échantillons de référence varie de 2 a 8 entre les fermes participantes.

Le tableau suivant présente le nombre d’échantillons analysés pour chaque composante
et pour chaque entreprise durant le projet. Notons que la ferme #1 a un test d’'urée non
réalisé, car il y avait coagulation de I’échantillon. Par ailleurs, des problématiques
rencontrées au laboratoire a I'automne ont limitées les analyses de protéines vraies.

Tableau 19. Nombre d’échantillons soumis aux analyses de référence, par ferme et par
composantes analysées.

PROTEINE PROTEINE SOLID

# BRUTE VRAIE ToTAux ~ “ACTOSE UREE
1 8 8 4 8 8 7
2 7 7 5 7 7 7
3 7 7 6 7 7 7
4 4 4 2 4 4 4
5 5 5 3 5 5 5
6 7 7 6 7 7 7
7 5 5 3 5 5 5
8 7 7 5 7 7 7
9 6 6 4 6 6 6
10 6 6 5 6 6 6
11 7 7 5 7 7 7
12 2 2 2 2 2 2
Total 71 71 | 50 71 71 70

Aux valeurs présentées dans le tableau précédent, Lactanet a gracieusement donné 67
résultats d’échantillonnage chimique avec des valeurs correspondantes en infrarouge.
Ces données ont été rendues disponibles grace a 'accord des entreprises qui avaient payé
pour ces analyses par le passé. Ceci a permis d’augmenter substantiellement le nombre
de comparaisons pour les valeurs sous analyse. Le tableau suivant présente le nombre
d’échantillons offerts par Lactanet et les composantes analysées.

Tableau 20. Nombre d’échantillons de référence offerts par Lactanet, par ferme et par
composantes analysées.

PROTEINE  PROTEINE SOLID )
BRUTE VRAIE ToTAUX  -ACTOSE UREE
A 47 47 46
B 20 20 20
Total 67 67 | 66

Les résultats d’analyses de référence donné par Lactanet ont ainsi permis de bonifier les
comparaisons pour les valeurs de gras, de protéines brutes et de lactose.
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Les analyses de corrélations ont été réalisées par I'équipe de la chercheure Rachel Gervais
al'Université Laval. Le logiciel R a été utilisé pour produire les graphiques de corrélations,
calculer les équations de régression et le coefficient de détermination (R2). Les analyses
ont tenu compte de la présence de valeurs aberrantes. Ainsi, pour certaines variables
évaluées, ces valeurs ont été retirées pour réaliser les analyses de fagcon adéquate.

Corrélation entre les valeurs infrarouges et chimiques pour les variables analysées.

Il existe une corrélation linéaire forte (RZ = 0,892) entre les résultats d’analyses
chimiques et les résultats d’analyses infrarouge pour le gras (Figure 34). Les analyses
par infrarouge sous-estiment légerement le pourcentage de gras réel contenu dans les
échantillons.

Il existe une corrélation linéaire tres forte (R?2 = 0,909) entre les résultats d’analyses
chimiques et les résultats d’analyses infrarouge pour la protéine brute (Figure 35). Tout
comme le gras, les analyses par infrarouge sous-estiment légerement le pourcentage de
protéine brute réelle contenu dans les échantillons.

Il existe une corrélation linéaire forte (R? = 0,888) entre les résultats d’analyses
chimiques et les résultats d’analyses infrarouge pour la protéine vraie (Figure 36). La
protéine vraie differe de la protéine brute. La protéine brute est une mesure indirecte de
la protéine. La protéine brute est calculée a partir de la teneur en azote total du lait. Le
résultat contient ainsi les vraies protéines (caséines, protéines sériques), mais aussi les
composés azotés non protéiques (urée, ammoniaque, peptides courts non protéiques).
L’analyse de protéine brute surestime la quantité réelle de protéines nutritives, car elle
inclut des composés azotés qui ne sont pas des protéines. La protéine vraie est une
mesure directe de la quantité de vraies protéines présentes dans le lait. Le résultat
contient seulement les caséines et les protéines sériques (lactosérum). La protéine vraie
est plus précise, plus représentative de la valeur nutritive et de l'utilisation réelle par
I'industrie fromagere. Notons que la protéine vraie n’était pas indiquée sur les rapports
par infrarouge.

L’urée est probablement la composante pour laquelle la corrélation est la plus faible dans
nos analyses. Les analyses infrarouges du lait de brebis donnent souvent des valeurs
d’urée plus élevées que les analyses chimiques de référence parce que les appareils IR
sont calibrés principalement sur du lait de vache. Or, le lait de brebis a une composition
différente (plus riche en matiéres solides, en protéines et en azote non protéique), ce qui
modifie la facon dont il absorbe la lumiére infrarouge. Les analyses infrarouges du lait de
brebis donnent souvent des valeurs d’urée plus élevées que les analyses chimiques de
référence parce que les appareils IR sont calibrés principalement sur du lait de vache. Or,
le lait de brebis a une composition différente (plus riche en matieres solides, en protéines
et en azote non protéique), ce qui modifie la facon dont il absorbe la lumiére infrarouge.
Comme I'IR ne mesure pas l'urée directement, mais I’estime a partir d’'un modéle, cette
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différence de matrice fait que I'appareil surestime l'urée dans le lait de brebis si le
calibrage n’est pas parfaitement adapté. Ainsi, les résultats ont montré que la corrélation
entre les 2 types d’analyse était modérée a forte, mais pas excellente (R2 = 0,667). Ainsi,
les analyses réalisées par infrarouge surestiment le taux d’urée réel contenu dans le lait
de brebis. Voir la Figure 37.

Finalement, une corrélation linéaire forte est aussi présente pour le lactose entre les
analyses chimiques et infrarouge (R2=0,868 - Figure 38).

y = 0.349 + 0.92x
R2 = 0.892 . * .

GRAS

5 é 7 8
CHIM_GRAS

Figure 34. Graphique présentant la corrélation entre les échantillons analysés par analyse
infrarouge ou en analyse chimique pour le GRAS
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y =-0.097 + 0.972x
R2=0.909

PROT

4- [ | [l

6
CHIM_PROT_BRUT

Figure 35. Graphique présentant la corrélation entre les échantillons analysés par
analyse infrarouge ou en analyse chimique pour la PROTEINE BRUTE.

y =0.046 + 0.997x
R2=0.888

PROT

40 45 50 55 6.0
CHIM_PROT_VRAIE

Figure 36. Graphique présentant la corrélation entre la protéine brute analysées par
infrarouge et la protéine vraie analysée chimiquement.
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y=11.13 + 0.736x
Rz =0.667
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CHIM_UREE

Figure 37. Graphique présentant la corrélation entre les échantillons analysés par
analyse infrarouge ou en analyse chimique pour 'UREE

y =0.948 + 0.809x
R?=0.868

46-

LACT

44-

42-

4.0 42 44 46 48
CHIM_LACT

Figure 38. Graphique présentant la corrélation entre les échantillons analysés par
analyse infrarouge ou en analyse chimique pour le Lactose (apreés retrait des
données aberrantes - hors normes).
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Les résultats obtenus avec les analyses chimiques ont démontré des corrélations élevées
avec les analyses infrarouges, sauf en ce qui concerne l'urée. Le nombre élevé
d’échantillons réalisés dans cette étude donne enfin un portrait intéressant du degré de
variance entre ces analyses. Le comité brebis laitiéres pourra évaluer s’ils souhaitent
recommander l'utilisation des équations de régression obtenues dans ce projet pour
mieux caractériser le lait de brebis analysé au Québec, et ce, en fonction des différentes
composantes. L'utilisation de la valeur obtenue avec les analyses infrarouges apparait
toutefois relativement fiable, mais légérement plus basse pour le gras et la protéine,
tandis qu’elle est tres 1égérement surestimée pour le lactose. Pour I'urée, des ajustements
devraient étre appliqués pour exprimer des résultats plus représentatifs de la
composition réelle du produit pour cette composante.
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5.2.5. Corrélations entre le nombre de jour de lait au réservoir et le compte
bactérien

Les producteurs devaient noter le nombre de jours de lait au réservoir lors de la prise des
échantillons. Ces informations étaient notées sur le registre d’échantillonnage a chaque
semaine. Dans le secteur des bovins laitiers, le lait est ramassé a tous les deux jours. Or,
la situation est différente chez les ovins laitiers. Il était donc pertinent d’évaluer 'effet du
nombre de jour de lait dans le réservoir au compte de bactéries individuelles
(BactoScan™),

Le Tableau 21 présente les données moyennes pour la température du lait et le nombre
de jours de lait dans le réservoir lors de I’échantillonnage réalisé par les producteurs. Le
nombre de jours de lait au réservoir lors de 'arrivée au laboratoire a été calculé en
fonction des dates d’échantillonnage a la ferme et de réception au laboratoire. En
moyenne le lait échantillonné dans les entreprises participantes était de pres de 3 jours
(2,85 #1,25 jours). Généralement, I'échantillonnage était réalisé lors du transbordement
du réservoir vers la fromagerie. Notons que les entreprises transformant leur produit
échantillonnaient le lait le jour méme ou a l'intérieur de 24h. Le lait vendu a des
fromageries pouvait compter de 1 a 5 jours.

Tableau 21. Nombre de jours de lait au réservoir et température du lait lors de

I’échantillonnage.

Nbre de jours de lait au Nbre de jours de lait au Température du lait au
réservoir lors de réservoir lors de I'arrivée au réservoir lors de
l'échantillonnaie laboratoire l'échantillonnaie

1 4,89+0,53 2,00 5,00 6,20 £ 0,83 3,00 8,00 3,00£0,34 2,00 4,00
2 1,74+090 0,50 3,00 2,84 +0,76 1,50 4,00 4,27 + 3,26 1,10 10,00
3 1,00£0,00 1,00 1,00 2,03+0,17 2,00 3,00 3,23+£2,20 0,20 7,50
4 2,04+0,44 1,00 3,00 3,12+0,52 2,00 4,00 2,30+£0,47 2,00 3,00
5 263042 2,00 4,00 3,72+0,52 3,00 5,50 2,19+£0,40 2,00 3,00
6 1,00£0,00 1,00 1,00 2,39+0,57 2,00 4,00 3,95+0,08 3,80 4,10
7 266+1,11 1,00 5,00 3,66+1,11 2,00 6,00 1,34 £ 0,50 0,50 2,80
8 356+0,67 1,00 4,50 4,79 +1,01 2,00 9,00 4,54 +0,70 3,00 5,00
9 3,03+£0,17 3,00 4,00 4,17 +0,71 4,00 8,00 3,00£0,00 3,00 3,00
10 3,69+0,53 2,00 4,00 4,89 0,83 3,00 7,00 3,40 £0,26 3,00 4,10
11 3,630,555 2,00 4,00 4,88 +0,73 4,00 7,00 2,91+0,35 2,30 3,50
12 2,31+1,03 0,00 3,00 3,29+0,99 1,00 4,00 3,11+£1,24 1,20 5,80
13 3,620,550 3,00 4,00 4,81 +0,80 4,00 7,00 2,96 £ 0,20 2,00 3,00
16 3,00£0,00 3,00 3,00 4,00 £ 0,00 4,00 4,00 1,92 0,20 1,50 2,00
Moy 285+1,25 0,00 5,00 4,02 +1,38 1,00 9,00 3,06 +1,33 0,20 10,00

Des délais ont parfois été observée entre 'expédition des échantillons et leur arrivé au
laboratoire (en moyenne 2 jours de plus). Ces délais plus importants sont surtout
survenus lors de journées fériées ou lorsque les échantillons étaient envoyés a la fin de la
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semaine. Rappelons que le laboratoire analysait seulement les échantillons si leur
température était adéquate lors de l'arrivée au laboratoire. Toutefois, méme si la
température des échantillons était adéquate, des données aberrantes ont souvent été
reliées a ces longs délais. Notons que les données aberrantes ont été rejetées des
corrélations (voir plus loin).

La température du lait dans les réservoirs était adéquate dans toutes les entreprises.
Lorsque la température était élevée (plus de 4°C), les producteurs indiquaient que les
échantillons avaient été recueilli avec le lait encore chaud de la traite. Les échantillons
étaient toutefois rapidement refroidis dans les glaciéres et arrivait a la bonne
température au laboratoire. Tous les éleveurs devaient noter I'odeur et la couleur du lait.
Il n’y a pas eu de probleme d’odeur ou de couleur répertorié. Une seule remarque a été
faite en fin de projet par un producteur pour lesquelles les femelles étaient en fin de
lactation (derniere semaine échantillonnage, couleur plus foncée et plus jaune, odeur
correcte, mais pas différente). Ces femelles n’étaient pas a la traite tous les jours, ce qui
pourrait expliquer cette seule observation.

La Figure 39 montre qu’il n’y a pas aucune corrélation entre la température du lait lors
deI’échantillonnage et le compte de bactéries individuelles. Méme le lait chaud de la traite
(plus de 4 °C) présentait un faible compte de bactéries, ce qui suggere que les échantillons
étaient refroidis adéquatement dans les glacieres.

1400 000

1200 000 ® y =-12130x + 140153
R?=0,0132

1000 000
800 000
600 000
400 000

200 000

0,0 2,0 4,0 6,0 8,0 10,0 12,0

Figure 39. Corrélation entre la température du réservoir (°C) lors de I'’échantillonnage et
le compte de bactéries individuelle au BactoScanTM (CBI/ml)

La Figure 40 présente la corrélation entre le nombre de jours de lait au réservoir et le
compte de bactéries individuelles (CBI/ml). Les données extrémes et aberrantes ont été
retirées pour obtenir une meilleure analyse. Une corrélation positive modérée a été
observée entre le nombre de jours de lait au réservoir et le compte de bactéries mesuré
au BactoScan™. On observe ainsi une légere hausse du compte de bactéries mesurées au
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BactoScan lorsque le nombre de jours de lait augmente au réservoir. Une observation
similaire est faite pour le compte de bactérie lors de l'analyse des échantillons au
laboratoire (Figure 41).
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Figure 40. Corrélation entre le nombre de jour de lait au réservoir (lors de
I’échantillonnage) et le compte de bactéries individuelles - CBI/ml
(sans les données aberrantes).
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Figure 41. Corrélation entre le nombre de jours de lait au réservoir lors de la réception
au laboratoire et le compte de bactéries individuelles (sans les données
aberrantes).
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5.2.6. Compte de bactéries anaérobies mésophiles (UFC/ml).

Au total, 41. échantillons ont été soumis pour faire un compte de Bactéries totales (Unité
formatrice de colonies/ml - UFC/ml). Une fromagerie a également fourni des données
complémentaires pour quelques producteurs. Malheureusement, plusieurs fermes ont
omis d’acheminer les échantillons demandés, ce qui explique le faible nombre ou encore
I'absence d’échantillon analysé pour ce parametre pour certaines entreprises. Notons
qu’initialement, ces analyses n’étaient pas prévues au projet. On avait plutét prévu
d’analyser 2 profils bactériens complets dans 2 échantillons. Les analyses présentées ci-
apres étaient toutefois plus pertinentes pour la filiere ovine laitiere.

Le Tableau 22 présente le nombre d’échantillons soumis au laboratoire pour chacune des
fermes participantes et les résultats mesurés. La Figure 42 illustre ces résultats en
graphique.

Tableau 22. Nombre d’échantillons soumis au compte de bactéries totales (UFC/ml) et
moyennes observées par ferme (sans les données extrémes)

# Nb d’échantillons HgyEnie el BUmE ¢

Bactéries totales

Ferme analysés (UFC/ml)
1 2 9150 + 5445 5300 13000
3 8 8026 + 7383 600 17000
4 1 56 000 56000 56000
5 1 3800 3800 3800
6 4 4695 + 4938 400 10000
7 10 8362 + 7823 1750 26000
8 1 6700 6700 6700
9 2 4615 + 3090 2430 6800
10 2 12950 +4172 10000 15900
11 6 26033+ 27363 5800 77000
12 4 5150 £ 3279 3100 10000
13 3 20033 +20867 5900 44000

Total ‘ 44 11896 £+ 15 174 400 77000

La moyenne de bactéries totales a été de 11 896 UFC/ml. La norme maximale pour le
compte de bactéries aérobies mésophiles est de 50 000 UFC/ml. Au total 95,5% des
échantillons ont rencontré le seuil reglementaire.

Certaines entreprises ont toutefois rencontré des problématiques plus importantes, ce
qui explique l'écart-type observé. Ces entreprises ont aussi dépassé la norme
reglementaire a plusieurs reprises. Mis a part les fermes # 4, 11 et 13, le compte de
bactéries aérobies mésophiles a été sous la barre de 13 000 UFC/ml. Notons que les
Fermes #4, 11 et 13 ont également présentés des moyennes plus élevées que la moyenne
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des fermes pour le compte de bactéries individuelles. Des améliorations seraient a
apportées dans ces entreprises pour réduire la contamination bactérienne de leur lait.
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Figure 42. Compte de bactéries totales mesurées dans les échantillons des fermes
participantes (UFC/ml).

Finalement, nous avons réalisé une corrélation entre les données de compte de bactéries
individuelles (CBI/ml) et le compte de bactéries totales (UFC/ml). Une corrélation tres
faible a été observée entre ces deux parametres de qualité du lait (Figure 43). Rappelons-
nous que le compte de bactéries individuelles exprime toutes les bactéries, vivantes et
mortes, alors que le compte de bactéries totales exprime les bactéries vivantes capables
de se reproduire. Bien que la relation soit faible entre ces paramétres, les entreprises
ayant des comptes de bactéries individuelles plus élevés que la moyenne, présentaient
aussi des comptes de bactéries totales nettement supérieurs aux autres fermes. Ce qui
suggere que les pratiques relatives a la production d'un lait de qualité sont a revoir.
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Figure 43. Corrélation entre les résultats de compte de bactéries individuelles (CBI/ml)
et le compte de bactéries aérobies mésophiles (UFC/ml).
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5.2.7. Analyses complémentaires - Microbiologie du lait

Tel qu’indiqué au préalable, le profil (dénombrement) des différentes populations
pathogenes présentes dans le lait n’a pas été réalisé dans le cadre de ce projet. Toutefois,
grace au partenariat avec une fromagerie, un jeu de données, composés de résultats de
microbiologie comptabilisés entre le mois de novembre 2023 et le mois d’octobre 2025,
a été fourni a la chargée de projet. Ce jeu de données comprenait des données d’analyses
microbiologiques de plusieurs entreprises participantes a ce projet (confidentialité sur le
numéro et le nombre d’entreprises). Les analyses microbiologiques comptaient des
résultats pour le compte de bactéries aérobies mésophiles (compte de bactéries totale
UFC/ml), le compte de bactéries individuelles (BactoScan™), le dénombrement de e-choli
et de coliformes, le dénombrement de Staphylococcus aureus, ainsi que la détection de
salmonelle et de listéria.

