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RÉSUMÉ

i. Trente-trois primipares françaises Frisonne Pie Noire sont réparties, au fur et a mesure
de leur mise bas, alternativement dans deux lots :

a) Pour le lot témoin (i6 vaches), la mamelle est massée pendant 3o secondes avec un linge
humide préalablement trempé dans de l’eau à -t.5°C. 1.a pose des gobelets suit immédiatement ce
nettoyage.

b) Pour le lot essai (17 vaches), cette préparation est totalemcnt supprimée dcpuis le vêlage
jusqu’au tarissem2llt.

2. Dans ce dernier cas :

a) La production du lait en 300 jours est réduite de z,3L p. ioo alors que celle des matières

grasses et des matières azotées est respectivement accrue de 5,82 p. 100 et 2,61 p. 100. Aucune
de ces 3 différences n’est significative. Le taux butyreux et le taux azoté se révèlent par contre
statistiquement plus élevés et le volume de lait recueilli à l’égouttage est en moyenne supérieur
de 100 ml par traite.

b) Bien que le délai séparant la pose des gobelets et l’arriwéc du lait alvéolaire soit toujours
plus long en l’absence de nettoyage on ne constate pas pour autant d’allongement sur le temps
d’écoulement du lait. Ceci résulte probablement du fait que le débit maximum est alors nettement
plus important.

e) Bien que restant en dessous des limites généralement considérées comme indiquant une
mammite subclinique la notation est plus élevée chez les vaches ne recevant aucune pré-
paration.

d) La contamination microbienne du lait provenant des mamelles non lavées demeure en
moyenne inférieure aux ioo 00o germes totaux/ml qui correspond aux normes admises actuelle-
ment par la législation française pour le paiement du lait en qualité A. Si les mamelles sont propres
au moment de la traite, grâce, par exemple, à des conditions d’élevage adéquates, la contamination
du lait qui résulterait de l’absence de lavage peut être négligéc.



I. - INTRODUCTION

On entend généralement par préparation à la traite l’ensemble des manipulations
qui consistent, avant la pose des gobelets, à laver la mamelle avec un linge humide et
chaud (ou avec une douchette) et à extraire quelques jets de lait de chacun des
trayons.

Cette opération a d’abord été recommandée dans un but hygiénique puisqu’en
réduisant la quantité d’impuretés introduites dans le lait elle améliore la qualité
bactériologique du produit récolté.

Mais, il est également bien admis maintenant (J. LASUSSIi~RE et Ph. RICHARD,
1965 et R. IW xA!uR, Ig63) que ce « massage du pis », généralement vigoureux,
constitue l’un des meilleurs « stimuli » pour déclencher le réflexe neuroendrocrinien

d’éjection décrit par Er,Y et P!TrRSEN en 1941.
Il importe toutefois de souligner que pour être pleinement efficace cette stimu-

lation doit être effectuée en tenant compte d’un certain nombre de précautions qui
risquent de devenir difficiles à respecter lorsque trop de vaches sont traites simulta-
nément par une seule personne. C’est ainsi, par exemple, que la sensibilité au massage
varie d’un animal à l’autre et PHII,I,IPS (1965) a démontré qu’il est nécessaire d’appli-
quer à chacun le temps de lavage qui lui convient si l’on souhaite extérioriser complè-
tement ses potentialités laitières.

C’est ainsi également que le temps qui sépare la fin de la préparation et la pose
des gobelets doit être le plus court possible puisque l’ocytocine est détruite rapide-
ment après sa libération (GIxsBURG et SMITH, 1930 ; FITzrATRICK, ig6i). Nous
avons pu démontrer que la production de lait est réduite de 5,3 p. 100, 15,4 p. 100 et

29,7 p. 100 lorsque le délai entre le lavage des mamelles et la pose des gobelets est
respectivement de 2, 6 et 13 minutes (LABUSSIÈRE, 1970), et dans ce cas également,
les animaux réagissent très différemment à une attente prolongée (’).

Dans les grandes exploitations, il est difficile de bien connaître les exigences
individuelles des animaux et la pose immédiate des gobelets n’est pas toujours conci-
liable avec l’organisation du travail dans les salles de traite en épi qui sont très
répandues. Il nous est donc apparu important de savoir s’il n’est pas préférable dans
de tels cas de supprimer complètement la préparation de la mamelle ce qui offrirait
l’avantage de simplifier le travail du trayeur et d’augmenter sa productivité horaire.

