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SUR LES INDICES ANORMAUX DES BEURRES

par Dr P. Balavoine,
Chimiste-adjoint du Chimiste cantonal, Geneve

L’indice de Reichert-Meissl (I. R. M.) et l'indice de réfraction (I.R.) qu
sont comme le reflet de la quantité d’acides gras volatils de la graisse du lait
de vaches, subissent, on le sait, des fluctuations dont 1’étude de leurs causes a
fait naitre déja une quantité considérable de travaux. Bien que I'l. R. M. (avec
I'indice de Polenske, I'indice butyrique et d’autres) n’exprime pas la totalité des
acides gras volatils, soit solubles, soit insolubles dans I'eau, il en est bien une
image paralléle. Quant a I'l. R., quoiqu’il soit dépendant d’autres causes encore,
il montre des valeurs supérieures quand la quantité de ces acides gras est faible
et vice versa.

On peut résumer les dits travaux, en disant que la nourriture, la période de
lactation, la race, les conditions de la température sont considérées comme les
facteurs de ces variations. Notons 'impression qui se dégage souvent de ces
travaux: les beurres pauvres en acides volatils sont de qualité inférieure, pro-
venant de lait de vaches mal nourries ou vivant dans des conditions défectueuses.
Swaving') est le premier qui s’est engagé dans cette voie en écrivant que la
nourriture pawvre du paturage est la cause d’'un I. R. M. faible et d’un I. R. élevé,
Dés lors toute une série de travaux ont conclu dans ‘le méme sens, et ont
attribué a la pauvreté de la nourriture le phénomene dit anormal. Une telle
conception a ¢té d’autant plus facilement acceptée que les anormalités constatées
venaient troubler la streté des conclusions analytiques sur la pureté des beurres.
It serait facile de citer nombre de travaux qui appuient cette maniére de voir,
mais je me bornerai aux plus caractéristiques. Dans un travail postérieur, Swa-
ving®) parle d’une influence favorable de certains aliments sur la formation
d’acides gras volatils. F. Kieferle®) parle d'une dépression du 1. R. M. due a la
nature des aliments et de l'influence favorable d’autres, ceux qui haussent le
I. R. M. par quoi le beurre prend une plus haute valeur. O. Laxa®) constatant
que I'l. R. M. prend sa valeur maximum en hiver, conclut que pendant le séjour
du bétail dans I'étable chaude, il ne souffre pas comme au paturage, ou il est
expos¢ au froid et insuffisamment alimenté. Polonowski et Thomas®) déclarent
que I'l. R. M. est faible lorsque les vaches sont réduites a un état de misére
physiologique due au pacage exagéré, que les beurres a faible indice sont moins
digestibles, moins vitaminés, qu’ils ont une moindre valeur alimentaire et qu’il
conviendrait de ne pas leur reconnaitre une valeur marchande.

Ces assertions prennent de la force, comme je I'ai dit plus haut, parce
qu'il est regrettable pour la stireté du contréle de pureté des beurres que I'T. R. M.
s'abaisse dans certaines conditions. Elles ne reposent pas sur des bases solides
et prouvées. Il ne faut pas conférer systématiquement une portée générale péjo-
rative aux beurres qui présentent ce phénoméne. [’alimentation qui donne un
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lait dont la matiére grasse a un I. R. M. tres élevé n’est pas celle qui donne
ipso facto un lait hygiéniquement supérieur.

Il n'en reste pas moins établi que d'une fagon générale la matiere grasse
du lait de vache accuse une oscillation annuelle, I'l. R. M. ayant un maximum
a la fin de I'hiver, et un minimum a la fin de I'été, tandis que I'l. R. présente
une oscillation inverse. A. Schloemer®) a publié a ce sujet des courbes trés signi-
ficatives sur les valeurs annuelles de I'indice de réfraction et de I'indice buty-
rique. Quant aux anormalités excessives que j'ai moi-méme constatées au cours
des années passées, je me bornerai aux deux suivantes, provenant de lait de
vaches nourries au paturage en basse montagne.

[. R. M. 22,0 — 20,5
LR 45,5 — 46,0

Ces exemples ne sont pas isolés, on en trouve souvent dans la littérature
laitiere. Il reste donc a chercher la cause, soit de I'oscillation annuelle des indices
des beurres, soit celle des amplitudes extrémes qu’ils présentent, avant tout de
celles de I'été et de 'arriere-éteé!

Or, si I'on consulte les travaux relativement récents relatifs a la teneur en
vitamines des laits et des beurres, on ne peut pas ne pas étre frappé par la
différence que ceux de I'été présentent en regard de ceux de ’hiver. Ces derniers
sont notablement plus pauvres que les premiers. Il y a, a ce sujet, un accord
général. On me permettra de citer quelques références. D’un tableau publié par
V. Halden™) il résulte que les beurres d’été contiennent en Vit. A dans 100 g
5000—20000 I. E. et ceux d’hiver 800—3500 I. E.

Des résultats semblables sont publiés par Moore®) qui trouva en été par g
17—24 1. E. et en hiver 4—6 1. E.;

par Wijngarden®) 16—23 1. E. en été, 4—7 L. E. en hiver;

par Gillam, etc2%) 18 L E. .en €té, 6 1. E. en hiver;

par Fredericia'') 14—22 1. E. en été, 4 . E. en hiver.