En ce qui concerne les critéres de qualité du lait exigés par la fromagerie, ils sont les
suivants :

- Listeria : Aucune détection

- Salmonelle : Aucune détection

- Staph. Aureus : Moins de 2000 UFC/ml

- Coliformes totaux Moins de 5000 UFC/ml

- E-choli: Moins de 1000 UFC/ml

- Bactéries aérobies mésophiles : Moins de 50 000 UFC/ ml
- Compte bactéries totales : Moins de 321 000 UFC/ml

Le tableau suivant présente le nombre d’échantillons analysés pour chacun des
parametres microbiologiques et la fréquence des observations ou le seuil a été dépassé
pour les différents pathogenes analysés.

Tableau 23. Nombre d’échantillons analysés en microbiologie par la fromagerie et
fréquence des échantillons conformes

Pathogéne analysé (UFC/ml) Nb échantillons Nb d’échantillons

analysés conformes
Compte de bactéries individuelles (CBI/ml) 82,6 %
Compte de bactéries aérobies mésophile (UFC/ml) 69,5 %
Staph. aureus (UFC/ml) 378 98,9 %
Coliformes totaux (UFC/ml) 391 95,4 %
Escherichia coli (UFC/ml) 379 100,0 %
Listeria (UFC/ml) 441 Non détecté
Salmonelle (UFC/ml) 88 Non détecté
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Les figures qui suivent présentent les résultats pour chacun des parametres analysés et
par ferme. Notons que les échelles ont été ajustées pour ne pas considérer les données
extrémes. Notons que la moyenne pour le compte de bactéries individuelles dans les
entreprises était sous la norme acceptable, mais des valeurs extrémes ont été observée
de facon plus fréquente pour plusieurs entreprises. Ce qui suggere que le lait est
contaminé et que les procédures doivent étre ajustée (hygiéne de travail et/ou qualité de
’échantillonnage). On peut voir que les fermes qui ont une moyenne de CBI plus élevée,
ont plus d’échantillons déclassés. Ce qui démontre que les procédures d’hygiene
entourant la traite et la gestion des brebis problématiques sont a revoir. On peut faire la
méme observation pour le compte de bactéries totales. Toutefois, la moyenne des
échantillons de la ferme F a dépassé la norme de CBI.

Compte de bactéries individuelles (CBI/ml)
1000 000
900 000 ° °
800 000
700 000 °
600 000

500 000 X ° °
400 000
300 000

200 000 O

100 000 4 é

Figure 44. Compte de bactéries individuelles (CBI/ml) pour les données transmises par
la fromagerie.
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Figure 45. Compte de bactéries totale (UFC/ml) des données transmises par la
fromagerie.
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Les performances sont plus adéquates pour les populations bactériennes identifiées,
mais le bulletin n’est pas parfait! Pour Staph.aureus, seulement 1,1% des échantillons ont
dépassé le seuil, ce qui représente 2 échantillons. Le niveau détecté dans ces échantillons
était toutefois largement supérieur a I’échelle de la Figure 46 (dénombrement de 15000
UFC/ml). On peut donc émettre une réserve sur les résultats de ces échantillons
(contamination possible). Mis a part ces 2 échantillons, la contamination par Staph.aureus
n’est pas un probleme dans les fermes analysées.

Dénombrement Staph.aureus (UFC/ml)
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Figure 46. Dénombrement de Staph.aureus (UFC/ml) dans les données transmises par la

X

fromagerie.

Le dénombrement de coliformes totaux a rencontré les normes pour 95,4% des
échantillons. Les coliformes totaux représentent un groupe large de bactéries capables
de fermenter le lactose. Ils comprennent Escherichia coli, mais peuvent aussi étre
composés d’autres coliformes comme Enterobacter, Klebsiella et Citrobacter. Au total, 18
échantillons étaient contaminés par des coliformes. Les résultats de dénombrement
dépassaient aussi largement I'échelle de la Figure 47 pour 11 échantillons (4 fermes).

Ceci démontre que I'’hygiene n’est pas toujours adéquate durant la traite. Les coliformes
totaux sont présents dans l’environnement (excréments, poussieres, sol, surfaces
contaminées). Un mauvais lavage des trayons, des mains des opérateurs qui manipulent
les animaux a la traite, la présence de litiere accrochée dans la laine, de la poussiére et
des équipements mal nettoyés sont autant de sources pouvant contribuer a la
contamination du lait. Le dépassement du seuil de coliforme totaux est un indicateur
d’hygiéne générale, soit une contamination environnementale et fécale combinée.

Heureusement, la totalité des échantillons sont en-dessous des seuils pour Escherichia
coli (indicateur fécal), mais la bactérie est tout de méme identifiée, a de faibles niveaux
dans plusieurs échantillons (Figure 48).
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Figure 47. Dénombrement de coliformes totaux (UFC/ml) dans les données transmises
par la fromagerie.
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Figure 48. Dénombrement de E-choli (UFC/ml) dans les données transmises par la
fromagerie.

Finalement, aucun échantillon ne contenait de salmonelle ou de listéria. Ce qui est une
exigence reglementaire tres stricte pour la transformation du lait.
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5.3. RESULTATS DU SONDAGE REALISE AUPRES DES TRANSFORMATEURS.

Le sondage a été acheminé a un total de 9 transformateurs de lait de brebis au Québec. Au
total, 4 transformateurs ont accepté de répondre au sondage. L’objectif principal de ce
sondage était de connaitre 'appréciation et les attentes des transformateurs par rapport
au lait livré dans leur entreprise. La section qui suit présente les résultats obtenus. Il est
aussi important de noter que méme si seulement 4 entreprises ont répondu au sondage,
ces fromageries transforment une grande partie du lait produit au Québec et pour deux
d’entre-elles, ce lait provient de plusieurs fermes ovines laitieres.

Deux répondants produisent des fromages frais, affinés et du yogourt. Alors qu’une
fromagerie ne fait que du fromage affiné et I'autre ne transforme que du yogourt de
spécialité (Figure 49).

Fromage frais 2 (50 %)

Fromage affinés

3(75 %)

Yogourt 3(75 %)

Figure 49. Type de produits transformés par les fromageries ayant répondu au sondage.

Le volume de lait transformé par semaine est variable et dépendant du nombre de fermes
qui fournissent la fromagerie et/ou de la taille du troupeau. Ainsi, parmi les répondants, 2
entreprises sont des producteurs/transformateurs. Ils transforment la totalité de leur
production et n’achetent aucun lait de fermes extérieures. Ces deux entreprises
transforment respectivement 1000 a 3000 litres et 500 a 1000 litres par semaine.

Les deux autres entreprises ayant répondu au sondage transforment le lait de leur ferme,
en plus du lait d’autres producteurs. Une premiere transforme plus de 3000 litres par
semaine et le lait provient de 5 autres fermes ovines (6 provenances de lait au total). La
seconde transforme le lait de 2 fermes (incluant son entreprise), pour un total variant de
500 a 1000 litres de lait transformé de fagcon hebdomadaire (Figure 50).

Dans tous les cas, le transport du lait est effectué par les entreprises ovines laitieres qui
vendent le lait a la fromagerie.
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Figure 50. Volume moyen de lait transformé, par semaine, par les fromageries ayant
répondu au sondage.

L’age moyen du lait livré dans les fromageries est de 2 jours, mais varie selon les
répondants. Ainsi, pour les 2 fromageries s’approvisionnant aupres de plusieurs
entreprises, le lait livré pour la transformation a généralement de 3 a 4 jours d’age au
réservoir. Il faut aussi noter que pour ces derniéres, seul du lait frais est livré a la
fromagerie, aucun lait congelé n’est acheté aupres des producteurs. Les deux
producteurs/transformateurs utilisent du lait produit le jour méme ou d’'un maximum de
2 jours d’age. En ce qui concerne ces producteurs fermiers, une partie du lait est congelé
avant la transformation. Ce qui permet de gérer le volume de transformation sur une
période plus longue durant I'année.

Nous avons demandé aux transformateurs comment ils évaluaient la qualité du lait recu
actuellement (1 étant tres insatisfait ; 5 étant tres satisfait). L’appréciation de la qualité du
lait recu varie en fonction des caractéristiques propres a la transformation. En ce qui
concerne la composition (gras, protéine, urée, lactose), la qualité des lait livrés dans les
fromageries obtiennent une note de 75%. Deux transformateurs jugeant que la qualité était
moyenne (note de 3) et pouvait étre améliorée. Le compte de cellules somatiques semble
adéquat pour 2 des 4 répondants, alors que des améliorations sont souhaitées pour les
deux autres transformateurs. Une note de 85% a été donnée par les répondants pour le
compte de cellules somatiques, une fromagerie a souligné des fluctuations et un souhait de
baisser le niveau de CCS de certaines livraisons. En ce qui concerne la qualité
bactériologique, celle-ci est au rendez-vous pour l'’ensemble des répondants (100%
d’appréciation de la qualité). Le compte de bactéries n’est pas un enjeu de qualité pour ces
transformateurs (Figure 51).

En ce qui concerne la stabilité du lait et son comportement durant la transformation, de
méme que l'uniformité entre les livraisons, les laits livrés obtiennent une note de 90%
d’appréciation. Il y a donc une légére amélioration a apporter pour assurer la livraison de
lait de qualité uniforme entre chaque livraison. Parmi les 2 répondants achetant du lait a
'extérieur, un transformateur a souligné un manque d’uniformité entre les producteurs.
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Figure 51. Appréciation de la qualité du lait recu par les fromageries selon différents criteres
d’évaluation reliés a la transformation.

Un manque d’uniformité saisonniére a été soulignée par 'ensemble des répondants. Des
variations de composantes (gras, protéine, urée, lactose et CCS) sont observables durant
I'année. Ces observations ont d’ailleurs été observées dans les échantillons de réservoir
analysés chez les producteurs participants au projet.

A la question portant sur les principaux problémes de qualité rencontrés, un
transformateur a indiqué avoir rencontré plusieurs problématiques au fil des années
(cellules somatiques élevées, problemes de microbiologie, teneur élevée en bactéries,
particules indésirables tel que paille et caoutchouc, eau dans le lait, présence
d’antibiotiques). Deux autres transformateurs n’ont signifié aucun probléme de qualité
significatif, alors qu'une fromagerie a indiqué des teneurs en matiéres grasses ou en
protéines insuffisantes. Pour les producteurs/transformateurs utilisant du lait congelé, la
durée de la congélation a aussi été identifiée comme un facteur problématique a la
transformation.

Trois des 4 transformateurs effectuent des analyses de qualité du lait livré a la fromagerie.
Notons que les analyses bactériennes sont obligatoires au moins une fois par mois (Listéria,
salmonelle, e-choli, Staphylocoque aureus).

Les composantes analysées par les fromageries sont présentées sur la Figure 52. On peut
constater que les 3 répondants font analyser le lait pour le taux de gras, de protéine, de
compte de cellules somatiques et de bactéries totales (bactéries vivantes formatrice de
colonies). Seules 2 fromageries analyse l'urée, le lactose, la présence d’antibiotique et
mesure l'acidité du lait livré. Une seule entreprise fait analyser le lait livré pour déterminer
le compte de bactéries individuels (BactoScan™), la présence d’eau dans le lait (point de
congélation) ainsi que le pH et I'acidité du lait.
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Matiéres grasses 3 (100 %)
Protéines 3 (100 %)
Urée 2 (66,7 %)
Lactose 2 (66,7 %)
Numeération cellulaire (CCS) 3 (100 %)
Bactoscan 1(33,3%)

Bactéries totales (vivantes UFC) 3 (100 %)
Lystéria, salmonelle, e-choli, St... 3 (100 %)
Point de congélation (cryoscopie) 1 (33,3 %)

Présence d'antibiotiques 2 (66,7 %)
pH (acidité) 2 (66,7 %)
ph ET acidité (ce sont deux val... 1 (33,3 %)

0 1 2 3
Figure 52. Analyses de qualité réalisées par les fromageries sur le lait livré dans leur opération.

La fréquence de ces analyses varie selon les fromageries, tel qu'on peut le voir a la Figure
53. Une fromagerie réalise la totalité des analyses a chaque livraison de lait. Alors que les
2 autres effectuent ces analyses une fois par mois ou a chaque semaine. Notons que ces
analyses sont réalisées, dans tous les cas, par un laboratoire extérieur et par les
fromageries qui dispose du matériel d’analyse requis.

@ A chagque livraison
@ Hebdomadairement
Mensuellement
@ Occasionnellement / en cas de doute

Figure 53. Fréquence de réalisation des analyses de lait par les fromageries.

Nous avons finalement demandé aux transformateurs quels étaient les caractéristiques qui
étaient les plus importantes dans leur processus de transformation et les cibles qu’ils
souhaitaient avoir. Un choix de réponses multiples était donné et plus d’'une réponse
pouvait étre cochée. Les répondants devaient indiquer 'importance du parametre sur une
échelle de 1 a2 7 (1 étant important et 7 ne I'étant pas). Evidemment, on peut constater que
les exigences de qualité varient en fonction des fromageries. Toutefois, 3 répondants sur 4
ont indiqué que I'absence de contaminants était d’'une grande importance. Un compte de
cellules somatiques et de bactéries faibles, ainsi qu’'un taux approprié de protéine
apparaissent ensuite comme les critéres communs a au moins deux des 4 répondants. Le
tableau qui suit présente finalement les cibles souhaitées par les transformateurs enquétés
pour les différents parametres. On peut voir que les exigences sont relativement variables
pour certains parametres entre les fromageries. Ces cibles sont importantes pour les
transformateurs et devraient toujours étre connues des producteurs qui vendent leur lait
a ces fromageries. Notons que certaines fromageries rémunerent le lait sur la base de cette
qualité visée. Ceci est une excellente pratique pour continuer a relever la qualité du lait
produit dans les entreprises ovines laitieres.
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Teneur en matiéres grasses Teneur en protéine Acidité et PH Fraicheur (nombre de jours) Cellules somatiques basses Taux bactérien faible Absence de contaminants
(particules, savons, )

Figure 54. Caractéristiques de qualité du lait, considérées comme étant les plus importantes dans le processus de transformation, par les
fromageries ayant répondu au sondage. (1 étant trés importantes et 7 moins importantes).

Tableau 24. Teneurs visées par les fromageries, pour chacun des parametres reliés a la qualité du lait

Teneur en Teneur en Acidité et pH Fraicheur Cellules Taux bactérien Autres
matiére grasse protéine p somatiques BactoScan CBI/ml  contaminants
1 6.5 % 6,0 % 6,65 3 jours max <500 000 < 300000 Aucun
2 6,0 % 525% 6,60 2 jours max <200000 <30000 Aucun
3 5,0 % 5,80 % 6,60 2 jours max <30000 <10000 Aucun
4 >6,0% >5,0% 6,60 1 jour max Le plu§ bas Le plu§ bas Aucun
possible possible
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5.4. CONCLUSION ET ACTIONS A ENTREPRENDRE POUR LA FILIERE.

Le présent projet a permis de caractériser le portrait de la qualité du lait au Québec. Bien
que la qualité soit au rendez-vous, des améliorations doivent étre apportées pour
produire un lait de plus grande qualité. Certaines entreprises semblent mieux contréler
certains aspects ayant des effets sur la qualité, mais il serait pertinent de standardiser
certaines pratiques et procédures d’hygienes.

Les points qui suivent résument les faits saillants portant sur le portrait de la qualité du
lait et les recommandations qui s’y rapportent pour améliorer la situation. Pour chacun
des parametres présentés, des recommandations sont détaillées pour un éventuel plan
d’action de la filiere ovine.

= Compte de cellules somatiques:

o Moyenne des échantillons a 467 698 CCS/ml
o 82,4% des échantillons sont sous le seuil réglementaire de 750 000 CCS/ml
o 67 des 381 échantillons ont dépassé la norme

La moyenne du compte de cellules somatiques est nettement meilleure que lors d'un
précédent projet ayant permis de mesurer cette variable au Québec (moyenne de
736 000 CCS/ml -Projet 13-C-155). Toutefois, cette variable de la qualité du lait doit étre
améliorée pour les producteurs et pour fournir un meilleur produit de qualité aux
transformateurs. La fréquence des échantillons conformes est encore trop basse.
Rappelons que dans les bovins laitiers, la fréquence des échantillons conformes était de
99,32 % en 2024 (moins de 400 000CCS/ml). 1l est possible de réduire le compte de
cellules. Dans ce projet, plusieurs entreprises ont été en mesure de produire du lait
contenant un tres faible taux de CCS. En effet, pres de la moitié des fermes participantes
ont été en mesure de produire du lait contenant moins de 500 000 CCS/ml. Ceci démontre
qu'’il est possible d’atteindre de meilleures cibles.

Des pratiques doivent toutefois étre changées pour plusieurs entreprises. Les
producteurs devraient réaliser un contrdle individuel de toutes les femelles du troupeau,
au moins 2 a 3 fois durant la lactation et, dans un monde idéal, a tous les mois.
Evidemment ceci représente des colits, mais ces données permettent d’identifier les
responsables et de corriger la situation. Parmi les producteurs ayant effectué des
controles laitiers, nous avons observé qu'une proportion relativement faible a moyenne
de brebis (4 a 20 %) dépassait le seuil de cellules somatiques (CCS). Toutefois, la plupart
de ces brebis présentent des taux excédant le million de CCS. Elles contribuent donc
fortement a 1'élévation des mesures de CCS observées au réservoir. Par ailleurs, ces
niveaux élevés indiquent la présence probable de mammites subcliniques et d’infection
intra-mammaire au sein du troupeau. Le controle laitier permet ainsi d’identifier les
animaux atteints, de les traiter et de les gérer différemment lors de la traite.
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La plupart des producteurs ayant réalisé des controles dans ce projet ont réussi a réduire
leur compte de cellules apres avoir identifié les femelles responsables. Les effets sur la
qualité du lait étaient notables dans la semaine suivant la réception des résultats. Tous
les producteurs participants a ce projet n’ont malheureusement pas été suffisamment

sensibilisés a cette pratique. Nous espérons que la vulgarisation des résultats leur
permettra d’en comprendre les avantages et d’en reconnaitre I'importance.