Un certain nombre de résultats contradictoires ont déjà été publiés à ce sujet
par KNOOP et MONRO! (1950), WHITTLESTONE, PARKINSON et MEFETRIDGE (1957),
PHIUJPS (1960), MURRAY et LORNA G. I,IGHTBODY (1962), WILSON (1963), Il’SEN
(1964), PHILT,IPS, COWHIG et WALSHE (1967), GRIFFIK (1968), 1V10MONGAN et SCHMIDT

(Ig70), MORAG, SARAN-ROSENZUAIG et SAGI (Ig73), BAROWICZ et STYCZYKSKY (Ig74).
Les divergences relevées à la lecture de ces travaux traduisent probablement

le fait que les essais portent généralement sur un nombre limité d’animaux et sur des
périodes expérimentales relativement courtes ne permettant pas de tenir compte des
effets cumulatifs néfastes qui pourraient résulter de rétentions répétées dans les

acini mammaires.

(1) Il nous semble justifié d’établir à ce sujet un parallélisme entre ces variations de comportement
et l’aspect très hétérogène des courbes de pression intrs!manmiaires consécutives à mn massage.



Les recherches que nous avons effectuées en ig6g et 1070 et que nous rapportons
ci-après couvrent par contre une lactation entière ; elles présentent également l’in-
térêt d’être réalisées sur des génisses qui n’ont jamais été soumises au préalable à
une technique de traite différente de celle dont nous souhaitions tester l’efficacité.

II. - MATÉRIEL ET MÉTHODE

A. -- Techn-ique de tvaite du lot témoin et du lot essai

Trente-trois génisses françaises F’risonnes Pie Noine (1?FI’N) ayant vêlé entre le 15 janvier
1969 et le 19 novembre 1969 sont réparties, au fur et à mesure de leur mise bas, alternativement
dans 2 lots qui reçoivent chaque jour pendant toute la lactation les traitements suivants :

i. Lot témoin T (16 animaux).

La mamelle est massée pendant 3o secondes avec un linge humide préalablement trempé
dans de l’eau à 45°C puis essoré. La pose des gobelets suit immédiatement cette préparation.

L’aliment concentré complétant la ration de base est distribué individuellement à l’étable,
après la traite (1). Le réajustement de la ration à la production laitière de chaque vache est effectué
tous les 15 jours.

2. Lot essai E (17 animaux).
Le nettoyage du pis (qui précède la pose des gobelets) est totalement supprimé dcpuis le

vêlage jusqu’au tarissement.
Il importe de préciser à ce sujet que :
- les mamelles n’ont jamais été rasées ce qui peut favoriser l’accrochage des impuretés

diverses ;
- - les vaches sont logées en stabulation courte entravée où la paille est changée quotidien-

nement à l’exception du dimanche.

Contrairement au lot T, l’aliment concentré est distribué en salle de traite, juste après l’entrée
de l’animal dans sa stalle (2).

En dehors des différences signalées ci-dessus, les 2 groupes sont traits dans (les conditions

identiques : la dépose des gobelets est précédée par un égouttage à la machine bref, dont la durée
est laissée à l’appréciation du traycur ; la traite est assurée 2 fois par jour (6 h 30 et 16 h r5) à
l’aide d’une machine à traire Alfa-Laval dont les principales caractéristiques sont les suivantes :
niveau de vide : 33 cm/Hg ; 60 pulsations/mn ; rapport succion-massage : 70 p. 100 ; manchons :
n° 960-0020 et gobelets : n° 25654.

La salle de traite est du type parallèle à 3 postes.

B. - Contrôles des résultats

1. Pvoduction et composition du lait.

Le volume de lait produit par chaque vache est noté à chaque traite avec une précision woi-
sine de 100 ml.

Un échantillon destiné à l’analyse de la matière grasse (méthode Gerber) et de la matière
azotée (méthode du Noir Amido) est prélevé, matin et soir, tous les z8 jours, à partir de la 3e se-

maine de lactation.
Toutes les productions sont rapportées à une lactation de 300 jours à l’aide de la méthode

Fleishman.