Baumarn'?) donne un tableau indiquant les quantités de caroténe et de
Vit. A du beurre au cours de I'année, dont il résulte que le maximum est en
¢té (juillet et aolt) et le minimum en hiver (février—avril). La différence se
monte au triple pour le caroténe, au double pour la Vit. A.

Deco'®) donne la méme note pour les laits belges: 1 g de Vit. A et 5 g de
carotéene par 100 cm? en janvier—février, 20 g de Vit. A et 25 g de caroténe au
milieu de I'été.

Wilkinson'*) a examiné les beurres d’Ecosse et de Danemark et a constate
que les teneurs maximums en Vit. A sont observées lorsque les vaches sont au
paturage: en oct. 1937, 56,7 I. E. par g, en avril 8 I. E. Cette variation lui semble
lice a I'ensoleillement des animaux au paturage.

Moore'®) constate, d’autre part, que par le pacage la teneur du sang en
carotene augmente sensiblement.
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Gillam et collab.'®) citent des expériences qui montrent que la teneur du
beurre en caroténe, xanthophylle et Vit. A est la plus basse en hiver a 1'étable,
mais monte rapidement par I'apport d’herbe fraiche et qu'on peut ainsi corriger
dans une certaine mesure l'insuffisance de 'hiver.

Enfin, toujours en ce qui concerne la Vit. A, Drummond'"), Lesné et Ua-
¢liano'®), Golding'®) introduisant dans la nourriture des vaches de l'huile de
foie de morue, virent augmenter la teneur du lait en Vit. A.

Pour la Vit. B si nécessaire a la santé de la vache et a la formation du lait,
un grand nombre d’auteurs cités par Handbuch der Lebensmittelchemie de
Juckenack, etc.”) montrent que le lait de I'été pendant le paturage est plus riche
qu'en hiver a I'étable. Il faut I'attribuer a la nourriture verte, mais aussi a la
synthese bactérienne dans le systeme digestif. Tres caractéristique est le travail
de X. Monti*°) qui rapporte que le son de riz abaisse considérablement I'l. R. M.
et hausse I'l. R. des beurres de lait de vaches nourries avec cet aliment. Il est
aussi intéressant de noter que Heller*') dit que les plantes ont au soleil la meil-
leure teneur en Vit. B.

La Vit. C ne suit pas moins les mémes regles”). Tous les auteurs sont d’ac-
cord que la nourriture verte en été donne un lait plus riche en Vit. C, d’une
teneur 3 fois plus forte qu'en hiver. Il n’est certes pas besoin d’insister sur 1'im-
portance de la Vit. C sur les fonctions physiologiques de la vache??).

La Vit. D7), elle aussi, se montre plus abondamment dans le lait de vaches
vivant au paturage, de sorte qu’il a un effet antirachitique plus puissant que
celui des vaches a I’étable. La cause en est due soit a la nourriture, soit a 'action
de I'insolation directe sur les animaux??)?*). f1. Uoguel®) résume toutes ces cons-
tatations en écrivant que la teneur du beurre et du lait en Vit. D, plus forte
en ¢té qu'en hiver, doit étre attribuée aux rayons du soleil qui influent soit la
nourriture, soit les vaches par I'action directe sur la peau.

Voila donc établi d’'une maniére décisive qu’il existe un parallélisme frap-
pant entre la variation annuelle de la quantité de vitamines dans le lait et dans
le beurre de vache et la variation des constantes I. R. M. et I. R. Peut-on admettre
que c’est pure coincidence, ce qui serait bien surprenant. Le probleme est évi-
demment tres complexe et demanderait encore de nombreuses expériences ef-
fectuées dans ce but spécial, pour établir si c’est a I'enrichissement en vitamines
des vaches durant 1'été, principalement en période de pacage, qu’il faut attri-
buer, par un processus qui nous est encore inconnu, la diminution de la formation
des acides gras volatils. (Dhitnat et ses collaborateurs?®) administrant de la Vit. A
et du carotene a un groupe de vaches, constatérent que la matiére grasse du lait
marquait une hausse de I'l. R.

Das Gupta®™), dans les mémes circonstances d’alimentation, signale que non
seulement le beurre est plus riche en Vit. A et en carotene, mais aussi que la
teneur en acides gras volatils en est influencée.

Ces derniers travaux ne sont pas encore assez nombreux pour étre absolu-
ment probants, mais ils tendent bien a démontrer 1'étroite relation de cause a
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effet entre ces deux séries de manifestations. Ce qui semble assuré pour I'instant,
c’est que les vaches qui produisent du lait dont le beurre est analytiquement
«anormal» sont dans un état de santé meilleure. Loin donc de vouloir attribuer
a ce beurre une qualité inférieure, il y a lieu de les apprécier a une plus haute
valeur. Il convient donc de modifier la conception que je citais au début de ce
travail. Telles sont les conclusions auxquelles j’arrive, but de ces lignes. Il reste
a explorer encore un champ de travail intéressant a la fois I'analyse du beurre
et la physiologie des vaches laitieres. Il ne serait pas étonnant que les résultats
auxquels on arriverait fussent que ce sont précisément les beurres a haute teneur
en acides butyrique et capronique qui sont anormaux, en ce sens quils pro-
viennent de vaches souffrant d’hypovitaminose.
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