Les femelles a risque peuvent étre dépistées de différentes facons (CMT, controle laitier),
mais elles doivent absolument étre visuellement et clairement identifiées pour étre
traitées indépendamment des autres lors de la traite. Il s’agit d’'une étape clé. Le
dépistage devrait se faire a priori avec le controle laitier, mais aussi avec 'utilisation
réguliere de CMT pour détecter les cas problématiques. Mais si les femelles ne sont pas
gérées différemment des autres, le probleme ne se régle pas. Ceci a également sorti des
résultats du sondage réalisé aupres des producteurs. Durant le projet, les producteurs
identifiant clairement leurs femelles problématiques et qui les géraient adéquatement a
la traite (lavage du matériel de traite apres le passage de ces femelles, traite manuelle,
traite a la fin du groupe), avaient significativement moins de problémes de CCS que la
moyenne.

Il est possible que des éléments reliés au systeme de traite et aux pratiques de traite de
certaines entreprises aient contribué aux niveaux de CCS durant le projet. Ces éléments
sont toutefois plus difficiles a cerner. La présence de tensions parasites a été soulevée par
une entreprise. Le fonctionnement des systémes de traite sont aussi tres variables d'une
entreprise a I'autre et les parametres (pulsation, massage, vide) n’étaient pas connus par
certains exploitants. Des problemes de surtraite seraient aussi possibles, car on a observé
une fréquence de CCS plus élevée dans les fermes effectuant la traite a un seul opérateur,
il s’agit d’'une hypothese. Autre hypotheése, les producteurs qui stimulaient une 2¢
descente de lait avaient significativement moins de CCS et aucun d’entre eux n’a produit
de lait dépassant le seuil reglementaire. Mais pour confirmer 'effet de cette pratique, un
suivi individuel des entreprises et des brebis serait nécessaire pour isoler toutes les
variables ayant un effet sur le CCS.

Il serait aussi pertinent d’évaluer les conditions ambiantes dans les bergeries durant la
saison estivale. Bien que nous n’ayons pas observé une augmentation significative du CCS
durant I'été, certaines entreprises ont vu leur taux de CCS augmenter a cette période. Il
serait pertinent d’évaluer le taux de ventilation, la densité et la qualité de la litiere pour
déterminer si ces facteurs contribuent a cette hausse durant cette période de I'année.

Finalement, la conformation de la glande mammaire des brebis a aussi été ciblée comme
un facteur pouvant affecter le compte de cellules. Des trayons mal positionnés, peuvent
contribuer a un contact suboptimal des manchons trayeurs. Un manque de ligament
suspenseur nuit également a une vidange appropriée de la glande mammaire. En France,
il a été démontré qu'une mauvaise conformation de la glande mammaire contribuait a un
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CCS plus élevé. 1l serait donc pertinent d’évaluer cet impact dans nos entreprises
québécoises.

= Compte de bactéries:

Moyenne des échantillons pourle CBI: 133 127 CBI /ml
o 95,4% des échantillons sont sous le seuil réglementaire de 321 000 CBI/ml
17 des 371 échantillons ont dépassé la norme

Moyenne des éch. pour le compte de bactéries totales = 11 896 UFC/ml

o 95,5% des échantillons sont sous le seuil reglementaire de 50 000 UFC/ml
2 des 44 échantillons ont dépassé la norme

o Bactéries présentes dans les échantillons (résultats d’'une fromagerie)

o Staph.aureus: 98,9% des échantillons conformes

o Coliformes totaux : 95,4% des échantillons conformes

o E-choli: 100% des échantillons conformes

o Listeria, salmonelle: non détectées

La qualité microbiologique du lait de brebis est correcte, mais doit étre améliorée. Méme
si plus de 95% des échantillons étaient conformes au Bactoscan et au compte de bactéries
totales, les moyennes étaient variables entre les entreprises et parfois trop élevées pour
certaines. Dans le secteur des bovins laitiers, 97,3% des échantillons étaient conformes
en bactéries totales en 2024. Il faut viser des cibles plus élevées pour ce parameétre de
qualité. La contamination bactérienne a une incidence majeure sur le produit, son
potentiel de transformation, la conservation et le golit des produits, mais aussi sur sa
réputation.

Il est possible d’atteindre de meilleures performances et de réduire le compte de
bactéries dans I'ensemble de la filiere. Nous avons d’ailleurs pu constater que les fermes
n‘ayant jamais dépassé le compte de bactéries individuelles avaient une moyenne
annuelle de CBI trois fois moins élevée que les fermes ayant produit du lait ayant dépassé
le seuil reglementaire a au moins une reprise. Les mémes observations peuvent étre faites
pour le compte de bactéries totales.

Les données fournies par la fromagerie ont brossé un portrait encore plus problématique.
Seulement 82,6% des échantillons étaient conformes en CBI et 69,5% pour le compte de
bactéries totales. Toutefois, la plupart des échantillons contaminés avaient été analysés
avant le projet. Ce qui suggere que les éleveurs concernés avaient possiblement apporté
des correctifs dans leurs processus d’hygiéne a la ferme depuis ce temps. Les bactéries
identifiées dans les résultats d’échantillonnage de la fromagerie confirment toutefois nos
doutes. Les bactéries identifiées pointent clairement des probléemes d’hygiene lors de la
traite ou pour le lavage et la désinfection du lactoduc et du matériel de traite.
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Les réponses fournies dans le sondage ont permis de révéler que les producteurs tres
pointilleux et soucieux des températures de lavage, de rincage et d’une utilisation
séquentielle bien précise des produits de nettoyage (avec température appropriée pour
chaque produit), avaient un compte de bactéries significativement moins élevé que les
autres entreprises. Ceci suggere que les bonnes pratiques de lavage et de désinfection des
lactoducs méritent d’étre vulgarisées et standardisées entre les entreprises pour
améliorer la qualité bactérienne du lait.

Les pratiques de nettoyage des mamelles avant la traite devraient aussi étre révisées. Ces
pratiques étaient sous-optimales pour plusieurs entreprises. Le matériel utilisé devrait
aussi étre révise.

Notons que les résultats de bactéries, qui étaient transmis aux producteurs sur une base
hebdomadaire, ont probablement contribué a lI'obtention des moyennes obtenues.
Plusieurs entreprises ont indiqué avoir été sensibilisé a cette valeur et avoir apporté des
correctifs durant le projet (amélioration du nettoyage, identification de probléme du
systéeme de refroidissement, sceaux d’étanchéité périmés, ...). Ceci démontre que les
producteurs doivent continuer de réaliser ces analyses. Les résultats de CQL sont
obligatoires une fois par mois et permettent de déceler des problématiques potentielles.
La fréquence de ces tests n’est toutefois pas élevée pour cibler les problemes rapidement
lorsqu'’ils surviennent.

= Composition physico-chimique du lait :

o Moyenne des échantillons pour le:

= GRAS: 5,77 %
» PROTEINE: 4,90 %
= UREE: 26,41 mg/dl

= LACTOSE: 4,68%

Des variations importantes ont été observées entre les entreprises. Les fermes qui
produisent de facon saisonniere ont un profil de production de gras et de protéine tres
typique. Le pourcentage de ces variables est plus bas en début de lactation et monte
progressivement pour atteindre les valeurs maximales a la fin de la lactation. Pour les
fermes sous production annuelle, le taux de gras et de protéine est beaucoup moins
variable dans I'année.

Une variabilité importante a été observée entre les fermes pour la composition en gras,
en protéine et en urée. Les variations semblent expliquées principalement par des
pratiques alimentaires différentes entre les entreprises. Notons que la majorité des
entreprises utilisent du foin sec (plus de 85%) et les quantités de concentrés servies par
jour sont relativement importante. Les entreprises qui fractionnent les repas ont de
meilleures composantes, particulierement pour le gras. Une entreprise s’est démarquée
des autres par ses composantes plus élevées en gras. Cette entreprise fractionnait les
quantités servies en 5 repas par jour, en plus d’utiliser des substances tampons et des
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levures. Le taux de gras de la majorité des entreprises demeure sous les performances
mesurées dans les dernieres années en France (7,7%). Le taux de protéine des
entreprises du Québec est plus prés de celui mesuré dans les dernieres campagnes
laitieres de la France (5,7%). Le taux de lactose a été relativement similaire et stable entre
les entreprises.

Le taux d’'urée a été treés variable entre les entreprises et souvent, au sein méme de
certaines entreprises. Les fermes ayant une meilleure stabilité dans les ingrédients et les
rations servies avaient un taux d'urée plus stable. Les entreprises modifiant
fréquemment les ingrédients et rations servis ont rencontré beaucoup de fluctuation
dans les niveaux d’'urée. Les entreprises ayant déclaré servir des rations tres riches en
protéine ont présenté les taux d’urée les plus importants.

La formation et I'accompagnement avec des spécialistes en alimentation et des
chercheurs spécialisés entre l'effet de 'alimentation et les composantes du lait sont
souhaitables. La filiere devrait s’associer avec des chercheurs en alimentation de
I'Université Laval afin de mettre en place des projets permettant d’étudier I'effet de
différents ingrédients sur les composantes du lait.

L’utilisation de programme génétique et génomique est largement utilisée par les
sélectionneurs en France. Ces outils permettent d’identifier des sujets a plus haut
potentiel pour la production d'un lait a plus haut rendement fromagé (meilleures
composantes). Ces outils sont désormais a la portée des producteurs et cette génétique
étrangere est aussi disponible.

Les recommandations pour améliorer les composantes reposent ainsi sur 3 éléments :
meilleures connaissances, recherche et utilisation de la génétique/génomique.

= Analyse des corrélations entre les données infrarouges et de référence :

o Corrélations obtenues dans ce projet entre les valeurs chimiques et IR :
= Gras: R2=0,892
= Protéine brute: R2=0,909
= Protéine vraie: RZ2=0, 888
= Urée: R2=0,667
= Lactose: R2=0,868

Les corrélations entre les analyses chimiques et de IR sont fortes pour le gras, la protéine,
la protéine vraie et le lactose. Les données obtenues par IR ne sont pas exactes, mais non
loin des vraies valeurs. La corrélation pour l'urée est moins intéressante. Ce qui
justifierait des ajustements des valeurs obtenues en IR.

Pour conclure, le plan d’action de la filiere ovine devrait s’articuler autour de plusieurs
éléments clés : la présentation des résultats, la sensibilisation des producteurs aux
bonnes pratiques d’hygiene a la traite, ainsi qu’a l'utilisation des outils et services
permettant de maitriser les CCS. Il devrait également prévoir le recours a des spécialistes
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capables de démontrer l'effet de I'alimentation sur les composantes du lait et d’orienter
les producteurs vers les ajustements nutritionnels les plus efficaces.

Plusieurs fiches techniques produites par Lactanet, en collaboration avec la FMV et le
CEPOQ, sont déja disponibles. Elles devraient étre utilisées plus fréquemment par les
producteurs, mais aussi mises de I'avant par la filiere, diffusées et intégrées aux pratiques,
en complément d’'un accompagnement personnalisé.

Enfin, la filiere devrait solliciter un spécialiste du nettoyage des systemes de lactoduc afin
d’élaborer une formation destinée aux producteurs. Celle-ci permettrait de cibler les
points critiques, d’optimiser les protocoles de lavage et d’assurer un fonctionnement
optimal et sécuritaire de 1'équipement, notamment grace a l'utilisation des produits
adéquats et des températures appropriées.
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6. SUITE OU SUIVI A DONNER

Pour assurer la poursuite de I'amélioration de la qualité du lait, la filiere ovine devrait
concentrer ses efforts sur plusieurs axes prioritaires.

D’abord, il est essentiel que la filiere trouve des solutions pour maintenir la saisie et le
cumul des données relatives a la qualité du lait. Bien que des analyses mensuelles soient
obligatoires pour les producteurs dans le cadre du CQL du MAPAQ, I'équipe responsable
du projet n’a jamais pu obtenir 'acces a ces données, malgré une demande formelle en
acces a l'information déposée en octobre 2024 avec I'appui du Ministere. L’absence
d’acces a ces résultats empéche la filiere de brosser un véritable portrait de la situation
et limite sa capacité a intervenir efficacement. La filiere doit donc compter sur ses propres
moyens et examiner les logiciels et autres outils de structuration de données proposés
dans ce rapport.

Des projets en alimentation sont indispensables pour mieux comprendre les effets entre
la ration et la composition du lait. Ces travaux doivent étre réalisés dans des conditions
controlées et reposer sur des mesures détaillées effectuées sur des brebis individuelles,
afin d’obtenir des données fiables et transférables a I'ensemble du secteur.

La filiere devrait également soutenir le développement de projets visant a mieux
comprendre I'influence de la conformation mammaire sur le taux de cellules somatiques.
En ce sens, un projet a récemment été déposé au Programme Innovation - Volet 2,
catégorie A, par I'Université Laval, en collaboration avec la Société des éleveurs de
moutons de race pure du Québec (SEMRPQ). Intitulé « Développement d’outils
d’intelligence artificielle pour la caractérisation mammaire des brebis laitieres », ce projet
propose la création d’un outil de vision numérique basé sur l'intelligence artificielle,
accessible a partir d'un téléphone intelligent, permettant de caractériser
automatiquement la glande mammaire des brebis laitieres. Il jettera également les bases
d’un partenariat avec Genovalia afin de mettre en parallele les données de conformation
mammaire, les données de production et de qualité du lait. L’objectif est de soutenir la
sélection génétique, améliorer la productivité et la compétitivité des entreprises ovines
laitieres, et contribuer au bien-étre animal en réduisant les problémes de santé liés a la
traite.
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7. BILAN DES DEPENSES

Le projet initial proposait un budget total de 183 265 $, incluant un cumul d’aide en
contribution financiére et en nature de 52 332 $. L’aide financiére maximale accordée
pour ce projet était de 130 993 §$.

Entre le budget initial et la réclamation, certaines différences peuvent étre expliquées
entre les dépenses prévues et les dépenses réelles qui ont été moindre. Le poste de
dépense d’achat de matériel a été moins important. Nous avons été en mesure d’acquérir
des échantillonneurs neufs et de bonne qualité a un cotit de 1309$ au lieu de 48008$. Les
glacieres et les blocs de congélation (Ice Pack) n’ont pas été acheté par le projet. Lactanet
arécupéré le matériel a la fin du projet. En ce qui concerne les frais d’expédition, des frais
ont été sauvé pour 'expédition des échantillonneurs (moins de contréles réalisés que
prévus). Les frais d’expédition pour les glacieres entre Lactanet et les producteurs
participants ont été de pres de la moitié moins que prévu. Les frais ont été réduit grace a
un regroupement des envois de 6 entreprises. Ces échantillons étaient tous dirigés vers
la Fromagerie Nouvelle-France lors de la livraison du lait. La Fromagerie se chargeait
d’acheminer les échantillons de ces 6 entreprises chez Lactanet. Cette facon de faire a
sauvé des colts de facon substantielle. Finalement, I'Université Laval n’a pas chargé les
frais d’expédition des derniéres glacieres a Lactanet. Ce sont les principaux postes de
dépenses du budget final qui sont en déviation du montage financier initial.

Pour donner suite a la signature de la convention, un premier versement représentant
65466$ a été recu. Le plan de financement, ajusté en fonction des dépenses réelles,
représente un total de 183494,79 $. De ce montant, 66031,34 $ proviennent de
contributions financieres et en nature provenant des différentes sources,
et 117 463,45% correspondent au montant demandé au ministére, conformément au plan
de financement initialement présenté. A la suite de la signature de la convention, un
premier versement représentant 65 466 $ a été recu.
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Annexe 1. Fiche technique de Lactanet sur les procédures d’échantillonnage individuel

o0
K P
Lactanet @

... POUR LA PRISE D'UN
ECHANTILLON REPRESENTATIF

S'assurer gue les lactométres sont propres et calibrés.
Les installer au niveau [spécialement dans 'axe avantfarriére].

Faire la traite au complet.

Moter la quantité de lait [kg). Ne pas compter la mousse.

S'assurer que la bouteille 3 échantillon contient un comprimeé.

O0VU9

Mélanger le lait collectée:
« Systéme avec tube ou contenant amovibla:
Détacher le tube ou le contenant.

1

Transférer tout le contenu dans un autre tube ou contenant.

« Systéme avec tube fixe:

Mélanger Le lait par bullage. Commencer en douceur [surtout si la pesée est
de plus de 15 kgl puis faites brasser le lait plus vigoureusement pendant
1 seconde par kilogramme de Lait

Transférer le lait dans la bouteille -

U

* 5'il g'agit de la premiére traite pour un 24 heures ou d'un programme
X remplir 12 fiole 3 environ la moitié entre le fond et la ligne.

* Dans tous les autres cas, compléter jusqu'a la ligne.
Laisser U'espace enire la ligne et le bouchon vide.

Fermer le bouchon et s'assurer gu'il est bien enclenché.

Identifier la fiole avec un code a barres.

U9
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Dissoudre le comgrimé le plus

= rapidement possible aprés ia traite de
chague vache en inversant la bouteille 3 quelques reprises.
) b G L_,l U
e F re
MUCUN COMPRIME DISS0US ECHANTILLOK
COMPRIME HAIS ECHANTILLON ~ COMSERVE DE FACON
WM AGITE APPROPRIEE

Minimiser le transfert de résidus de lait

entre les vaches en sassurant que le tube ou contenant
du lactométre est complétement vidé.

Mote: Le lait tend a coller sur les parois. Pour les tubes
amovibles la meilleure facon de s’assurer qu'ils sont
complétement vides est de les inverser dans une chaudiéra.

Protéger les echantillons contre les températures extrémes

P |chaudes et froides). Les réfrigérer autant que possible.

D Expédier les échantillens au laboratoire le plus rapidement possible.

AVERTISSEMENT

Les comprimes présents dans les fioles contiennent du bronopol [antibactérien)
et du natamycin (fongicide). Tenir hors de La portée des enfants.
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Annexe 2. Fiche technique présentant les bonnes pratiques d’échantillonnage a la ferme.