(’) Ration de base :
- 10 kg de foin de pré,
- zo kg d’ensilage d’herbe de prairie permanente auquel est incorporé 150 g de condiment minéral.
(a) Comme dans le cas précédent, les rations sont recalculées tous les 1 jours en fonction du niveau

individuel de sécrétion.



2. llt«t sanitaire de la mamelle.

Toutes les 4 semaines, l’état sanitaire de chaque quartier est apprécié ii l’aide de l’épreuve
CBlT (California BIastitis 1’est).

Le lait est prélevé environ 3 heures avant la traite du soir.

3. Cizzétiqur d’émission du lait.

Le volume de lait de chaque quartier est mesuré toutes les 6 secondes avec une précision
supérieure a 5 nil grâce à une chaîne d’enregistrement (LABUss)ÈRE et 21.xR.r>XET, io64) compre-
nant suiveurs de niveaux SEFRAM (SN 50) un commutatcur de voies, un voltmètre digital
MACO et une imprimante à boule IB1I.

Ces contrôles sont effectués u la traite du soir pendant les 2 premières semaines qui suivent
le vêlagc puis toutes les q scmaincs pendant 4 jours consécutifs.

4. Oualité bacfériologique dzt lait.

Une fois par semaine, du 1_5 avril au 2 juin 1069, environ 100 ml de lait provenant de 5 à
6 vaches de chaque lot sont prélevés dans les bocaux de mesure, après une homogénéisation. Les
échantillons sont regroupés pour constituer un échantillon unique d’environ 1/21 1 pour chaque lot
sur lequel sont effectués les dénombrements microbiens suivants :
- flore totale n sur milieu I’C! (Difco no 47c» après incubation des boîtes de l’etri 3 jours

à 3onC,
- « florc thermorésistante a, même méthode de numération que pour la flore totale, lu lait

étant préalablement chauffé 30 minutes à 63,;;°C,
- spores aérobies-mésophiles, suivant la méthode du CNERNA (1962),
- Clostridium fermentant le lactate, sur milieu de BRYA1B’T et 33mzxEY (1956),
- bactéries coliformes sur milieu RB’R (Difco n° iz) après incubation des boîtes de Pétri r8 à ii

24 heures a 3o!C.
Un outrc, la filtration de o, litre de lait sur un disque d’ouate permet d’attribuer une note

de propreté v chaque échantillon en fonction d’une échelle inspirée de celle proposée par Scasxt-
DER (195+) et reproduite v la figure i.



Le jour dil prélèvement, la contamination du lait par la machine à traire est réduite au maxi-
mum grâce à un démontage des parties les plus compliquées (vannes et joints) et à un nettoyage
du matériel comportant la désinfection des faisceaux trayeurs à la vapeur et celle du reste de l’ins-
tallation avec une solution d’iodophores à 5o mg/1 d’iode.

5. Expérience n° 2 (complémentaire).
Les aires paillées de notre stabulation entravée en stalle courte étant renouvelées quotidien-

nement il nous a paru intéressant de réaliser un essai complémentaire sur un autre troupeau
vivant en stabulation libre.

Au moment de la traite, 52 vaches sont réparties en 2 lots de 26 selon l’état de propreté
apparente des mamelles (tabl. 2). Dans chaque lot, la moitié des pis sont lavés et l’autre non. Les
faisceaux trayeurs sont désinfectés à la vapeur.

Une dérivation montée sur le tuyau à lait permet de recueillir environ 0,5 litn par animal
afin d’effectuer les mêmes examens bactériologiques que dans l’expérience précédente.

III. - RÉSULTATS

A. - Production et composition du lait

La figure 2 présente pour chaque lot, l’évolution au cours de la lactation, de la
production du lait (fig. 2 a) et de ses principaux constituants (fig. 2 b et 2 d). Il appa-
raît à l’examen de ces courbes que la sécrétion de la mamelle est peu affectée par la

suppression du massage à l’eau chaude qui précède la pose des gobelets.
L’analyse statistique (tabl. i) ne révèle d’ailleurs aucune différence entre lots

