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Sa diversité et les fonctions qui le caracterlsent

LE FIL ROUGE

HISTOIRE D’UNE EXPLOITATION LAITIERE EN FRANCE (crapirre 2

Les vaches de la famille Renoir sont nourries majoritairement avec les récoltes issues

de Pexploitation a I'état frais ou sec en fonction des saisons. On trouve des prairies

humides, des céréales comme le mais et des légumineuses comme la luzerne. Si la famille
a choisi d’elever la Prim’Holstein, c’est parce qu’elle est la meilleure productrice de lait
toutes vaches confondues, on rencontre également d’autres races plus rares comme la
Maraichine, rustique et docile, dont la Vendée est le berceau ou encore la Saosnoise et
la Nantaise. Pour se nourrir, une vache consomme en moyenne 60 a 80 kg par jour de
vegetaux, de fagon trées equilibrée, et boit jusqu’a 90 litres d’eau par jour pour assurer sa
fonction de ruminant. Nous sommes au printemps et il y a 9 mois, certaines vaches ont
eté inséminées avec la semence d’un taureau de la ferme voisine. Apres cette péeriode de
gestation, elles vont véler. Alors seulement, elles vont produire du lait. Les veaux vont se
nourrir quelques jours du colostrum issu du pis de leurs meres puis, pendant quelques
semaines de lait et au bout de quelques mois commencer a diversifier leur alimentation
avec de I’herbe, des plantes fourrageres voire des aliments composeés*. Cette alimentation
leur fournit tous les éléments nécessaires a leur croissance. Régulierement, ils sont pesés
par I’éleveur et leurs poids sont enregistrés et suivis pour vérifier leur bonne croissance.

* Aliments formulés par des nutritionnistes en fonction de I'dge et des besoins du veau : lait en poudre, diverses matiéres
grasses, protéines, céréales, fibres minéraux, vitamines. ..
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DE QUO‘L PARLE-T-ON ?
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L'ESPECE VACHE
LAITIERE
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DE QUOI PARLE-T-ON ?

séquence d ‘investigation

DE QUOI PARLE-T-ON ?

L'ensemble des especes vivant dans un milieu donné est appele biodiversite.
Une espéce désigne un ensemble d'étres vivants qui se ressemblent, se reproduisent entre
eux et dont les petits sont fertiles.

Toutes les vaches se ressemblent et se transmettent par reproduction

leurs attributs visibles.

Elles ont des poils qui forment une robe (la couleur de la robe peut étre différente, elle
n'entre pas dans les critéres de ressemblance), elles ont des oreilles a pavillon, quatre
membres ou pattes terminées par des ongles (le sabot & deux doigts), des cornes (méme
si le plus souvent elles sont coupées afin que les vaches ne se blessent pas), un pis (ou
mamelle), une queue, deux yeux, une bouche et des narines. On constate également qu'elles

ont les mémes habitudes de consommation (manger de I'herbe ou du foin) et boire de
I'eau, qu’elles respirent, grandissent et se reproduisent. Enfin

on peut les distinguer par leur production de matiére : lait,
viande, cuir...

Evolution des especes vivantes
En 2011, une étude publiée aux Ftats-Unis déclare qu'a
peine 1,23 millions d'espéces animales ont été officiellement
cataloguées dans le monde par les scientifiques tandis qu'il y
en aurait prés de 9 millions.
On compte aujourd’hui 3,6 millions de vaches laitiéres en
France, toutes races confondues. Cependant, depuis le XIX®
siecle, une quarantaine de races (viande et/ou lait) ont disparu
et sur les 25 restantes, 20 sont menacées de disparition.
Pourtant, un certain nombre d’éleveurs souhaitent préserver
ces races pour le maintien d’'un réservoir génétique vital
pour I'espéce vache. De fait on constate I'existence de
troupeaux, certes a petits effectifs, de ces vaches aux atouts
et aptitudes qui manquent parfois aux races communes :
rusticité, adaptation aux milieux difficiles, facilité de vélage,
plus grande résistance aux intempéries. ..
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SEQUENCE 1

T DES BESOINS ALIMENTAIRES
VARIABLES POUR LETRE HUMAIN

Impossible pour 'homme de survivre plus de quelques jours sans
boire ni manger. Chomme a besoin d’énergie au quotidien, elle lui est
apportée par son alimentation. Pour se nourrir, il utilise la production

d’autres étres vivants a travers la culture de végetaux ou I’élevage
d’animaux.
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La matiere organique est formée d’éléments nutritifs
qui se transmettent partiellement a travers leur
transformation. Lalimentation va donc couvrir les

hesoins nutritionnels de 'homme :

gouger de 30 minutes
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DES BESOINS ALIMENTAIRES VARIABLES

POUR LA VACHE
LE COIN DES CURIEUX

Pour que la vache produise mieux et que son lait soit de grande qualité, il faut que
les aliments qu’elle consomme soient les plus digestes possibles et que sa ration
alimentaire (énergie/protéines) soit équilibrée. En fonction des saisons, la vache
laitiére va s’alimenter différemment. Lorsqu’elle n’est pas dans le pré, elle consomme
des fourrages grossiers (foin, ensilage préfané, ensilage de mais) plus ou moins
bien digérés par I’'animal. Un foin récolté tét (moins de 10% en fleurs) et entreposé

correctement (ensilage de tiges relativement courtes par exemple) fourniraun fourrage
de haute qualité. La vache aura alors moins besoin de consommer des compléments

alimentaires (grain, pommes de terre, betterave selon les cultures locales). Dans le

pré, elle s’alimente avec des fowrages verts (herbe, luzerne, tréfle,...) composés de
feuilles, de tiges et de racines. Dans le cas des prairies permanentes, les vaches
consomment, en plus, des plantes sauvages.