RAPPEL DES PROCEDURES D’ECHANTILLONNAGE Eﬁ
ECHANTILLONS DE RESERVOIR 2ol

CHAQUE SEMAINE VOUS DEVEZ ENVOYER A LACTANET:

1. Un échantillon pour analyse da bactéries totales (boutsille blewe stérile dans le sac stérila)
2. Un échantillon pour 'analyse des composantes (bouteille blanche transparente fournie par Lactanet)
3. Siwous &tes avisé : une boutsille blanche supplémentaire pour analyse chimique de référance

1. AGITATION. Assuraz-vous d'agiter | lait da votre réservoir pour
un minimum de 5 minutes avant la collecte das échantillons.

REMPLIR LE REGISTRE D"ECHANTILLONMAGE.

- Motez la date de |z prise de I"échantillon

- MNotez le nombre de journse de lait au réservair

- Notez la température du lait au résenvair

- Motez la coulaur, 'odeur, tous commentaires pertinents

- (Cette fiche doit m'&tre envoyée, au minimum, une fois/mois.

2

3. LAVEZ, DESINFECTEZ et ASSECHEZ Iz matériel qui sera utilizs
pour remplir les tubes d*échantillonmage. Vous pouver soit utiliser la tige spécialement
congue pour soutenir le tube bleu ou encore une longue louche en Stainless. L'essentiel
est que cas outils soiant trés propres pour ne pas contaminer les &chantillons aver des
bactéries ne venant pas de votre lait.

4. BOUTEILLE BLEUE — POUR L"ANALYSE DE BACTOSCAM

- Utilisaz la bouteille blewe stérile gui ast dans e sac de plastique. |l est essential
de ne jamais toucher 'intérieur de la bouteille aver vos mains {éviter
contaminations).

- Duvrir la bouteille bleus 3 I'side du sac de plastique, et ce, pour vous assurer
de ne pas toucher [intérieur de |a bouteille.

- Pranez I'échantillon de |ait en plongeant votre louche propre 2 au moins 53 2
pouces de profondeur dans |2 réservair.

- Remplir |z boutsille blewe jusqu’a |a ligne indiqués MAX. La bouteille doit &tre
remplie au moins a 80%. Ne pas remplir plus haut quea la ligne.

- Fermer le scellé da la boutsille adéguatement.

- Inscrivez le nom de votre entreprise (ou numéro de troupeau, si vous en aver
un chiez Lactanet) sur le bouchon avec un fewtre permansant.
{weir o derniére poge pour des images sur le scelle)

5. BOUTEILLE BLANCHE POUR LES ANALYSES DE COMPOSANTES DE RESERVOIR

- Prenez I'échantillon de |ait en plongeant |a louche propre a au moins 53 8
pouces de profondeur dans |2 réservair.

- Remplir la boutsillz blanche transparente jusqu’a la ligne MAX. La bouteille
doit tre remiplie au moins a 20%. Me pas remplir plus haut gue la ligne.

- Me pas prendre les bouteilles utilisées pour |2 contréle laitier. Prendre les
bouteilles blanches qui vous sont acheminées par Lactanet. Ces bouteilles sont
du méme format gue les bouteillas bleues.

- Les fioles blanches DE RESERVOIR ne doivent pas contenir de « pilule » comme
dans le cas des fioles de contrilz laitier

- Inscrivez le nom de votre entreprise sur le bouchon avec un feutre permanent.
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RAPPEL DES PROCEDURES D’ECHANTILLONNAGE *Eﬁ
ECHANTILLONS DE RESERVOIR o

6. BOUTEILLE SUPPLEMEMTAIRE POUR ECHANTILLOM DE REFERENCE [sur demande du projet)
- Seulement si la responsable du projet vous avise, vous devrez prendre un échantillon supplémentaire. Cat
achantillon servira 8 comparer vos résultats standard par infrarougs a une analyse chimigue précise.
- Répétez simplement I'étape 5 (bouteille blanche transparents).
- Inscrivez le mot REF {Référence) et le nom de votre ferme sur le bouchon.

7. PLACEZ RAPIDEMENT VOS5 ECHANTILLONS AU FROID DANS LA GLACIERE

- Placez les 2 bouteillas (3 si REF) dans le plateau grillagé fourni par Lactanet.

- Wersez un pew de glace dans le fond d= |a glaciére vide (Attention — 57 vous ochetez
de la glace, conserver les pigces justificatives pour remboursement).

- Placez le plateau grillagé par-dessus |a glace at tassar un peu pour que ce dernier
soit bien positionng au fond.

- Ajoutez de |a glace par-dessus et autour des échantillons.

- Recouvrez le plateau grillagé avec le chloroplaste fourni par Lactanat.

- Ajoutez de nouveau de |a glace autour du plateaw grillagé et un peu par-dessus le chloroplaste.
NOTE : il est essentiel gue les échantillons arrivent froids ou loboratoire, sans quel, ils ne pourront &tre
analyses (résultots de boctéries foussés). Ne manguez pas de gloce en période estivale.

8. REMPLIR LE[S) FORMULAIRE(S) ET LE[S) PLACER DANS LA GLACIERE

- Remplir la formulaire d'analyses spéciales. Prigre de prandre |2
feuille de projet attitrée 3 votre ferme ou celles acheminées par
Lactanet ol s'est indiqué en gros et surligné en jaune {PROJET)

- Indiquez 1 &chantillon pour Enumération de bactéries totales
(Boctoscan) et un échantillon pour Celiules somatigues et
compaosition. Assurez-vous que vos eéchantillons sont bien identifiés
sur le bouchon. -

- Si wous envoyez une analyse d'échantillon de référance, ajoutez e -
formulaire pour les analyses chimiques que je vous ai fait parvenir. Indiguez REF et le nom de votra ferme
{ou numéro de troupeau).

- Pliez et insérez-le(s) formulaire{s) dans un sac plastigque bien attaché ou dans un sac Ziploc.

- Placez le sac dans |a glaciére sur le chloroplaste recouvrant |2 plateau grillage.

9. PREPARER LA GLACIERE POUR L'EXPEDITION
- Fermez la glaciaire et apposez 'étiguette d expédition fournie par
Lactanet.
- Utilisez du papier collant pour fermer solidement la glaciare.
- Appeler le numéra indigué sur I'dtguatte pour que |a compagnie
passa chercher le colis rapidement. Appelez tot le matin, la
plupart des transporteurs passent avant 10h.
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RAPPEL DES PROCEDURES D’ECHANTILLONNAGE E
ECHANTILLONS DE RESERVOIR ot

Le scellé du tube bleu — Essentiel que la bouteille soit fermée avec le scellé, sinon, elle ne sera pas analysée

I: f

™~
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Annexe 3. Registre d’échantillonnage de réservoir utilisé dans le projet.

REGISTRE D'ECHANTILLONNAGE DE RESERVOIR

PROJET QUALITE DU LAIT DE BREBIS

NOM DE LA FERME
NEB DE JOURS COMMENTAIRES - MODIFICATIONS REGIE OU
DATE DELAITAU | TEMPERATURE COULEUR ODEUR ALIMENTATION, PROBLEMES SURVENUS, NOTES
RESERVOIR PERTINENTES

Aprés chague prise de mesure, faire parvenir votre glaciaire (avec glace) 4 Lactanet et envoyer une copie photo du registre & ). Cameron (450-223-9978) ou par courriel
jojcameron@hotmail.com
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Annexe 4. Formulaire utilisé par les producteurs durant le projet pour réaliser les
analyses spéciales (BactoScan, CCS et composition du lait).

2
QLQ-418
ANALYSES SPECIALES POUR LA QUALITE
=**Tres important de compléter toutes les informations demandées*™
Numearo de troupeawproducteur Mom de |a ferme : Les brebis du Beaurvage
Mom du producteur - Audrey Boulst Adresse Postale : 1835 Bue Blage-Wiciomp
Emplove Laciang: Ville et code postal © Levis, o, 574 4H4

FACTURATION AU PROJET EREEIS LAITIERE A LA FIN DU MOIS

o Vaches o Chévres mBrebis o Bufflones

Le cllent eat responeable du transport des schantillons au laboraiolre de Lagtapal.(entre 1% C et £°C).
La reaponeablilfs du laboratolre de Lagtansd=a lImite & I'analyes du contenu des schantllons tels que regus.

Date de préléevement des echantillons {aaga.mm-) :

Nombre
Analyse({s) demandées digchantillons. Cout Code
BNVOYEE
Frais de base - 16,435 4020
Enumeraticnn de bacteries totales - 7.42 % | échantillon 4021
numeration de bacteries totales - - .
10 échantillons et & 6.6 % | echantillon 3115
Cellules somatiques et composition - :
Gras/Protéines/CC S/lréz/Lactose e 0012
Determination de la quantite d'eau ; :
Strangére au lait [cryoscopie) 13,90 5 / echantillon 4022
Determination de la quantite d'eau
etrangére au lait [cryoscopis) 10,80 § [ échantillen 9116
10 échantillons et +

1 SUPPORT CGL REGUIS? O oWl O HON 1

Adresse(s) courriel{s) -
RESULTATS En absence d'une adrases courrlel, le6e réaultats ne sont pas envoyss.

. . joicameroni@thotmail.com ;

Envoi des resultats par | lesbrebisdubeaurivage@hotmail.com
courriel seulement fabricationi@fromagerienouvellefrance.com ;
marniechantal@fromagerienouvellefrance.com ;

*Pour toutes gquestions concernant vos échantillons d'analyse spéciale, contactez-nous au*
*514-459-3030, poste T390*
COMSIGNES
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ANALYSES SPECIALES POUR LA QUALITE
{Decompte des bactéries totales, cellules somatiques, composition et cryoscopie)

Woici quelgues consignes générales & suivre pour les AMALYSES SPECIALES du décompie des
bactéries totzles, des cellules somsatigues, de la composition et de la determination de la quantite
d'=au dans b= |ait {crycscopie).

Notezr gue fouf résullat emiz pour une analyse specisle ne fait paz partie of ne remplace pas lez
analyzes officielles du coniréle de la qualite du lait. La responzabilité du laboratoire de Lacianet ze
fimite & l'analyse du confenu des échantilons felz que recus.

En tout temps, il faut s'assurer gue le lait est frais et ne contient AUCUN PRESERVATIF (pas de
boarpped). Pour envoyer les echantillons au laboratoire de Lacianst, emballez chaque échantillon dans
un sac de plastigue résistant et &tanche sfin dempécher le contact avec lNeau de fonte de la glace

sjoutés dans la glaciére. Recouwvrir les échantillons avec de la glace seulement (PAS DE ICE-
PACK).

Analy=a Ceélai d'analyse maximum aprés le prélévermnent
Decompte de bactéries totales 4% heures
Decompte des cellules somatiques et de la
- 25 haures
composition
Analyse par cryc-sl::i.:lglel[deterwnatcnn de ls 79 heures
guantite d'=au)

Motez que les analyses du décompte de bacieres totales, les analyses de cellules somatiques,
compesition et cryoscopie sont effeciuges du lundi au vendredi. Favoriser 'envoi des échanfillons
au plus tard, k2 mercredi.

Utiliser les caneffes ayant un systéme de scellés pour éviter la confamination des &chantillons.
S'assurer de bien fermer ke couvercle du contenant. Fouwrnir un contenant par type d'analyse. Pour
obtenir les cannettes contactez la réeception du laboratoire de Lactanet au 514-453-3030 poste
7788,

Expedier la glaciére au Laboratoire de gualité :

LABDORATOIRE QUALITE

Lagtanet
8558, boul. des Anciens-Combattants
Sainte-Anne-de-Bellevue (Québec) HEX 2R4

Remplir le formulaire d’Analyses speéciales pour la qualité et I'inclure avec les échantillons
expedies.

*Pour toutes questions concernant vos echantillons d'analyse speciale, contactez-nous au*
*514-459-3030, poste T390*
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Annexe 5. Formulaire de requéte utilisé dans le projet pour les analyses de référence.

Laboratoire de référence / Reference Laboratory
Demande d'analyse / Analysis Request Form

L
Lactanet 2 —
™ 'h—)_l Expédié le [ Sent on;
BES. boul. des Anciens-Combattants ? J Usine | Plant: Projet lait de brebis
Sainte-fnne-de-Bellevus, Québec ' Adresse | Address:
H3x 3R4 e
reference@lactanet. ca MNom du requérant / Johanne Cameron
Contact name:
Courriels | emails: Johanne Cameron =jojcameron@hotmail.com=
Bon de Commande | PO # IIA
Analyses en simple O Analyses en duplicata
Fridre d'envoper wr confenant par analise reguise Single analysis Duplicate analysis
Flease sond one swwaf por reguesfod analysis Diélai requiz o )
Requested TAT O Urgent** (=48h) @ Mormal (5-7 jours / days)
=" coit supplémentaire de «1003 par analyse demandée ! additional cost of <1003 per test requested
Type de produit * Mem de dchantillan Gras ||Pratéine vraicl| Protéine brute|| Caséine|lolides Tl[Humidité]| Lactose]] Sl Vikd || WieD EHE Urée || Profil d'acides gras
Product Type * Fample Mam: Fat || True Protein [| Srudes Prokein|[ Caszein [[T. Solidd|Moistur Zalt Urea Fatty Acid Profile
L ait cru REF - X X X X X X

" [ex : ait, lackozdrund créme, créme siire, fromage Fraiz, fromage, berre, wogourt, rétentat, concentré de protéines)

® [ex : milk, lackazerum, whey, cream, zour cream, cheese, butter, yogurt, retentate, prokeing concentrate]
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Annexe 6. Formulaire utilisé dans le projet pour les analyses de microbiologie (Bactéries totales UFC/ml)

DEMANDE D'ANALYSE — LABORATOIRE DE MICROBIOLOGIE ALIMENTAIRE / ANALYSIS REQUEST — MICROEIOLOGY FOOD LABORATORY aLm-462
Reception par : Température : 1D client Lactanet -
Date et heure : Thermométre :

MNombre d’échantillons
détaillés sur la demande :

Condition a l'arrivee

Mombre d'échantillons regus :

Requérant / Contact :

Johanne Cameron

Projet Lait de Brebis
Usine [ Plant : Expédié le / Senton : Date de prélévement/envoi
Les éleveurs d'ovins du Québec
555 boulevard Roland-Therrien, bureau 545 jojcameron@hotmail.com
Adresse [ Address :
Longueuil, QC Résultats & (courriel) / 3 i Votre courriel
Code postal / postal code : J4H 4ET to (emall) -

Téléphone / Phone -

450-223-5978

Bon de commande [ PO #:

N/A

Besoin de matériel pour vos prochains prélevements? Ajoutez la quantité désirée dans la boite correspondante. /
Need material for your next sampling? Add the quantity in the appropriate box.

Bouteilles d'échantillonnage pour I'eau / Sampling botrles for water testing Pots stériles d*échantillonnage 120 ml. / Sampling yizls 120 ml,

fpunges environnementales / Sampling sponges

Ecouvillons environnementaux / Sampling sywaks

OLM-462 V10

Sacs d'échantillonnage stériles / Sampling bags,

Etiquettes de transport prépayées / Prepmid wapbills

. i o rnciti veniller ramnlétor o farmilaire de A e anahee 11 B-59
Pour toute demande composition, veuillez completer fe formulaire de demande d anaiyse QLR-509

1]

gelsur2
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DEMANDE D'ANALYSE — LABORATOIRE DE MICROBIOLOGIE ALIMENTAIRE / ANALYSIS REQUEST — MICROBIOLOGY FOOD LABORATORY QLM-462

IDENTIFICATION DES ECHANTILLOMS ET AMALYSES DESIREES / SAMPLE IDENTIFICATION AND DESIRED ANALYSIS

- =4 = =
g E T E oo | g Z _ g .
i RE a T o g 2
A . Date de ’ % ég £ - EE E_n-. ,—:‘EE E 9:
= i Description Etfnuﬂemdelnt prélévement £ § z _E E . 3 g gL E E E E E ui : ﬁ *E
g Description and ot # . 55 =z ﬁﬁy E g g SNE| SR - £
g Samplingdatz | . g @ = [ & %; sa c i " Q‘IE =] E R gl” 7
sty |8 £% b s | E | E5|sY |y
[ E . bl o = E f E o il
& ISEd 8| € i3 EE g § | sz EEE gt%% %EE g—;
Sadsl & |8 34 &a v i oF | & 83 = 5
— | 25 125g Env | 25g 65g 325g Fow — —
Wotre nom de ferme date Houd | 1 |O E‘ :lF O - ET ool Y O ] S O O O
_ _ | 25 125 Env | 25g 65z 325 [ow _ _
gy HYlooolgoogaol 2P| H|E - 0o
_ _ | 25 125 Env [ 25 B5g 325p Fow _ _ _
H oy “looojoooo| 5| 2| 2| E - = | H
_ _ | 25g 125 Env | 25 65g 325p fow _ _ _
Mgy “locooljoooo| 5| 2| P E - = | F
_ _ | 25 125g Enw | 25 B5g 325g Low _ _ _
HayH “looog|loooo| F | FF]F - = |
_ | 2se 12sg Eax | 25 65 32Sp_fon _ . _
—ou “looog|joooo| B |22 H - = | H
_ _ | 25p 125 Emv | 25g E5g 325g Low _ _ _
H gy “looog|loooo| B |2 2| H - = | H
_ | 2se 12sp En | 25 65 32Sp_Eon _ _ _
L ul “looog|joooo| F|F 2| H - = | F
_ | 25 125¢ Eayx | 25¢ 65¢ 325pEax _ _ _
H aul Hlooo|loooo| B E | 2| H - 2| F
_ | 2se 12se Law | 25 65 3zSpfon _ _ _
 ouC] Uloopo|oogoog| 2|22 O - 0o
*Autre(s) analyse(s)__
Pour toute demande compaosition, veuillez compléter le formulaire de demande d’analyse QLR-509

Page 2 sur 2

127




Annexe 7. Questionnaire destiné aux producteurs et portant sur les pratiques influencant la
qualité du lait de brebis produit a la ferme.