pour les quantités de lait, de matières grasses et de matières azotées recueillies en
300 jours (respectivement : 2,3 p. zoo ; + 5,8 p. 100 et + 2,6 p. 100). Il importe de
remarquer que le gain constaté dans le lot essai pour ces deux derniers critères résulte
d’une augmentation significative du taux butyreux et du taux azoté (tabl. i, fig. 2 c

et 2 e).
B. - Cinétique d’émission du lait au couys de la traite

Le volume de « lait machine » est peu modifié par la suppression du massage de
la mamelle (fig. 3 a), mais la fraction recueillie à l’égouttage est par contre sensible-
ment plus élevée (environ 100 ml : fig. 3 b). Le délai séparant la pose des gobelets et
l’arrivée du lait alvéolaire dans le récipient de contrôle est toujours plus long en
l’absence de nettoyage (fig. 3 c). Il est probable que le réflexe d’éjection est alors
induit par les mouvements rythmiques des manchons trayeurs et il importe de remar-
quer que ce phénomène est déjà observé au cours des premiers jours de la lactation
(fig. 3 d). Cette évacuation différée du lait alvéolaire ne se traduit pas, pour autant,
par un allongement du temps d’écoulement du lait qui est sensiblement identique
dans les 2 lots (fig. 3 e). Ceci résulte probablement du fait que le débit maximum est
nettement plus important chez les animaux ne recevant aucune préparation (fig. 3 f)
que chez ceux du lot témoin.

C. - État sanitaire de la mamelle

La notation CMT est plus élevée chez les vaches dont la mamelle n’est pas
« massée » (fig. q). Elle reste néanmoins toujours inférieure à i (soit moins de qoo 00o à
500 00o cellules par millilitre), c’est-à-dire en dessous des limites généralement consi-
dérées comme indiquant une mammite subclinique.
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Il importe de souligner que certaines vaches soumises à la suppression de la
préparation, et présentant dès le vêlage des réactions CMT positives sur certains
quartiers n’ont jamais évolué vers une mammite du type aigu.



D. - Qualité bactériologique du lait

Les résultats des examens bactériologiques effectués sur le lait de nos 2 expé-
riences figurent dans le tableau 2. A titre de comparaison et pour faciliter la discus-
sion, nous avons reproduit également dans ce tableau les résultats d’essais réalisés
par COUSINS (1972). _

Comme on pouvait s’y attendre, la qualité bactériologique du lait est bien meil-
leure lorsque les mamelles sont lavées avant la traite. On observe cependant des
différences appréciables de qualité bactériologique d’une expérience à l’autre non
seulement en l’absence de nettoyage - ce qui peut être expliqué par des différences
de propreté des pis - mais aussi après le lavage de ceux-ci. Dans ce cas, les différences
de qualité peuvent être attribuées à un nettoyage imparfait de la glande s’ajoutant
dans l’expérience i à une contamination possible du lait par le matériel de traite
relativement compliqué, lorsque les mamelles visiblement sales (maculées de bouse)
ne sont pas lavées (expérience n° 2), le nombre de germes totaux dépasse en moyenne
100 ooo/ml de lait mais le nombre de bactéries coliformes reste inférieur à loo/ml.
Les résultats sont en bon accord avec ceux obtenus par C. K. JOHNS (1962) et mon-
trent qu’une contamination du lait par des impuretés d’origine fécale n’augmente
pas considérablement le nombre de germes totaux ou de bactéries coliformes dans le
lait.



Le lait obtenu dans l’expérience i contenait moins de 0,2 spore/ml de C/o.’;!!’!’M!M
fermentant le lactate (que les mamelles soient lavées ou non) mais ceci est peut-être
dû au fait que l’ensilage consommé par les vaches était d’excellente qualité.

IV. - DISCITSSION

La suppression du massage et du nettoyage du pis ne semble pas affecter d’une
façon sensible l’activité sécrétoire de la mamelle.

Nous n’avons en effet relevé aucune incidence significative, ni sur la production du
lait, ni sur celle de matières grasses ou de matières azotées; nos résultats confirment
en cela ceux de KNOOP et WoNRO! (ig5o), DIuRxAY et LORNA. G. LIGHTBODY (ig62),
IPS!,N (1964), GRIFFIN (1968), MOMOXGAX et SCHMIDT (1970), MORAG, SARAN-
ROSENZUAIG et SAGI (1973), 13AROMIICZ et STYCYZYNSKY (1974) puisque pour tous
ces auteurs l’écart entre lots témoin et expérimental pour ces différents critères de
production n’excède jamais 2 p. 100.