Objectifs :
- Réaliser un portrait des entreprises ovines laitieres québécoises et
de leurs fagons de faire.
- ldentifier les facteurs liés a la régie, a I'alimentation, aux
procédures de traite et au systéme de traite pouvant affecter la
composition du lait (protéines, matiéres grasses, urée, lactose, PROIET QUALITE

cellules somatiques, bactéries, odeur, etc.). LAITDEBREBIS

PARTIE 1. INFORMATIONS GENERALES
1.1.Taille du troupeau

=  Moins de 50 brebis

= 513100 brebis

= 101 a 200 brebis

= Plus de 200 brebis

1.2.Gestion de la production
= Production saisonniére (lactation saisonniére printemps/été/début automne)
=  Production annuelle (lactation annuelle — en continu — tous les mois)
= Autre (ex : période ciblée avec absence de traite sur quelques semaines):

1.3. Gestion de la reproduction. Quelle méthode de reproduction utilisez-vous ?
= Saillies naturelles seulement
= Effet bélier a la fin et au début de la saison sexuelle

= CIDR
=  Photopériode
= Autre:

1.4.Produisez-vous votre propre remplacement ?
= Qui
= Non, un autre producteur assure la production de mon remplacement

1.5.Quel est votre taux de remplacement annuel ?
. %

1.6.Si vous produisez votre remplacement, quels sont vos critéres de sélection pour les agnelles ?




1.7. Avez-vous des périodes (semaines, mois) ou vous ne faites aucune production de lait?

Non
Oui, Veuillez spécifier la ou les périodes de I'année sans production

1.8.En moyenne, quelle est la durée de lactation ciblée chez vos femelles ?

nombre de mois ou nombre de semaine
Autre commentaire :

1.9.Quelle est la décision pour procéder au tarissement des femelles?

1.10.

1.11.

1.14.

129

Calendrier de production (atteinte du nombre voulu de semaines en production)
Production laitiere réduite
Autre commentaire :

Pouvez-vous décrire votre procédure de tarissement ?

Taille des groupes

Si vous étes en production annuelle continue, quelle est la taille de vos groupes de lactation?
brebis

Combien avez-vous de groupes de production par année ? groupes

Si vous produisez de fagon saisonniére, avez-vous plus d’un groupe d’agnelage?
Et si oui, combien de groupes et de quelle taille ?

Composition génétique du troupeau

Femelles pur-sang East-Friesian et nombre : brebis

Femelles pur-sang Lacaune et nombre : brebis

Femelles a prédominance de croisement East- Friesian et nombre : brebis
Femelles a prédominance de croisement Lacaune et nombre : brebis
Femelles demi-sang Lacaune*East- Friesian et nombre : brebis

Autre race : et nombre : brebis

Type de production laitiere (intensive, mixte ou 30 jours)

Lactation compléte (départ au premier jour)

Lactation mixte (agneaux avec les méres durant les 30 premiers jours et 1 traite par jour/30
jours)

Lactation 30 jours (agneaux avec les meéres durant les 30 premiers jours — traite débutant a 30
jours)

Réclusion des femelles en lactation
En bergerie toute I'année



1.15.

Paturage des femelles en lactation durant la saison estivale (entre les mois de a

)

Durant I'été, si vous faites du paturage, est-ce que les femelles recoivent un complément de

fourrages en batiment ou seulement le fourrage du paturage ?

1.22.
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Ne s’applique pas.

Paturage seulement

Paturage avec supplémentation en fourrage au besoin
Autre :

Avez-vous un programme de contréle des parasites internes ?
Aucun, ne s’applique pas.
Oui, décrivez (ex : coprologie, ou traitement systématique)

Si vous faites du paturage, comment gérer vous ces derniers ?
Paturage libre extensif

Paturage en rotation

Paturage en bande

Ne s’applique pas

Autre :

Type de batiments logeant les femelles en période de lactation
Bergerie froide

Bergerie isolée a ventilation naturelle

Bergerie isolée a ventilation mécanique

Type de ventilation utilisée en hiver (si ventilation mécanique)
Ventilation naturelle

Ventilation transversale

Ventilation longitudinale

Type de ventilation utilisée en été (si ventilation mécanique)
Ventilation naturelle

Ventilation transversale

Ventilation longitudinale

Utilisation de chauffage d’appoint pour contréler I'humidité pour les femelles en lactation
Oui
Non

Quelle est la superficie totale des parquets d’élevage pour loger vos femelles en lactation
pieds carrés




1.25.

1.27.

meétre carré

Je ne sais pas

Est-ce que les femelles ont toutes acces a la mangeoire pour consommer leur fourrage
Oui, espace disponible pour chaque brebis, environ pouces par femelles
Non, I'alimentation fourragere est a volonté et les femelles n’ont pas acces toutes
simultanément

Quel type de litiére utilisez-vous pour vos femelles en lactation ?
Paille

Ripe

Tourbe

Autre (ex : mélange) :

Etat de la litiére (impact indirect sur ingestion) :
[ Sec et propre en tout temps
1 Humide occasionnellement

[ Souvent sale ou mouillé

A quelle fréquence ajoutez-vous de la litiére dans vos parcs de lactation ?
Une fois par jour

Deux fois par jour

Au besoin

Autre :

A quelle fréquence faites-vous I’écurage de votre bergerie (section lactation) ?
Fréquence :

Période de I'année :

Autre commentaire:

Utilisez-vous un registre ou un logiciel de régie pour noter les performances des femelles de

votre troupeau?

1.29.

131

Non
Oui, précisez :

Mesurez-vous la production laitiére de vos femelles ?
Non
Oui, précisez avec quoi et a quelle fréquence

Faites-vous des analyses de composantes individuelles (gras, protéine, CCS, ...) ?
Non



1.30.

ex:

1.32.

Oui, précisez quelles composantes et a quelle fréquence

Faites-vous des tests a la ferme pour évaluer la santé de la glande mammaire de vos femelles ?
CMT)

Non

Oui, précisez quelle méthode et a quelle fréquence

Avant le projet, est-ce que vous faisiez des analyses du lait de votre réservoir ?
Non

Oui, par la fromagerie recevant mon lait et j’ai acces aux résultats

Oui, par la fromagerie recevant mon lait, mais je n’avais pas acces aux résultats
Oui, par moi-méme, a mes frais. A quelle fréquence :

Est-ce que les données du projet vous ont été utiles pour cerner des problématiques

potentielles reliées a vos procédures de traite, de nettoyage ou a I'alimentation du troupeau ?

1.33.

Non, je n’ai porté attention
Oui. Commentez

Apres le projet, croyez-vous que vous allez continuer a acheminer des échantillons de réservoir

pour connaitre la composition moyenne du lait produit a votre ferme (gras, protéine, CCS, urée,

lactose) ?

1.34.

Non
Oui. A quelle fréquence

Autre commentaire :

Apres le projet, croyez-vous que vous allez continuer a acheminer des échantillons de réservoir

pour avoir vos données de Bactoscan?

1.35.

Non
Oui. Mais seulement via le Contréle de qualité du lait (CQL) obligatoire du MAPAQ
Oui, par moi-méme. Fréquence :

Autre commentaire :

Dans le futur, si vous réalisez des analyses de réservoir (composition) et des analyses Bactoscan,

seriez-vous intéressés a acheminer/partager vos résultats (sur une base non nominative) dans une

base de données centralisée, afin que I'industrie puisse produire des statistiques sur la qualité du

lait de brebis produit au Québec?
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Ne s’appliquera pas, je ne ferai pas d’analyses
Non. Je ne veux pas partager mes résultats.
Oui. Sur une base non nominative

Autre commentaire :




PARTIE 2 : PRATIQUES ALIMENTAIRES POUVANT AFFECTER LA COMPOSITION DU LAIT
Les questions suivantes visent a avoir une idée des pratiques alimentaires dans les bergeries laitieres. |l
s’agit d’un portrait exploratoire.

2.1.Type de fourrages distribués aux femelles en lactation

Quels fourrages sont majoritairement utilisés dans votre ferme pour les femelles en lactation?
(Cochez tout ce qui s’applique)

[ Foin sec (en combinaison avec d’autres fourrages)

LI Foin sec seulement

[ Ensilage enrubanné demi-sec (balles rondes ou carrées)

[ Ensilage d’herbe en silo tour

[ Ensilage d’herbe en meule ou grands sacs hermétiques (AgBag)
[ Ensilage de mais

O Autre :

2.2.Composition moyenne des fourrages d’herbe distribués aux femelles en lactation

Quelles légumineuses composent majoritairement vos fourrages (légumineuses utilisées dans
vos champs ou présentes dans vos fourrages si achetés)?

1 Luzerne

(1 Trefle

1 Lotier

1 Vesce

O Autres ( )

Quelles graminées composent vos fourrages (graminées utilisées dans vos champs ou présentes
dans vos fourrages si achetés)?

L1 Fléole des prés (mil)

1 Brome

L] Fétuque

1 Dactyle

[ Raygrass

1 Millet japonais

[ Herbe du soudan

1 Autres (ex : céréales fourragéres/seigle...)

Vous pouvez détailler la proportion utilisée de graminées et légumineuses

2.3.Gestion des rations et fourrages distribués aux femelles en lactation
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Faites-vous régulierement I'analyse de vos fourrages servis aux femelles en lactation ?



A quel(s) moment(s) ?
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O Oui
O Non

Faites-vous faire des programmes alimentaires en fonction de la qualité de vos fourrages ?
I Oui
I Non

Ajustez-vous vos programmes alimentaires en fonction
1 Du stade de lactation

1 De la production laitiére individuelle

(1 Des analyse du lait (urée, protéine)

[ De I'état corporel des femelles

] Autre :

A quelle fréquence faites-vous I’évaluation de la condition corporelle de vos femelles (état de
chair)?

1 Ne s’applique pas, je ne le fais pas.

] Fréquence :
] Autre :

Si vous faites ajustez vos rations en fonction du stade de lactation, combien avez-vous de
différentes rations pour vos femelles en lactation ? (Combien de groupes? Ex : gr 1, 2, ...)
O

Depuis le début du projet, combien de fois avez-vous fait refaire ou fait modifier vos
programmes alimentaires pour vos femelles en lactation ?
O

Evaluez-vous périodiquement la consommation moyenne des fourrages de vos femelles en
lactation, pour faire des ajustements alimentaires ?

O Oui
O Non

Quel taux de protéines visez-vous pour les fourrages d’herbe servis a vos femelles ?
L] Début de lactation ? %
L] Milieu de lactation ? %
L] Fin de lactation ? %

Considérez-vous le taux de sucres de vos fourrages (énergie, HCNS)?



O Oui
O Non

1 Je n’y porte pas attention

e Considérez-vous le taux d’ADF et de NDF de vos fourrages ?
I Oui
1 Non

(1 Je n’y porte pas attention

e Sivous considérez le taux d’ADF et de NDF, quel est le taux de ADF que vous visez pour vos
femelles en lactation ?

O Moins de % d’ADF

[1Je n’y porte pas attention

e  Faites-vous faire des analyses de toxines pour vos fourrages ?
1 Oui
1 Non

O Autre commentaire :

e Comment faites-vous la régie du service de vos fourrages?
1 Fourrages servis a volonté, en tout temps
L] Fourrages servis en fonction des besoins, 1 fois par jour
L] Fourrages servis en fonction des besoins, 2 fois par jour
L1 Fourrages servis en fonction des besoins, plus de 2 fois par jour

e Pouvez-vous fournir les analyses des fourrages qui ont été servis a vos femelles en lactation
durant le projet (février a septembre) ?

1 Non, je n’ai pas ces analyses

1 Oui, je ferai parvenir les analyses a la responsable du projet (par courriel, merci!)

e Pouvez-vous fournir une copie des rations qui ont été servis a vos femelles en lactation durant le
projet (février a septembre) ?
1 Non, je n’ai pas ces rations

1 Oui, je ferai parvenir les rations a la gestionnaire du projet (par courriel, mercil)

e Quialacharge de la production des programmes alimentaires a la ferme ?

1 Vous-méme, logiciel utilisé :

1 Un expert conseil de ma meunerie. Meunerie utilisée :
[l Autre :
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2.4,

Ingrédients utilisés dans les rations de vos femelles laitieres

e Supplémentez-vous I'alimentation de vos femelles en lactation avec :
1 Concentrés énergétiques
1 Concentrés protéiques

1 Sous-produits

1 Minéraux

] Vitamines

1 Supplément protéique commercial
1 Moulée complete commerciale

1 Matiéres grasses (huile, graines, ...) :

[ Autres additifs (levures, bicarbonate de sodium, etc.) :

1 Suppléments spécifiques au lactoprotéique (ex : protéine by-pass) :

O Autres commentaires :

2.5.Type de concentrés énergétiques servis aux femelles en lactation ?
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e Quels concentrés énergétiques (grains) servez-vous a vos femelles en lactation et sous quelle
forme?
(Cochez tout ce qui s’applique)
1 Mais rond
L1 Mais cassé
1 Mais en flocon
1 Mais moulu
[ Orge ronde
] Orge cassée
1 Orge en flocon
1 Orge moulue
L] Avoine ronde
L] Avoine cassée
LI Avoine en flocon
[ Avoine moulue
1 Blé rond
1 Blé cassé
1 Blé en flocon
1 Blé moulu
1 Moulée compléte
[ Autre ( )

[ Aucun concentré énergétique ajouté



e Est-ce que les grains servis a vos femelles en lactation sont produits a la ferme ou
achetés directement d’un producteur?
1 Oui
1 Non

e Sivos grains sont produits a la ferme ou achetés directement d’un producteur, faites-
vous faire des analyses de toxines et de composition?

I Oui
1 Non
1 Ne s’applique pas

2.6.Type de concentrés protéiques servis aux femelles en lactation ?

Quels concentrés protéiques (source protéique) servez-vous a vos femelles en lactation?
(Cochez tout ce qui s’applique)

] Tourteau de soya

LI Tourteau de canola

LI Tourteau de lin

[J Tourteau tournesol

I Fin gluten

[J Supplément commercial ( % de protéine brute)

I Autre

[ Aucun concentré protéique ajouté

Quel taux de protéines visez-vous pour la ration servie a vos femelles ?

[ Début de lactation ? %
[0 Milieu de lactation ? %
[ Fin de lactation ? %

2.7.Fréquence de service des aliments concentrés servis aux femelles en lactation
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Utilisez-vous un RTM

L1 Oui, et je donne des concentrés a la salle de traite
[ Oui, et je ne donne aucun concentré a la salle de traite

[ Non, les concentrés sont servis en repas spécifiques.

Quelle est la fréquence de services des aliments concentrés servis pour le groupe en DEBUT de
lactation ?

[ Une fois par jour Au quai de traite ? [ Oui I Non



(1 Deux fois par jour Au quai de traite ? [ Oui 1 Non
1 Plus de 2 fois par jour

1 Pas d’aliments concentrés servis

L] Autre :

e Quelle est la fréquence de services des aliments concentrés servis pour le groupe en MILIEU de

lactation ?
1 Une fois par jour Au quai de traite ? [ Oui 1 Non
(1 Deux fois par jour Au quai de traite ? [ Oui 1 Non

1 Plus de 2 fois par jour
O Pas d’aliments concentrés servis
O Autre :

e Quelle est la fréquence de services des aliments concentrés servis pour le groupe en FIN de

lactation ?
1 Une fois par jour Au quai de traite ? [ Oui I Non
(1 Deux fois par jour Au quai de traite ? [ Oui 1 Non

1 Plus de 2 fois par jour
O Pas d’aliments concentrés servis
O Autre :

e  Est-ce que vous prenez soin de donner un repas de fourrages ou de renouveler les fourrages avant
de servir les concentrés a la salle de traite ou en bergerie

[ Le fourrage est toujours servis a volonté. Les femelles recoivent leurs concentrés.

[ Le fourrage est toujours servis a volonté, mais je le brasse, le renouvelle ou le repousse avant de
servir les concentrés (a la salle de traite ou dans la bergerie). Combien de temps avant ?

1 Je retire les refus et je renouvelle le fourrage avant de servir les concentrés. Combien de temps
avant ?

1 Non, je n'y porte pas attention, les femelles vont directement a la traite pour recevoir leurs
concentrés.

L] Autre :

2.8.Proportion de concentrés servis aux femelles en lactation — PLUS DE DETAILS SUR LES RATIONS

e Pouvez-vous détailler la quantité de concentrés (énergétique, protéique, minéraux, sous-
produits, ...) servis a vos femelles en lactation en fonction de leur stade de lactation ?

1 Non, je ne mesure pas les quantités servies.

1 Oui, voir la question suivante.
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e Quantité de concentrés (énergétiques, protéiques, autres) servis en moyenne aux femelles en
lactation (par jour)?
L] Décrivez la quantité journaliére de tous les concentrés servis aux femelles en lactation pour chacun
des stades, s’il y a lieu (en fonction des ingrédients utilisés, notez les quantités servies par brebis,
minéraux, concentrés protéiques et énergétiques, autres ...). Ce n’est pas un projet de recherche, nous
voulons seulement évaluer les quantités et les types d’ingrédients servis.

e Début de lactation : quantité de chaque ingrédient et en combien de repas

e Milieu de lactation : quantité de chaque ingrédient et en combien de repas

e Fin de lactation : quantité de chaque ingrédient et en combien de repas

2.9.Gestion de I'eau d’abreuvement
e Quelle est la source d’eau d’abreuvement de vos femelles ?

[ Aqueduc municipal
L] Puit de surface

L] Source naturelle
[ Forage

L] Autre

e Sivous n’étes pas sur un approvisionnement d’aqueduc municipal, est-ce que 'eau de votre
ferme est « dure » (riche en minéraux calcium, magnésium) ou sulfureuse ?

O Non

[J Oui, Précisez eau dure ou sulfureuse
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e Sivous avez de I'eau « dure » ou sulfureuse, faites-vous un traitement d’eau ?
O Non

[ Oui, précisez le type de traitement

e Utilisez-vous une lampe UV comme contréle des pathogénes a votre entrée d’eau ?
I Non
I Oui

e Faites-vous faire des analyses de I'eau d’abreuvement de vos femelles pour évaluer la présence
de coliformes ou autre probleme de composition ?
[ Non

[ Oui, a quelle fréquence :

e L’eau d’abreuvement est-elle disponible en tout temps ?
I Oui
1 Non

[ Autre : (ex : gestion au paturage — distance) :

e Faites-vous un nettoyage de I'intérieur de vos lignes d’eau d’abreuvement ?
1 Oui, fréquence : ; Produit utilisé
[ Non

e Ajoutez-vous des produits de traitement dans |'eau d’abreuvement ?
1 Oui, fréquence : ; Produit utilisé :
I Non

e Combien de bol a eau offrez-vous pour chaque femelle en lactation ?
O bols a eau par brebis ou par groupe de brebis

[ Je n’ai jamais porté attention

e Avez-vous déja évalué le débit d’eau de consommation pour vos femelles en lactation ?

1 Oui, fréquence :

I Non, je ne porte pas attention :

PARTIE 3 : Pratiques de traite influengant la qualité sanitaire du lait
3.1.Quelles sont vos heures de début de traite ?

AM :
PM :
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3.2.Combien de temps dure votre traite en moyenne ?
AM :
PM :

3.3.Est-ce que vous gardez toujours le méme intervalle entre vos traites ?
[ Oui, la routine est tres fixe
[ Non, parfois variable

[ Autre commentaire :

3.4.Conditions de traite

e Température de la salle au moment de la traite (en saison froide) :
[ Chauffée
L1 Non chauffée

e Portez-vous des gants ?
O Oui
O Non

3.5.Préparation a la traite ?

e Utilisez-vous le premier jet ?
1 Oui
1 Non

e Nettoyez-vous la mamelle avant la traite ?
L1 Oui
LI Non

e Matériel de préparation des trayons avant la traite :
1 Serviettes jetables en papier
[ Serviettes jetables en tissu

[ Serviettes réutilisables (lavées a quelle fréquence ? )

e Type de préparation des trayons avant la pose des manchons :
] Aucun
1 Nettoyage a sec avec lingettes a usage unique
[ Nettoyage a I'’eau avec lingette a usage unique

1 Nettoyage humide avec désinfectant (lingette a usage unique) désinfectant :
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[ Pré-trempage seulement (produit utilisé : )

e Séchage des trayons avant la traite :
1 Oui, avec serviette propre a usage unique
[ Oui, avec serviette propre réutilisable
I Non

3.6.Détection des mammites

e Utilisez-vous le test CMT (California Mastitis Test) ?
1 Oui, régulierement
[ Oui, en cas de doute
1 Non

1 Autres méthodes utilisées pour détecter les mammites ?

e Eliminez-vous le lait des brebis infectées ?
O Oui
O Non

e Enregistrement des cas de mammites :
I Oui
1 Non

3.7.Traite

e Qui effectue la traite ? (Cochez tout ce qui s’applique)
O Eleveur
1 Employé formé
1 Employé occasionnel, non formé, mais avec supervision
[ Autre : (ex : enfant) :

e Combien de personnes sont présentes durant la traite ?

Il personne

o S’ily aplus d'une personne durant la traite, y-a-t-il toujours une personne formée (propriétaire,
gérant, ...) adéquatement pour superviser les opérations ?
1 Oui
I Non
1 Ne s’applique pas
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Est-ce que vous révisez périodiquement les bonnes procédures de traite (incluant, préparation
de la traite, traite et lavage du systeme de traite) auprés de vos employés ?

1 Oui, fréquence :
[ Non
1 Ne s’applique pas

Utilisez-vous une stratégie de traite séquentielle (ex : trayeuse spécifique pour brebis infectées)
?

1 Non
1 Oui, décrivez-le (ex : commence avec fraiche agnelée, début lactation, brebis a probleme, ...) :

Comment retirez-vous les manchons trayeurs ?

[ Retrait automatique avec le systéme de traite

1 Manuellement, décrivez votre méthode de retrait (vidange compléte manuelle, ou autre
détail) :

Est-ce que vous massez ou soulevez les trayeuses durant la traite pour favoriser une 2° descente
de lait?
1 Non, les trayeuses ne sont pas bougées aprés la pose (une seule descente de lait visée)

L] Oui, je favorise une 2° descente de lait avec cette procédure :

Présence de lait résiduel en fin de traite (brebis non completement vidées) :
L] Souvent
L] Rarement

O Jamais

Vérifiez-vous I'état des trayons de vos femelles ?
1 Oui, fréquence

I Non, je n"observe pas de probleme

Selon-vous, quelle est la proportion de vos femelles qui ont des trayons abimés ou inaptes a la
traite (a cause du systéme de traite et/ou de mauvaise conformation de trayons)?

O
[ Ne s’applique pas

Selon-vous, quelle est la proportion des femelles qui ont une glande mammaire non optimale
pour la traite ? (mauvaise trayabilité — manque de ligament, citerne trop basse, trayons mal



placés et trop haut, trop en avant, ...)
O

3.8.Environnement et salle de traite

La salle de traite est-elle fermée ?
I Oui

[ Non, semi-ouverte

[ Mobile, pour I'extérieur

O Autre commentaire :

La zone de traite est-elle propre avant chaque traite ?
1 Oui
1 Non

[0 Autre commentaire :
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Présence de poussiére, foin ou courants d’air durant la traite :
O Oui
O Non

Type de ventilation dans la salle de traite :

[ Aucun

O Circulateur d’air (ventilateur d’appoint pour brasser Iair)

[ Systéme de ventilation rudimentaire (ex : fenétre, porte ouverte)

L1 Systéme de ventilation calculé

Comment jugez-vous le comportement de vos femelles durant la traite :
L1 Calmes

[ Un peu agitées

LI Nerveuses

L] Autre commentaire :

Avez-vous déja fait analyser votre ferme pour la présence de tension parasite :
1 Non, je ne crois pas avoir de présence de tensions parasites

1 Non, mais les femelles sont agitées, ceci doit étre investigué

[ Oui, nous avons solutionnés la problématique

[ Oui, mais nous n’avons pas solutionnés la problématique

e Autre commentaire pertinent a noter pour le projet sur vos pratiques durant la traite :




PARTIE 4 : Systeme de traite et entretien

4.1.Type d’installation de traite

e Quel type de systeme utilisez-vous ?
[ Salle de traite rotative (traite au centre)
[1 Salle de traite rotative (traite par I'arriéere)
[1 Salle de traite en épi (femelles placées a 45 degrés du trayeur — pose des trayeuses par le
coté)
[ Salle de traite en parallele (femelles placées a 90 degrés du trayeur — pose des trayeuses par
Iarriere)

O Pot trayeur / systéeme mobile

e Combien de places contient votre salle de traite ?

[ Salle de traite rotative brebis

[ Salle de traite en épi simple et brebis par coté
[ Salle de traite en épi double et brebis par coté
[ Salle de traite en parallele simple brebis par coté
[ Salle de traite en parallele double brebis par coté

e Combien de trayeuses sont disponibles au total pour votre salle de traite ?

O trayeuses disponibles durant la traite

4.2. Matériel de traite et entretien des manchons trayeurs
e Comment est le systéeme de votre salle de traite ?

O Ligne haute
[ Ligne basse
L] Autre :

o Age de votre installation de traite : ans

e Quel est le nom de votre matériel de traite (compagnie, type de modeéle)?

e Quel est le vide et la pulsation de votre systeme de traite ?
[ Vide : kpa
O Pulsation : cycles/min

[J Rapport succion/massage :
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e Faites-vous des vérifications réguliéres du vide et de la pulsation de votre systéme de traite?
1 Oui, fréquence
I Non

e Sivous utilisez des retraits automatiques, quel est le réglage de la dépose ?
O g/minute

e Entretien du systeme de traite par un technicien agréé :

[ Oui, a quelle fréquence

1 Non, je le fais moi-méme, a quelle fréquence

e Quel est le matériel de vos manchons trayeurs ? :
[ Silicone

O Caoutchouc

e A quelle fréquence vérifiez-vous I'état de vos manchons trayeurs et des orifices d’entrées d’air ?

o A quelle fréquence faite vous le changement de vos manchons trayeurs ? :
[l

e Est-ce que vous désinfecter les manchons apreés le passage d’une brebis a risque ? :
1 Non
LI Non, je les passe en fin de traite
O Oui, avec

4.3.Entretien et nettoyage du systéme de traite (lactoduc)

e A quelle fréquence vérifiez-vous le filtre de votre systéme de traite ?
O

e Aquelle fréquence et quand changez-vous le filtre de votre systéme de traite ?
O

e A quelle fréquence vérifiez-vous votre cruche a lait et vos trayeuses pour détecter la présence
de résidus de lait ?
O
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e A quelle fréquence vérifiez-vous le fonctionnement de I'agitateur et du thermometre du
réservoir a lait ?
O

e Est-ce que votre thermometre est indiqué en Fahrenheit ou en Celsius ?
O

e En moyenne, en combien de temps le lait du réservoir descend a une température se situant
entre 0 et 4 degrés Celsius apreés la fin de la traite ?
O

e Quelle est la température de votre eau chaude pour le lavage (chauffe-eau pour le systéme de
traite) ?
O

e Vérifiez-vous périodiquement la température de nettoyage de votre systeme de traite ?
[ Oui, fréquence
[ Non

e Vérifiez-vous la présence de résidus de lait dans les soupapes de vidange a la suite du ramassage
du lait ?
[ Oui, fréquence
I Non

e Vérifiez-vous le niveau d’huile de la pompe a vide ?
[ Oui, fréquence
1 Non

e A quelle fréquence nettoyez-vous votre systéme de traite ?
L1 Apres chaque traite
1 Une fois par jour

1 Moins d’une fois par jour

e Quel type de nettoyage utilisez-vous ?
1 Manuel
1 Automatique
L Autre :

e Quels produits utilisez-vous pour le nettoyage ?

I Alcalin : nom du produit
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1 Acide : nom du produit
L] Autres :

Vérifiez-vous le niveau des produits de lavage utilisés (si nettoyage automatique) ?
[ Oui, fréquence
I Non

Faites-vous un ringage a I’eau claire avant le nettoyage ?
[ Non

1 Oui, a quelle température ?

Faites-vous un trempage dans un savon chloré du matériel de traite ?
1 Non
1 Oui, a quelle température ?

Faites-vous un rincage a I’eau claire aprés le nettoyage ?
O Non

(1 Oui, a quelle température ?

Pouvez-vous décrire la méthode de nettoyage de votre systéme de traite ? Ex : ringage,
température d’eau de ringage, utilisation de produits, fréquence (voir questions suivantes pour
description des produits)

A quelle fréquence vérifiez-vous la propreté du filtre du régulateur de vide ?
O

A quelle fréquence vérifiez-vous la tension de la courroie de la pompe a vide ?
O

A quelle fréquence vérifiez-vous la propreté des entrées d’air des pulsateurs ou des filtres de la
canalisation a air des pulsateurs ?
O

A quelle fréquence vérifiez-vous I’état des pompes de produits de lavage et des boyaux ?
O

Inspection du systeme de traite. Faites-vous une inspection réguliere du systeme de traite
(filtres, joints, anneaux d’étanchéité, manchons, caoutchouc):



(1 Oui, a quelle fréquence

1 Non, seulement lors de probléme
O Autre :

e A quelle fréquence vérifiez-vous (analyse) la concentration en produits sanitaires dans I'eau de
lavage ?
O

e Utilisez-vous un protocole de nettoyage écrit/affiché ?
I Oui
1 Non

4.4.Lavage des accessoires
e lLavez-vous les seaux, griffes, manchons a part ?
(1 Oui, procédures :
1 Non

e Désinfection des gobelets a CMT ou des outils ?
1 Oui, procédures :
1 Non

4.5. Autres commentaires que vous voulez ajouter sur votre gestion de traite :

Merci pour votre temps
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Annexe 8. Questionnaire destiné aux transformateurs.

PROJET QUALITE
LAIT DE BREBIS

Section 1 - Informations générales
1. Quel(s) produit(s) transformez-vous a partir du lait de brebis ?
(Cochez tout ce qui s’applique)
1 Fromage frais
[ Fromage affinés
[ Yogourt
[ Autre (précisez) :

2. Quel volume de lait de brebis transformez-vous par semaine (en litres, environ) ?
[ Moins de 500 L
] 500 a 1000 L
11000 a 3000 L
13000 et plus

3. Quel age a le lait que vous recevez (en moyenne)?
] Produit le jour méme
U1 jour
1 2 jours
13 jours
1 4 jours
15 jours et plus

4. Sous quelle forme recevez-vous principalement le lait que vous transformez ?
I Frais
1 Congelé

O Précisez :

5. Quelle est la provenance de votre lait de brebis ?
1 Lait de votre propre élevage
[ Lait acheté a un ou plusieurs producteurs
L] Les deux
[ Autre (précisez) :



6.

7.

Si la provenance vient d’autres élevages, combien d’élevages fournissent votre entreprise?

1 Nombre d’entreprises :

Si la provenance vient d’autres élevages, qui assure le transport du lait ?
1 Votre entreprise
1 Les fermes qui vendent le lait

(1 Autre transporteur (précisez) :

Section 2 — Appréciation de la qualité du lait

8.

9.

10.

Comment évaluez-vous la qualité du lait que vous recevez actuellement ?
(1 = Trés insatisfait, 5 = Trés satisfait)
o Composition (gras, protéines, urée, lactose): 12345

o Cellules somatiques 12345
o Qualité bactériologique 12345
o Stabilité et comportement en transformation: 12345
o Uniformité entre les livraisons : 12345
o Uniformité entre les producteurs : 12345

Avez-vous remarqué des variations de qualité du lait selon les saisons ou les producteurs ?
1 Oui

O Non
Si oui, précisez :

Quels sont les principaux problémes de qualité que vous avez rencontrés ?
[ Cellules somatiques élevées

[ Probléemes de microbiologie (teneur élevée en bactéries)
[ Mauvaise coagulation

[ Saveur ou odeur indésirable

[ Teneur en matiéres grasses ou protéines insuffisante

[ Particules indésirables (paille, caoutchoucg, ...)

[ Sang

[] Eau dans le lait

O Produits chimiques

O Antibiotiques

[ Autres (précisez) :

O Aucun probléme significatif

Section 3 — Analyses et attentes
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11. Effectuez-vous des analyses de qualité sur le lait que vous recevez ?

I Oui
1 Non

Si oui, lesquelles ?

(1 Matiéres grasses

L1 Protéines

Ol Urée

L] Lactose

1 Numération cellulaire (CCS)

] Bactoscan

[1 Bactéries totales (vivantes UFC)

[ Listéria, salmonelle, e-choli, Staphylocoque aureus (obligatoire 1 fois par mois)

1 Point de congélation (cryoscopie)

1 Présence d’antibiotiques

(1 pH (acidité)

1 Autres :

12. A quelle fréquence réalisez-vous ces analyses ?
[ A chaque livraison
1 Hebdomadairement
1 Mensuellement
[ Occasionnellement / en cas de doute

1 Autre ou précisez selon les analyses ciblées :

13. Qui effectue ces analyses ?
1 Vous-méme (a 'interne)
1 Un laboratoire externe
1 Votre fromagerie et un laboratoire extérieur
] Autre :

14. Quelles seraient vos attentes idéales en matiére de qualité du lait de brebis ?
(Réponse libre)

15. Quelles caractéristiques du lait sont les plus importantes pour votre processus de
transformation ? et quelle est la cible idéale ?

1 Teneur en matieres grasses CIBLE :
1 Teneur en protéines CIBLE :
[ Acidité et pH CIBLE :
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O Fraicheur (nombre de jours)
[ Cellules somatiques basses

[ Taux bactérien faible

[ Absence de contaminants (particules, savons, ...

[ Autres et cible :
Merci !

CIBLE :
CIBLE :
CIBLE :
CIBLE :
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Annexe 10.
au printemps 2025

Article de vulgarisation présentant le projet publié dans la revue Ovin Québec

Quelle est Ia fm
!

f/.r:c.f A ,-’J ffc. .&1‘&&1 S
produit a la ferme
au Queéebec ?

Johanne Cameron, agr. ML.Sc.
Chargée de projet sur la qualté du lait,
comité brebis laitidres, LEOQ
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PROJET

comité brebis laitiéres de f.Ln:}f‘-vmum répondre! Et

dans "absence de .l'f}J"'J"':_L’S statistiques accessibles et
disponibles, ils ont pris les moyens de leurs Llrrbl"f,ns
par la réalisation i lJ"‘ projet structurant pour la fili
ovine laitiére! L e projet a débuté cet hiver et r‘ur"m'ura
d ’clrrum,n-.tgner le ‘-L'Clr_drf}‘ in laitier dans sa croissance.
Il permettra enfin d’obtenir les stati l|.|uu~.. souhaitées,
mais aussi de cerner les facteurs pouvant influencer la
qualité de cet or blanc! En voici un peu |"||l ssurle 1 qualité
du lait et sur les idées qui ont menées a la réalisation de
ce projet ...

Iu‘ s'agit d'une question a laguelle les producteurs du

Pourquoi se soucier de la qualité du lait? Le lait est un
produit sensible, dont la qualité doit tre minutieusement
surveillée pour garantir la sécurté alimentaire, répondre
aux exigences des consommateurs et respecter les nommes
réglementzires. En plus de ces éléments, une mauvaise qualité
du lait aura un impact significatif sur la qualité du produit
fini (rendement, golt, satisfaction des consommateurs) et,
surtout, sur la réputation du secteur dans son ensemble. La
qualité de l'or blanc peut ainsi représenter UnNe opportunite
de développement du marché ou, a linverse, un risque
majeur pour la croissance du secteur si elle n'est pas au
rendez-vous.

Quelles sont les normes? Actuellement, la loi québécoise
sur les produits laitiers impose des normes dinnocuité et
de qualité strictes. 5i ke lait produit a la ferme ne rencontre
par les normes prescrites les producteurs regoivent des avis
de non-conformité, des rapports dinfractions et méme des
amendes salées. En ce qui conceme linnocuité, qui implique
un risque pour la santé du consommateur, le lait ne doit
comtenir aucune toxine dorigine microbienne et aucune
substance inhibitrice (antibiotiques). En ce qui a trait a la
qualite, le lait doit étre exempts de sang, de particules ou

LES SEUILS DE QUALITE
Compte de cellules somatigues (C5)

— Bovins < 500 000 cs/mil

— Caprins < 1 500 000 cs/ml

— Oins < 750000 cs/mil
Compte bactérien individuel [(cbi)

— Bovins < 121000 chi/ml

— Caprins < 321 000 chi/ml

— Chins 7

OVIN S




de corps étranger, il ne doit pas contenir de colostrum, de
matiére coagulée, de substances chimigues ou étrangeres
(ex : produits de nettoyage), dedeurs susceptibles
de altérer et de microorganismes pathogénes. |l est
aussi essentiel de respecter des sewils réglementaires
stricts concernant le nombre de bactéries et de cellules
somatiques, ces sewils variant en fonction de 'espéce.
L'encadre ci-joint détaille ces normes selon l'espece. On
peut voir que les normes sont définies pour le compte de
cellules somatiques, toutefois, aucune nome de comipte
bactérien individuel n'est &tabli pour le secteur ovin, ce
qui crée un vide et complique la gestion de Ia qualite de
cet éléement pour |a filiere ovine.