Il est toutefois prudent d’éviter une généralisation hâtive et de tenir compte en
particulier :

a) De la race qui semble jouer un rôle important. C’est ainsi qu’en Nouvelle-
Zélande, sur des vaches Jerscyaiscs, WmTTt,rsroNE, PARKINSON et MAC FETRIDGE
(1957) constatent une réduction de 16 p. 100 du rendement en lait et que Pmijjps

(1960) signale pour les matières grasses une perte de 32 p. 100 qu’il n’a pu confirmer
quelques années plus tard sur des vaches 1,’riso;liies (&mdash; 8,4 p. 100 non significatif ;
PHILLIPS, COWHIG et WAt,sFm., 1967).

b) De la qualité et de la durée de la préparation puisque les travaux de WII,-
SON (1963) démontrent que la perte consécutive à la suppression complète de cette
opération (&mdash; m p. 100) est inférieure à celle occasionnée par un massage trop rapide
(- 23,8 p. 100).

L’obtention presque normale du lait alvéolaire en l’absence de massage ne doit

pas surprendre si l’on sait que :
i. Des quantités importantes d’ocytocine sont dosées dans le plasma de vaches

n’ayant reçu aucune préparation (MonzoNCaN et SCHMIDT, 1970 ; BAROWICZ et

STYCZYNSKY, 1974).
2. Des sollicitations d’origine extramammaire sont susceptibles de provoquer la

décharge de l’hormone posthypophysaire. C’est ainsi que CLEVERLEY et FOLLEY

(1970) notent à cet égard le rôle positif de l’approche du vacher et de tous les stimuli
auditifs ou visuels associés à la routine de traite. Ces faits avaient déjà été signalés
précédemment par PEETERS, STORMORKEN et VnNSCHOUrtkorK (1960) pour l’effi-
cacité des excitations visuelles accotnpagnant la tétée et plus récemment par BRAND-
SMA (ig68), KELP1S et al. (1971), LABUSSIÈRI, (1975), pour celle de la distribution
d’aliment concentré juste avant la traite.

L’intervention d’un réflexe conditionné permettant la libération d’ocytocine est
l’hypothèse qui est généralement retenue pour expliquer l’effet bénéfique de ces
différents facteurs d’ambiance. CLEVERLEY et FOLLEY (1970) prétendent que ce



réflexe peut s’installer après 10 jours seulement d’apprentissage, mais l’École sovié-
tique (ZAKS, 1962) estime que le conditionnement est relativement difficile à établir
puisqu’il nécessite parfois plus de 100 répétitions (DyustmBiN, 1963).

3. D’autres stimulations à point de départ mammaire, comme par exemple,
la pose des gobelets sur les trayons peuvent provoquer le réflexe d’éjection ; FOLLEY
et KNAGGS (zg66) considèrent même qu’il s’agit là de la principale cause de la décharge
d’ocytocine.

Ce fait avait déjà été pressenti par WHITTLE STONE (1946) ; selon cet auteur
l’absence complète de pulsation ne permet pas d’obtenir le lait alvéolaire (si aucun
massage préalable n’a été pratiqué) alors que l’arrêt du pulsateur une minute après
le branchement de la griffe ne modifie pas les conditions de la traite.

De nombreux chercheurs ont également souligné l’intérêt de machines à traire
permettant de se dispenser de la préparation de la mamelle lorsque la pulsation est
renforcée par l’air comprimé (BeRTMnNZ·r, zg66 ; TROGER et LOHR, ig67 ; TW caMnNr·r
et RUPPERT, ig67), ou par tout autre système de gobelets à soufflets ou à piston qui
stimulent rythmiquement la base du trayon (HauPTnrarrrr et SVARCBECK, zg56 ;
ABBASOV et KIRENKOV, 1970).

Sans aller jusqu’à l’acquisition de systèmes aussi compliqués, l’éleveur a bien
entendu tout intérêt à choisir un matériel dont les paramètres de fonctionnement
(rapport et vitesse de pulsation, niveau de vide, forme et taille des manchons, etc.)
facilitent l’obtention du maximum de lait dans le minimum de temps (LABUSSIÈRE
et RICHARD, 1965).