Comment se conformer aux normes reglementaires 7
Evidemment, la production d'un lait de qualité passe,
ertre-autres, par une saine gestion de Elevage et une
rigueur de salubrite lors de la traite, mais pour s assurer
que le lait produit rencontre les normes, des échantillons
doivent &tre soumis au MAPAQ. Ainsi, au minimum une
fois par mois, chague producteur laitier doit acheminer un
echantillon de réservoir en laboratoire pour un contrdle
de gualité du lait (CQL). Ces analyses permettent de
connaitre la qualité du lait produit et le pourcentage de
troupeaux conformes. Ces donnees seraient précieuses
pour la filigre ovine, mais leur accessibilité est restreinte
en raison de leur caractére confidentiel. Par conséquent, la
filiere ovine ne dispose pas des informations nécessaires
pour evaluer la qualité du lait produit au Quebec et définir
des objectife d’ameélioration. Mais peut-on sinspirer de
Ce qui est fait dans le secteur des bovins et des caprins
laitiers 7

Une structure solide chez les bovins laitiers. Dans le
secteur des bovins laitiers, les Producteurs de lait du
Quebec (PLQ) ont en place des mesures rigoureuses
pour surveiller et monitorer la qualité du lait. Tous
les 2 jours, avant de puiser le lait du réservoir sur une
ferme, lessayeur (transporteur) doit s'assurer de la
température, de 'odeur et de I'spparence du lait avant
son chargement. Un premier echantillon est preleve pour
analyser les composantes qui serviront & déterminer le
revenu pour le producteur (matiere grasse, proteines et
lactose). Chaque chargement est aussi teste avant son
débarquement a l'usine, dans le but surtout, de détecter
toute trace dantibiotiques, le cas échéant. le volume de
lait est détruit. Un échantillon de lait est aussi recueilli pour
reéaliser les contriles de qualité. Les échantillons doivent
rencontrer les normes pour les bactéres et les cellules
somatiques, en plus de ne pas contenir de sédiments, de
traces d'adultération par I'eau ou les antiseptiques.

Grace a ce suivi rigoureux, les statistiques sur la qualité
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du lait somt nombreuses, fiables et accessibles. Ces
données sont utilisées pour des primes a la qualitg,
des concours comme le Lait'xcellent et d'autres actions
permettant de promouveir la haute qualité du lait
québecois. Ainsi, on sait quen 2024, plus de 97 % du
lait de vache etait conforme aux normes de bacteéries et
99,53 % respectaient la norme des cellules somatiques.
A ces statistiques des PLQ, s'ajoutent les données des
contréles laitiers de Lactanet. Utilisés par plus de 60 %
des producteurs de bovins laitiers, ces données favorisent
la production de statistiques supplémentaires, renforgant
ainsila transparence et I'efficacité du systéme de contrile.

Une convention encadrant la qualité du lait de chévre.
Dans le secteur de la chewre laftiéres, des exigences
specifiques ont été établies dans la convention de mise en
marche par les Producteurs de lait de chévre du Quebec
pour assurer la preduction d'un lait de haute qualité. Les
exigences sont relativement similaires a celles des bovins
laitiers, des échantillons de qualité sont requis, mais en
mains grand nombre. Les producteurs doivent effectuer
une analyse hebdomadaire du compte total de bactéries,
une analyse mensuelle du nombre de cellules somatiques,
en plus de participer aux analyses mensuelles de qualité
du lait (CQL) supervisé par le MAPAQ. Ces demiers
ant aussi mis en place le systéme GAPO (Gestion des
Approvisionnements et Prévision des Opérations). Bien
que wvolontaire, ce systéme informatique permet aux
producteurs de chévres de centraliser leurs résultats
d'analyse et de gérer les prévisions de volumes de lait.
Les producteurs caprins participent au contrile laitier via
Lactanet. Bien que la participation soit limitée, un nombre
suffisant de troupeaux permet la publication de données
de qualité et de production.

Un mangue de structure et de données en brebis
laitieres. En revanche, dans le secteur du lait de brebis, la
situation est bien différente. Il n'existe pas de convention
de mise en marche, ni de programme structuré par la
filiere pour monitorer la qualité du lait. Les producteurs
de lait de brebis doivent gerer la qualite de leur lait de
maniere privée, souvent sans béneficier de I'nfrastructure
nécessaire pour analyser et cumuler des résultats pour le
secteur. Moins de 10% des producteurs participent au
contréle de Lactanet, les résultats obtenus ne peuvent
étre publies en raison de la faible participation. Ainsi,
seuls les contriles de qualité mensuels du MAPAQ
sont réalisés, car obligatoires, mais les données non
accessibles. Labsence de statistigues fiables (gualité
et composantes) pour e lait de brebis crée un vide
d'information et limite les possibilités de promotion et
de walorisation du produit. Il est par ailleurs difficile de
déterminer si les normes sont adaptées aux particularites



Un projet structurant pour I'avenir de la filiere ovine
laitiere. Pour combler ce vide, un projet ambitieux a été
lancé sous I'égide du Comité Brebis laitieres de LEQQ. Son
objectif principal est de dresser un portrait de la gualité
du lait de brebis produit au Québec, en échantillonnant
de maniere systématique le lait du réservoir
d'un grand nombre dentreprises. Le
projet vise également & sensibiliser les

et la composition réelle du produit. Ces données
seront bénefiques pour la filiere, les producteurs et les
transformateurs.

En paralléle & toutes ces analyses, des enguétes
seront meneées auprés des producteurs
pour comnaitre leurs modes délevage
et répertorier avec eux les facteurs de

producteurs a limportance de la qualité « risque, comme la gestion de la fraite, le
du lait et a l'utilization de méthodes de  leprojptadshutécet  type d'alimentation, la température du lait
controle adaptées pour réduire les risques hiver et permettro au moment de la collecte, la vitesse de
de non-conformité. Finalement, le projet doccompogner e secteur  Tefroidissement, etc. Ces facteurs peuvent
évaluera les systemes gui permettraient onin lgitier dans sq avoir un impact direct sur la qualité du lait
de compiler et d'analyser les données de croissance. et permettent d'identifier les pratiques a
qualité. Il s'agit dinformations précieuses améliorer.

pour une filiére qui souhaite valoriser la »

qualité du lait de brebis qui est de I'or plus
blanc que blanc!

Une meéthodologie inspirée du secteur des bovins
laitiers. Le projet s'inspire du modéle mis en place dans
le secteur des bovins laitiers, ol des échantillons réguliers
permettent de monitorer de fagon trés semée la gualitg
du lait produit a la ferme. Concrétement, le projet prévioit ;
» Léchantillonnage hebdomadaire des réservoirs de
lait dans 15 entreprises laitieres. Chaque semaine,
chaque producteur doit acheminer 2 échantillons
chez Lactanet. UUn premier échantillon permet
dévaluer le comptage en cellules somatiques et
en composantes (gras, protéine, urée et lactose).
Le second échantillon est soumis au Bactoscan,
soit I'analyse permettant d'évaluer le compte de
bacteries individuelle.

L'échantillonnage individuel des brebis du troupeau.
Dans les fermes ol le comptage des cellules
somatiques dépasse la norme  reglementaire
de 750 000 CSiml, les troupeaux seront invites
& réaliser un controle laitier sur lensemble des
femelles du troupeau. Cette mesure permetira aux
producteurs didentifier les brebis problématiques
et potentiellement responsables de cette non-
conformite.

Des analyses microbiclogigues seront également
réalisées pour identifier la présence de certaines
bactéries et comprendre les facteurs qui influencent
la qualité du lait

Puisque les échantillons de lait de brebis sont soumis a
des analyses infrarouges baseées sur des étalons de lait
de vaches, une quarantaine dechantillons de réservoir
seront aussi soumis @ des analyses de référence
chimigues en vue de déterminer l'ampleur des variations
pour les composantes (principalement. gras, protéines,
ureée et lactose) entre les analyses infrarouges standards
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Un projet en cours, des résultats en

compilation continue! Le projet a cbtenu
son financement du MAPAQ le 6 janvier dernier. A
la suite d'une formation présentée aux producteurs
participants par l'équipe de Lactanet, le projet a pu
démarrer sur des bases solides! LU'échantillonnage étant
uniformiseé et répondant aux mémes exigences que celles
des essayeurs. Le projet a débuté au début du mois de
fevrier et les échantillonnages se poursuivront jusqu'a
la mi-septembre (projet d'une durée maximale de 1 an).
Jusqu'a maintenant, nous pouvons affirmer que le lait de
brebis produit au Québec est de trés haute qualité! Des
analyses plus approfondies permettront de mieux cerner
les causes des déviations et de proposer des actions
concretes pour I'avenir.

Le rapport du projet sera remis en décembre 2025. Une
formation sera préparée pour présenter les résultats du
projet et les meilleures pratiques a adopter pour garantir
un lait de brebis de haute qualité. Les producteurs
pourmont ainsi bénéficier d'un plan d’action structure
pour ameliorer lewrs pratiques et réduire les risques de
non-conformite.

En conclusion.. Ce projet représente une avances
majeure pour la filiere du lait de brebis au Québec. En
fournissant des données fiables sur la qualité du lait eten
sensibilisant les producteurs aux meilleures pratiques, il
ouvrira la voie a une meilleure gestion de la qualité et 2 de
nouvelles opportunités de développement pour le secteur.
A terme, une meilleure gestion de la qualité du lait de
brebis pourrait constituer un levier important pour le
développement durable du secteur et la valorisation des
produits québécois sur les marchés locaux, nationaux et
méme intemnationaux! m

Ce projet 3 818 Snanca par ke minktére g FAgricuture, des PEchenes et oe FAl
mentation dans le cadre du Programme de developpement termiorial et seciofed
20232026,




Annexe 11.Conférence présentée dans le cadre du Symposium brebis laitiéres 2025 -
PRESENTATION DES RESULTATS DU PROJET (17 décembre 2025)

Portrait de la qualité du lait de brebis
produit a la ferme au Québec :
Les résultats

Pat behaane Cafnenen, agi M3 Consiilante a produdaien oding

Les obi

= Fuiire le partrait de b quadite du hif de brebis produit @ ls ferme s Quibes ;

= Readiver aw porbrail peschoel de b qualits du laif, en Echotillomsant
andividveliement terbes les brebia du troupesn lorsgee les smily de qualiE me soat
i remosefney |

= Dresser le portenif des facems de Faire dex exfreprizes |

= Semilbilizer le preduciens sm metheden de comtrile de qualite du it ;

= leatifier fex méfiedes permetiunt de complubiliser of cemiralizer ler domntes ;

= Definir fes enfeuy, cibler bex puinds critiques of hablir les Sliments & insfsarer
dans an plan wctivn Frtar L

METHODOLOGIE
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| PORTRAIT DE LA QUALITE DU LAIT
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PROFIL DES PARTICIPANTS
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LES RESULTATS DE
QUALITE DU LAIT
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Compte de cellules somafiques .
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Analyses complEmentaires : microbiologie du lait
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Anelyses complémentaires : microbiologie du lait
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Annexe 12.Article de vulgarisation présentant les résultats du projet. PUBLICATION A VENIR
dans I'0vin Québec a I'hiver 2026.

[Par Jobanne Cameren, agr. M Se
Charpée de projer ponr e comire brebis laiviére de LTEQQ

La qualire du Iair de brebis au Québec 7 Ca dir quor 7

D fivwizr & sepremibre 2025, wn projer mgienr @ 6 laned ponr misoe exrilier b filidre ovine Jaidére dy Ouiber. Le
onrise Birelir laiviére vowlait emfin oltenir wn pevmrair dair de s grealisd’ die ot produir i, anvane mr e plan phyrico-
ahimriguee gue bacreriolopigue. Méme 5 fes productens réalireny chague meodr Jes tesrr de gualize eocipes par e ALAPAQ,
&y donmées rertent priveer o ingecersibles an recveer. I devenait done essenitel de rassensbler der informanions objectives
_posr tablir des repéver commmnn ef orienter fex actions @ venir. Lex revultats sont enfin arrives!

OBJECTIFS

Le projet wizait a brosser nn portrait preces de la qualité dn last de beebis prodnit an Quebec. Cette
évalnation portat antant sor les composantes lifes 3 la transformation et i la consommation (gras,
protéines, nrée, lactose, compre de cellnles somangnes) gque snr la gqualied microbiologone dn lax
(bacténies mdrmidnelles et bactéries aérobie: mesophides). Mons vonlions également docnmenter les
pratgnes des entreprises, sensibiliser les productenss anx méthodes de contrdle de la gualité du lait et
repérer des ontils permetrant de centraliser et de snivee efficacement les données. Enfin, le projer avait
pons objectif de mettze en émdence les enjenx, didentifier les points cotigues et de définir les eléements
essentiel: d'nn fomr plan d’action ponr 1a filiére.

METHODOLOGIE.

Echanti]]anna.ge hebdomadaire du ladr de réservoir. Le: échannllons ont été prélevés =nr nne
péniode de 35 zemanes, sox de féroer 3 septembre (inclnsivement). Une dermére collecte a été fame
en débnt octohee (profil d'acides gras dn lax) et les derniers résnltars sont asrrés 3 1a mi-octobre.

Pons obtenir nn portrait fidéle de la gualité duo lait de brebis, nons avons tenté de nons insprrer dn
modéle établi en production bovine latiere. Chague semame, les entreprizes participantes devaent
envover 3 Lactanet, denz échantillons de lens lair de réservoir : I'nn pons Uanalyse des composantes et
du compte de cellnles somanques et 'antre pons le test Bactoscan (compte de bacténe: indrmdnelles).
Les prodnctenss devaient anssi noter 13 tempéramee dn lait dans le séservoir, sa conlens, son odens et
le nombre de jonrs de traite aconmnlé: avaat la collecte. Ces vadables oat éwé analysées dans les
données, particnliérement pong lens effet snr le compte bactérien.

Contrdle individuel des brebis en cas de dépassement des seuils de CC5. Lossgn'na tronpean
dépassait nn compte de 750 000 cellnles /ml, nn échantillonnage comgplet de toutes les beebis i la trame
était lancé Chagne échantllon &t alors analysé ponr les composantes dn lait et le CCS indrridnel.
Ceci dans le bur didennfier les brebis responsable: des dévadon:s et d'évalver la fréquence des
problémes dans le tronpean. Sur les 10 entreprises ayant recn nne demande de contrdle complet, quatre
Font realisé, ce qui a mené 3 six contrdles, ponr na total de 720 brebis échantillonnées. Les antres
entreprizes ont chois des avennes différentes @ trods ont amsté lenes pratignes sans réalises le contréle
et sont demensées conformes pong le reste de 3 saison (mulisaton de CALT ponr identifier les femelles
problémarigues). Une a refnsé le contrdle et 2 v ses CCS angmenter an-deli dn send.

Analyse microbiologique lors de dépassements du Bactoscan. Inmalement, tont échannllon
dépassant la norme séglementare de 321 000 CBI/ml devait faire l'objet dnn prélevement
mpplémentaire ponr nne analyse microbiologique détallée. En pratgne, i éranr diffiede de réaliser ce
contrdle I3 méme semaine et de garannr la comparabilité des résnltats. De phos, le financement dn
projet ne permettait d'analyzer que denx échantillons, ce gui Lmirait Uineérér pons la filiése. Te projera
done été amsté - les productenss ont &té mvites 1 achemmer des échantillons pons analyser le compte
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de bacténes aérobies meésophiles. Le Bactoscan compte tontes les bacténes intactes, wivantes on
mortes, qui penvent tontes nuire i la gqualité dn lait et 3 sa transformation. En revanche, le compte de
bactéries aérobies totales, réalizé snr milien de enlmre, ne recenze gne les bacténes vivanres capables
de crodtre et de e omltspher. Ces denx analyses distnctes éraient ains: trés intéressantes.

Bien gue le profil bacténen des 2 échantillons n'at pas été réalize, I'implication active des partenaires a
permis de mantenir Iobjectif. Une fromagerie a accepte de fonmir nn jen de donnée: anonymise
comprenant des analyses de phisienss échantillons de lait provenant de différentes fermes, ce qm a
permis d'obtenir nn portrat représentanf des bactéries présentes et de lenr dénombrement.

Veénficadon des hmites des analyses infrarouges. Les analyses mfraronps: nulizéss an laboratoie
reposent sur un étalon calibgé ponr dn lait de vache, ce qui entraine certams biais lorsqn'on analyse do
lait de brebis, notamment ponr le gras et les protéines. Nons avons sonhaité quantifier 'amplens réelle
de ces déviations. Le projet itial prévovait de comparer nne qnarantaine d'échantillon: en analyses
chimignes, mais ce sont plotdt 71 comparaisons infraronge-chimigues qni onr &té effecmées, amzgnealles
3 sont ajontés 67 résnlmts comparatifs fonomis par Lactanet.

Portrait des pratiques dans les élevages.

Pomns mienx comprendre les canses possibles des demations obzervées, nne engnéte a été menée
mprés des participants. Ce portrait porraie antant snr zlmentation, 12 rentilation, Forpamisation de la
traite, I3 mise en marché, la saison et les stades de lactation que snr les délas de lvraison et Phyméne
de la traire. Ces informanons ont aide i mettre en Inmiére les factenrs de nsque Liés anx CC5, anx
comptes bacténens et mx composantes dn lam.

LES RESULTATS ... EN BREF...

Un rapport de prés de 200 pages, contenant de nombrenz tableanz, fisnres, graphiqnes de cocrélations
et des recommandations sera dispomible sons pen anprés dn comiré brebis lamiére de LEOC). Les
principanx résnltats sont résnmes dans cet article.

Profil des producteurs participants et principales fagons de faire. An total 16 entreprize: ont
participé an projet. Denx fermes ont £t€ retirées en raison de données mangnantes et 2 antres ont
interrompn lens prodoction en conrs d'année. Les données de 14 entreprizes ont donc &t conservées
et analysees, ce g représents pees de 2 500 boebis en lactation.