Il est plausible que dans notre expérience, la décharge d’ocytocine ait été provo-
quée par la pose des gobelets. Comme il n’existe aucune attente entre cette décharge
et l’extraction du lait, nous sommes en mesure ainsi, de profiter pleinement de l’action
bénéfique de cette hormone dont la durée de vie est courte (« période » inférieure à
2 minutes). Ceci pourrait expliquer que nous trouvions un débit maximum nettement
plus élevé chez les animaux ne recevant aucune préparation et pourrait également
justifier pourquoi nous n’observons pas d’allongement de la durée d’écoulement du
lait à la suite de cette suppression.

Toutefois, les travaux de THIEL, Cr,ouGrr et AKAM (1964) sur les fluctuations
de vide sous le trayon et sur les perturbations du mouvement du manchon trayeur
qui en résultent, suggèrent à quel point il pourrait être hasardeux de ne plus effectuer
la préparation de la mamelle chez les vaches qui seraient traites avec une machine
à traire mal installée, mal entretenue et déréglée. L’éleveur qui désirerait adopter
cette méthode de travail simplifiée devra donc veiller tout particulièrement à ces
derniers points mais il devra également tenir compte des répercussions possibles sur
la qualité bactériologique de son lait.

Un France, la qualité bactériologique du lait est appréciée par un dénombrement
de la flore totale ou par une épreuve de réduction, selon que le lait est refroidi ou non.
Notre législation est relativement peu exigeante à cet égard puisqu’on admet que le
lait est de bonne qualité bactériologique lorsqu’il ne contient pas plus de 100 ooo micro-

organismes/ml. Les résultats présentés montrent que, sans lavage des mamelles, on
peut non seulement satisfaire cette norme (même si dans le troupeau on trouve une
certaine proportion de mamelles visiblement sales), mais peut-être aussi celle plus
sévère recommandée en 1974 par la Fédération internationale de Laiterie : moins
de 10 ooo micro-organismes/ml. Il ne faut pas oublier cependant que la contamination



microbienne du lait par les mamelles non lavées s’ajoute à celle qui provient du maté-
riel de traite ce qui peut aboutir à un dépassement des normes prescrites.

Sur un plan qualitatif, la flore microbienne dominante est composée de micro-
organismes que l’on retrouve habituellement sur la mamelle (microcoques et coryné-
bactéries), sur le sol ou dans la litière (corynébactéries, actynomycétales). Ces micro-
organismes ne se multiplient pas très facilement dans le lait et ne figurent pas parmi
les agents habituels de sa dégradation. Le nombre de ces micro-organismes que l’on
trouverait dans le lait en l’absence de lavage des mamelles ne paraît donc pas sus-
ceptible d’altérer la qualité bactériologique de celui-ci.

Par contre, la peau de la mamelle est une source importante de contamination
par les spores de Bacillus (RiDCwn!·, 1058 ; LABOTS <1 al., ig63 ; TERPLAN et WWS-

NER, 1971 ; UNDEPWOOD et al., 1974) et par les spores de Clostyidium du type buty-
rique (BERGÈRE et al., 1968). Nos résultats montrent bien que le nombre de spores
de Bacillus dans le lait provenant de mamelles non lavées est toujours nettement
plus élevé que dans celui recueilli sur des mamelles nettoyées et UN al.
(I974) signalent même qu’en hiver le nombre de spores de Bacillu.s aérobies méso-
philes peut alors atteindre plusieurs centaines à plusieurs milliers par millilitre. Ceci
peut être gênant pour l’industrie laitière car ces micro-organismes et particulièrement
B. cereus limitent la durée de conservation du lait pasteurisé ou du lait UHT lors-
qu’ils sont conditionnés aseptiquement (GROSSKOPF et HARPER, 1969 ; LANGEFELD
et al., 1973 ; MOURGUES et Aucl,AIR, rg73 ; MARTIN, rg74 ; OVERCAST et AïMARAN,
1974)-

Les inconvénients présentés par la présence dans le lait de spores de (lostridilim
fermentant le lactate sont bien connus des fromagers. Le risque de contamination
est particulièrement élevé lorsque les vaches consomment de l’ensilage de qualité
imparfaite. L’élimination de la moindre trace de bouse présente sur les mamelles
est alors impérative si le lait produit est destiné à la fabrication de fromages tels que
le Gruyère, l’Iâmmental, l’Edam, le Cheddar...

Enfin, sur un plan réglementaire, il ne faut pas oublier que le lait doit être

propre (J. O., 1971). Certes, la filtration à la ferme peut éliminer les impuretés gros-
sières (mouches, poils, particules de paille ou de fourrage) mais pas les particules fines
ou les matières solubles provenant des mamelles souillées par l’urine ou la bouse et
qui peuvent affecter les qualités organoleptiques du lait. La filtration n’est donc pas
une mesure palliant l’insuffisance de propreté de la traite.

Signalons enfin que, le lavage des pis est une des conditions d’attribution de la
patente sanitaire (décret du 19 mars rg63) et il figure régulièrement dans les proposi-
tions de règlements de la Communauté Économique Européenne (rg7q). Il est égale-
ment indispensable pour éliminer les résidus de produits de trempage des trayons
souvent utilisés dans le cadre de la prophylaxie des tnammites.

V. - CONCLUSION

Il ressort donc de ce travail que la suppression de la préparation de la mamelle
n’entraîne pas de pertes importantes de production laitière. Elle se traduit par une
simplification considérable de l’organisation du travail de traite puisque associée à la



suppression de l’égouttage, un vacher peut alors traire seul entre 80 et 100 vaches à

l’heure dans une salle de traite en épi 2 x 6 (12 postes) ne disposant d’aucun auto-
matisme supplémentaire (LABUSSIÈRE, 1975).

Sur le plan de la qualité bactériologique du lait, cette suppression peut être
envisagée lorsque les mamelles sont propres (absence de bouse ou de produit de
trempage des trayons) et dans les cas seulement où la présence dans le lait de spores
de Bacitlus ou de Clostridium ne pose pas de problèmes technologiques particuliers.

Cela impose de tout mettre en oeuvre, à la ferme, pour que les animaux soient
propres en permanence (choix approprié de bâtiments, nettoyage des aires de repos
et d’attente...) et que la vaisselle laitière soit correctement désinfectée.

Le lavage des mamelles occasionnellement sales ne devrait pas diminuer de façon
appréciable l’efficacité horaire du trayeur.

Reçu pour publication en avril 1976.

SUMMARY

SUPPRESSION OF PRE-MILKING UDDER MASSAGING AND WASHING IN DAIRY COWS.

EFFECTS ON MILKING CHARACTERISTICS AND BACTERIOLOGICAL QUALITY OF THE MILK

i. Thirty three French Friesian black-and-white heifers were alternately distributed into 2
groups immediately after calving :

a) control group (16 cows), massaging of the udder for 30 sec. with a wet towel previously
soaked with hot water (45oC). The attachment of the teat-cups took place immediately after
cleaning of the udder ;

b) experimental group (17 cows), total suppression of udder stimulation from calving till
drying-off.

2. Results obtained in the experimental group :
a) the 300 days-production of milk decreased by 2.31 p. 100, whereas that of fat and crude

protein increased by j.8z and 2.61 p. ioo, respectively. None of these 3 differences were signifi-
cant. Conversely, the daily butterfat and protein levels were statistically higher (table I and
fig. 2) and the milk volume collected at stripping 100 ml larger, on an average, per milking
(fig. 3 b) ;

b) although the time interval between attachment of the teat-cups and arrival of the alveolar
milk is always longer when no cleaning is made (fig. 3 c), no lengthening of the milk flow time was
recorded (fig. 3 e). This probably resulted from a substantially higher peak-flow at that moment
(fig. 3.f) ; I

c) although remaining below the limits generally considered as indicators of a subclinical
mammitis, the CMT notation was higher in cows not subjected to any preparation (fig..1) ; 1

d) the microbial contamination of milk from the unwashed udders remained, on an average,
lower than the ioo 00o total germs/ml corresponding to the standard value admitted by the
French legislation for A-quality milk (table 2). If the udder is clean at the moment of milking,
for instance because of adequate conditions of management, the contamination of the milk
resulting from the absence of washing can be neglected.
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