Les élevages émdiés présentasent des tronpeanz de talles vanées, 50 %5 des explostations comptant ples
de 100 brebiz. Les élevenss participants affichaient en movenne 10 an: d'expérience, allant de modins
d'mn an 3 23 an: en production. Denz tiers des exploitanions prodnisent du lait tonee Uannée, tandis
que les antres ont nne prodnction saiscnmére. La mayonté des élevages (73 %) maintennent lenrs
baoebis en réclnzion tont an loap de I'année. Pacmi les races présentes, on metrowve poncipalement des
East-Friesian, des Lacanne et lenrs crossements. La plopart des élevenss (31,8 %%} consignent des
données de production et de gualité du last. Avant ce projet, senles tross fermes participaient anx
contedles lamiers de Lactanet, afin de connaitre 1a compozition dn lait de chagne beebds.

En ce gui concerne I3 répie alimentaire, 13 majorae des exploitations almentent lenrs beebis avec do
foin zec, tandis qne senlement denx fermes ntilisent I'ensilage demi-sec. Les lépnminenszes de tomtes



sormes sont ntlisées dans les mélanges fonrmages, mais en trés faible proportion
dans plusienss élevages. D coté des concentrés énerpetigues, guelques
entreprises se limitent 3 des monlées commerciales, mars la plupart vnlisent
des grains. Pons les concentrés protéignes, nne trés large spamme de produits
ast emplorée | wimro de soya, praine de lin, tonsean de soya, de canola, de

caméline, fin gluten, ... et les recettes sont multiples! Senls quelques élevages [—]raphique des

utilise_ﬂt des s?bst?m:fzs tampons, telles que le bicashonate on des produits £5.5% Titre de la ques
favorisant 1a digesubilité de la fibre, comme les levnres. Nombre de rép

Le: productenss servent de: gunantmés relatrrement élevées de concentres,

allant de 1.2 3 1,6 kp par heebis et par jonr. Pour optimiser 1a digestion et la & Mioins de 80 beebis
production, ils fractonnent les gepas, surtont i la salle de tramte (2 fous/jonr), @ 518100 brebs
certains complétant dans la bergesie. Trois exploitations proposent nn total @ 101 & 200 bretis

de quatre repas par jous et denx en distribuent cing. © Plus 46 200 brable
Dans la majorité des fermes émdiges (7), la traite est zéalisée par demx
personnes. Tons les dlevenss effecment les premiers jets avant la traite et niilizent le CIIT ponr dépistes
les brehis 3 problémes, bien gue 1a fréquence de ce contrdle vare forrement Lea lavage des trayons et
des conduites de lait est systématique, mais les pratiques différent selon les explottations, notamment
en ce qui concerne la séquence dutlisation des produits et la température de ean, ces pratgues
apparaissant ponr certains réalisées de mameére incompléte. La gestion des femelles 3 nsque, présentant
nn tmx de cellnles somariques élevé ou naoe mammite sobclmique, vare également @ ceraines
exploitations lenr accordent nne attention particuliére avec noe traite séquentelle et 1a désinfection duo
matésnel aprés lenr passage, tandis que d’antzes n'adoptent pas de mesmees spécifiques.

RESULTATS DE QUALITE DU LAIT ...
Compte de cellules somatiques.

An toral, 381 échantllons de laic ont "

été analysés pons le CC5. La moyenne

ohservee durant le projet a été de 467 .

698 CC5/ml, avec uoe grande

variation  entre les ferme: ot les _—

échantllons (14 000 i 1 936 000 E B - 750000 CC5/ml

CC5/ml). La majocité des échantillons £ B - 750000 CC5fml

(824 %) respectaient le seml

réglementaire ponr Pespéce ovine (= 1=

750000 CC5/ml). mais cette I

fréquence doir &re amélingde. A titre l .n
'.-Js'-':w-::-¢'.':-.

d'ezemple, dans les bowins laitiers, la
fréquence des échantillons conformes
a CC5 étair de 99,32 % en 2024 (=
400 000 CC5/ml). Une vamation notable étit anss: présente entre les entreprises, soulignant gque
certaines fermes parviennent 3 maintenic nn CCS faible, tandiz qne d'amtres ont encore des progrés 3
faire.

Le potentiel d’amélicration est toutefois bien présent. En effet, prés de la moitié des fermes émdides
parviennent 3 produire do lait avec un CCS infériens 4 500 000/m] Ces explodtations appliquent de
bonnes pratigues pounr identifier (CALT, controles laitiers), moais snrtout gérer les femelles
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problématigques lors de la trame (traite séquentiells, déunfection systémangue do matérie] apeés le
passage d'une brebis 3 dsque.

Dans les quatre fermes: ayant réalisé nn contrdle 3 Ia demande do projet, on a pu noter que 4 et 20 %
des femelles de cas élevages dépassaient le send de 730 000 CCS/ml. Toutefos, i est intéressant de
noter que plns de 50 %o de ces brebis présenraient nn CCS supénenr 3 1 milbon, contobunant 3 elles
seules i mone grande partie des cellules totales do séservour. Ces résultats sonlipnent I'imporance de
détecter ces animanx et d'appliquer des actions préventives. Ches la plopart des productenss ayant
réalise ces controles, les effets ont été rapidement ohservables : Fidentification et la gestion des femelles
i psque ont peronis de rédnire significatrement le CCS et d'amélinger 1a qualité dn lzit en nne semaine
senlament.

D¥aneces factenss Lifs anx pratignes des élevenss poncraient infleencer le compte de cellules somatiqoes
(CCS). [ s"agt notamment de certaines méthodes de traite, du nombre de personnes effectnant la traste,
de la stimmlation d'nne seconde descente de lart, amsi que de la conformation de la glande mammaire.
Les condmions ambiantes durant I'éeé ponrraient également avoir nn mypact sur le CC3S dans cermines
fermes, méme =i anenne hansse marqnee n'a &8 observée i I'échelle de I'ensemble des explomations.

Compte bacténen. Le: amalyses

Fraq.-enm

menées sur le lam de beebis ont monteé

que la qualité microbiclogique est

globalement correcte, mais qo'ld 7 a

place i amélioration. Ponr le compte

bactérien individeel (CEI), la moyenne

des 371 échantillons étair de 133 127 I:.'ml.lﬁ

CBI/ml avec 954 % des conformes <21 D00 CBLfml
m send réplementaire (= 321 000 B x 2 008 (il
CBI/ml). Au total, 17 échantillons ont

dépassé la norme Le compte de

bactéries totales pezésentat une

moyenne de 11 396 UFC /ml, awec 95,5

%o des échantllons conformes sur les

11 est possble d'arteindre de meillenses

F-mé

performances et de réduire le compre
de bactéres dans 'ensemble de la filiére. Mons avons d'aillenss pu constater gque les fesmes n'ayant

jamais dépasse le compte de bacténes indimdnelles avaient noe moyenne annmelle de CBI trods fois
moins elevé que les fermes ayant produit du lait ayant dépassé le senl réglementaire 3 an moms noe
reprise. Les mémes chservations peuvent étre faites ponr le compte de bacténes totales.

Les analyses de dénombrement de bacténes fomomies par la fromagene reposaent sur plos de 300
échmxﬂms&ahigmﬂysésiurmpumdengmetpmmd'mnmbmngmﬁcmf
dentreprizes.  La majonté des echantillons étasent conformes oz senils réglementaires :
Staphylococens anrens (98,9 %4}, coliformes totanx (95,4 %%) et E. coli (100 %%). Listeria et Salmonelle
n'ont pas été détectées. Néanmoins, le dénombrement de bacténies vamait entre les fermes et certames
dépassaient encore les limires. Les bacténes identifiées pointent clairement des problémes d’hygéne

loes de 1a traite on pour le lavage et la désinfection du lactoduec et do maténel de trame.
Le suim des pratigues d'’hygiéne a mis en évidence des pomts cotigues : le lavage et la désinfection des
lactadnes et du matériel de traite, le nettoTage avec asséchament approprié des mamelles avant 13 traire,
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Iz gestion des tempéramres d'eam de lavage et la séquence dnulization de prodnas de nettovage sont
déternunanes. Les productenss les plns rigonrenz sng ces aspects avaient des niveanz de bactéries
nettement plns faibles.

Les rémnltars hebdomadaire: commmumiqnés anm produmctenrss ont permis i plsienss dentre enx
d'apporter rapidement des correctifs : ameélioration dn nettoyage, wdentification de problémes do
systéme de refrosdizsement om de joints périmés. Ceci démontre gqne les prodnetenrs devraient
connomer i réaliser ces analyses sur nne base hebdomadaire et non senlement mensnellement comme
I'oblige le contrdle de gualité dn lait do MAPAQ (CQL).

siton 1 inmique du lagt. Les échantillons 2z durant le projer ont pré 2 e
pIoj présents
movenne les valenss suivantes

" GRAS: 5,77 £ 0,60 % (3,86 3 7,73 %)
=PROTEINE : 5,34 % 0,44 % (4483 5,34 %)
" UREE : 2641 * 4,63 me/dl (11,6 3 39,2 mg/dl)

=LACTOSE: 4,68 % (3,50 15.61%)

De nombrenx graphiqnes sont dispombles dans le rapport, mass sen] celnd snr le gras est présente woi
On v observe la vanation dn tanx de gras, par entreprise et par moss.
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Des vaniations mmportantes ont té observées entre les entreprizes. Les fermes qui prodnizent de facon
sdisonmére (en vert), ont nn profd de producton de pras et de protéme trés typigque. Le ponccentage
de ces vanables est plos bas en débnt de lactanon et monte progresswement pons arteindre les valenrs
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maximales 1 1a fin de la lactation Ponr les fermes sons prodncton annmelle, le tanx de pras et de
protéine est beanconp moins vanshle dans I'année.

Une vaciabilité importante a €€ chservée entre les fermes ponr i composition en pras, en protéine &t
en nzée. Les variations semblent explignées principalement par des pratignes almentaires différentes
entre les entreprises. Notons que la maporite des entreprises ntiisent dn fom sec (plus de 35%) et les
quantités de concentrés sermies par jons sont relatrrement importante. Les entreprizes qni fractionnent
les repas oot de medllenses composantes, parnenliérement pons le gras. Une entreprize s'est démargnée
de: antres par zes composantes plns élevées en pras (#1). Cette entreprise fractionnait les guanmités
1ervies en 5 repas par jonr, en phis d'owliser des substances tampons et des levares. Le tamz de pras de
la majorité des entreprizes demense sons les performances mesngees dans les demiéres années en
France (7,7%0). Le tanx de protéme des entreprizes dn Cébec est plns prés de celnd mesne dans les
derniére: campagnes laméres de la France (3,779%). Le tanx de lactose a &8 relatrement similaire et
stable entre les entreprizes.

Le tanx d'nzée a été trés vaniable entre les entreprises et sonvent, an sein méme de certanes entreprises.
Les fermes ayant nne medlense stabilié dans les ingrédients et les rations servies avaent nn tanx d'nzée
ples stable. Les entreprizes modifiant fréqnemment les ingrédients et rations serms ont rencontré
beanconp de flnemation dans les arveanz d'neée. Les entreprises ayant déclaré servir des mations wés
niches en protéine ont présenté les tanx d'neée les plns impomants.

La formation et 'accompagnement avec des spécialistes en alimentation et des cherchenrs spécialisés
entre Ueffet de I'almentation et les compozantes dn lar sont sovhartables. La filiére devrar s'associer
avec des cherchenss en alimentation de 'Unorersité Laval afin de mertre en place des projets permettant
d’émdier I'effet de différents ingrédients sur les composantes dn lam

Lnulisation de programme pénstugue et génomiqne sout larpement employes par les sélectionnenss en
France. Ces ontils permettent d'identifier des snjets i plus hant potentiel pons la prodnetion d'nn lait &
ples hant rendement fromage (meillenses composantes). Ces ontils sont désormas 3 la portée des
prodnetenes et cette pénétiqne Erangére est anssi disponible.

Amnalyse des comélations entre les données infrarouges et de référence. Enfin Iz dermiére érape
dn projet consistat 3 comparer les analyses par infraronge (IR anx analyses chimignes classigmes. I
est important de rappeler que les instmments IR sont étalonnés snr dn lait de vache, ce qm pent
introdnire nn bias lorsgquids sont ntilisés pons évalner le lait de beebis. 1 était done pertment
d’évalner la corrélation entre les valenrs chinugnes et IR

Les corrélations obtennes entre les analyzes chimignes et de IR sont fortes pone le gras (= 0,592},
la protéine brote (B2 = 0,909), la protemne vrae (B2 = 0, 385) et le lactose (R* = 0,563). Les données
ohtenmes par IR ne sont pas exactes, mzis non lom des vraies valenss. La coorélation ponr I'nzée est
maoins méressante (B2 = 0,667). Ce qui ustifierar des amstements des valenss ohtennes: en IR

En conciusion... Le pzésent projet a pernus de camacténser le portrait de la gnalité dn lam an
Québec. Bien gue la gualité soit an zendez-voms, des amélorations doivent étwe apportées pons
produire na lait de plns grande qualité. Cestaines entreprizes semblent nuenx comtroler certains aspects
ayant des effets sur la qualite, mas i serait pertment de standardizer certames pratiques et procédnzes
dhygiene.

Plusienss fiches techniqnes prodmites par Lactanet, en collaboration avec 1a FIIV et le CEPOQ), sont
déja disponibles. Elles devraient étre ntilizées plus fréqnemment par les prodnctenss, mais anssi mises
de l'avant par la filiére, diffnsées et intégrées anx pratiques, en complément d'nn accompagnement
personnalisé, partienliérement ponr amekorer les procédnres de lavage des lactodnes.
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Mons tenons 3 remercier et & félicater chalensenzement tons les prodnetenss ponr lenr engapement tont
an long dn projet, et lens sonhaitons beanconp de snecés dans 1a poncsmite de 'amélioration de la qualice
de lens Lair.

Monsz remercions le Ministére de UAgrienltnse, des Péchenies et de lAlimentation dn Onébec, ainsi
qu’Apnicnlmre et Agproalimentaire Canada, ponr [aide accordée dans le cadre dn « Propramme de
développement sectogiel mms de I'Accord Canada-COmébec mus en envee par le Partenariat canadien
pous U'apnienlmze » dn RLAPAQ, Volet 2. hercd 3 I'égquipe de Lactanet pons lens :mplication dans le
projet. Merci 3 Rachel Gervais et son équipe ponr les analyses de profils d'acide gras et la prodnetion
des statrstignes.



Annexe 13. Programmes alimentaires utilisés par la Ferme #11 durant le projet.

2025-02-01 5 2025-03-20
Aliment Qte (g) Position roulette proportionneur
Mais 720
Tritura soya 180
fin gluten 0
tourteau canol ]
mineral 70
total 900 gftétel|
2025-03-20 5 2025-06-10

Aliment Qte (g) Position roulette propartionneur
Mais 720
Trituro soya 180 augmentation graduel du fin
fin gluten 20 gluten de 20g & 150 entre le
tourteau canal 0 20 mars et le 10 juin
mineral 70
total SO0 gftetel)

10-juin-25
Aliment Qte (g) Position roulette proportionneur
Mais 380
Trituro soya 430
fin gluten 130
tourteau canol 0
mineral a0
total 1050 ghétel)

30-juin-25
Aliment Qte (g) Position roulette propartionneur
Mais 520
Trituro soya 230
fin gluten 130
tourteau canol 0
mineral 75
total 975 gftétel]

04-juil-25
Aliment Qte (g) Position roulette proportionneur
Mais 528
Trituro soya 244
fin gluten 113
tourteau canol 63
mineral 70
total 1018 gitétel)

Plusieurs changements réalisés en cours de projet. Les analyses des fourrages utilisés variaient de 8 a 12,5% de protéines brutes.
Le pourcentage d’ADF des fourrages variait de 30 a 34%.
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24-juil-25
Aliment Qte (g) Position roulette proportionneur
Mais 395 11
Tritura soya 329 12
fin gluten 0 0
tourteau canaol 321 17|
mineral a2 25
total 1098 gftétel]

08-aolit-25
Aliment Qte (g} Position roulette proportionneur
Mais 395 11
Trituro soya 329 12
fin gluten 0 0
tourteau canaol 377 20
mineral a2 25
total 1155 gitételj

14-aolt-25
Aliment Qte (g} Position roulette proportionneur
Mais 395 11
Trituro soya 329 12
fin gluten 0 0
tourteau canal 415 20
mineral a2 25
total 1192 gitétel

17-sept-25
Aliment Qte (g) Position roulette proportionneur
Mais 395 11
Trituro soya 329 12
fin gluten 0 0
tourteau canol 472 20
mineral a2 25
total 1249 gitételj

24-sept-25
Aliment Qte (g} Position roulette proportionneur
Mais 443 11
Trituro soya 369 12
fin gluten 0 0
tourteau canol 529 20
mineral a9 25

|total 1400 gitételj
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Annexe 14.Prix des analyses chimiques et méthodes d’analyse utilisées pour chaque

Lactanet @
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composante.
LABORATOIRE DE REFERENCE
2024 LISTE DES PRIX DES ANALYSES CHIMIQUES
Composant Méthode d'analyse Prix (Simple) Prix (Duplicata)
Gras + Roese-Gottlieb 53.00% 75.00%
Gras- fromage + Roese-Gottlieb 58.50 5 93.00 %
Protéines brutes + Kjeldhal 4425% 6375 %
Caséine + Kjeldhal 88.50 5 116.25 %
Protéines vraies + Kjeldhal 8850% 116.25%
Solides totaux + Four a air forcé 19.50 $ 2475%
Lactose + HPLC 46.50 $ 6375%
BHB + Analyseur a Flux Continu 2275% 41508
Urée + Analyseur a Flux Continu 2275% 41508
Profil des acides gras + GC 205.25% 365.00 %
Sel + Méthode Mohr modifiée 19.50 § -
Vitamine A * + HPLC 135.00 % -
Vitamine D * + HPLC 218.00% -
PIOM 05 SUCTES. e | * HPLC 318.505 -
petadineran + (0P 24505 -
Cendres* + Gravimetric 69.00 S -
Service tableau nutritionnelle® 1295.00 % -

*Ces analyses sont effectuées par un laboratoire sous-traitant. Les prix sont sujets a changements sans préavis.
Charge additionnelle unique de 18% par envoi.

QLC-609
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