Alimentation fraiche : herbe

P ! £ Rtimentitio
Alimentation séche : foin ; tAlimentation seche tigrain =S ensulageﬂer_n_

FICHE
LUZERNE

Elle se distingue par sa dormance (état de vie au
ralenti ou végétatif en hiver). C'est la légumineuse
fourragére distribuée séche ou humide (ensilage),
excellente pour le bétail. Elle est riche en protéines,
permet de rééquilibrer les rations riches en énergie
des vaches (alimentation souvent basée sur le mais) et
peut représenter de 30 a 50% des rations journaliéres.
C'est aussi une plante bénéfique pour le sol grace a sa
puissante racine qui résiste a la sécheresse et améliore
la structure du sol. Sa productivité est importante en
été quand la majorité des autres plantes fourragéres
poussent peu.

MEDICAGO SATIVA Avantages

(MEDICAGO FALCATA) el

* Tréss bien consomme

» Fartilisation azotée inutills

* Productivits élevée

= Bonne durée de vie (3-4 ans)

Limites

= Mal adaptés aux sols
acides et aux sols humides

* Risque de météorisation
au paturage

» Difficile & ensiler sans
conservateurs

Critére de choix

des variétés

« Résistance au verticillium
(au Nord de la Loirs)

* Résistance & la verse

= Richesse en protéines

» Finesse de tiges

 Adaptation régionale : zone

400 & 700 grainesfg méditerranéenne, zone a plan

d'eau peu élevé




SE UEN‘CE z LU'homme utilise de nombreux procedeés pour transformer les aliments qu'il produit et il a invente
des techniques de conservation pour empécher le développement des micro-organismes ou les
deétruire.
L’ORIGINE DES TEGHNIQUES Pendant vingt siécles, le seul lait disponible était le lait cru : un lait & son état naturel qui n’était pas réfrigéré
immédiatement aprés la traite et qui n'avait pas subi de traitement thermique supérieur @ 40°C avant transformation.
POUR TRANSFORMER ET Le lait cru contient des bactéries (microflore naturelle) qui apportent leur diversité aux fromages, leur texture unique et
leur intensité aromatique auxquelles on peut ajouter une variété incomparable de gof(its. Il est désormais avéré que les
co NSERVER LES ALI MENTS bactéries du lait cru influencent en bien la qualité finale des fromages. La plupart des fromages fermiers sont au lait cru
et son emploi est obligatoire pour I'obtention de nombreuses appellations d’origine protégée (AOP).
Les produits laitiers proviennent d’une transformation biologique controlée par I'homme
» EXEMPLE 1 : LE LAIT

LE COIN DES CURIEUX

La pasteurisation est le procédé invente par Louis Pasteur en 1865 qui l'utilisa
pour maitriser la qualité du vin. Il fut, en réalite, mis au point par Nicolas Appert
en 1795 qui I'appliquait déja au lait, au vin et a la biere. C'est grace a eux et
a ce procédé de conservation thermique que le lait est devenu accessible a
tous, n'importe otl. Pour pasteuriser, on chauffe le lait cru a une température
comprise entre 72 et 85°C (c’est-a-dire sans le faire bouillir, pour détruire les
micro-organismes indésirables) pendant 15 a 20 secondes (ainsi il conserve en
grande partie ses propriétés gustatives et bacteriologiques), puis on le refroidit
trés vite et on le maintient a 4°C.
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o EXEMPLE 2 : LE YAOURT FERME

Pour supprimer les micro-organismes contaminants néfastes du lait, on le chauffe. C'est
une transformation physique. Pour que le lait devienne yaourt, il est ensemencé c'est-a-
dire que I'on introduit des ferments lactiques spécifiques, exclusivement le Lactobacillus
bulgaricus* et le Streptococcus thermophilus®. C'est une transformation chimique.

“Le Lactobacillus bulgaricus acidifie le milieu et lorsque I'acidité du lait atteint un
certain seuil, les caséines (protéines du lait) coagulent et le lait se solidifie,

“Le Streplococcus thermophilus élabore des substances aromatiques qui vont donner
au yaourt son godt aigrelet si particulier.

100 g de yaourt nature sont composés en moyenne de 4 a 5 g de
glucides, de 0 a 3 g de lipides (en fonction du type de lait utilisé), de 4 - =
g de protéines, 130 mg de calcium, de sels minéraux et de vitamines. s A SEQ__l_’Eﬂfﬁﬁmwmmws
Le lait est le plus souvent pasteurisé c’est & dire chauffé jusqu'a 85°C e

pendant 15 & 20 secondes et refroidi trés rapidement, puis ensemencé

avec les ferments lactiques spécifiques pour pouvoir porter le nom de

yaourt. Autrement dit, le yaourt est un lait fermenté mais tous les laits

fermentés ne sont pas des yaourts (voir Décret au JO n° 88-203 du 30
décembre 1988). Les bactéries doivent demeurer vivantes pendant toute
la durée de vie du produit et en quantité importante (au moins 10 millions
de bactéries par gramme). Vient ensuite la mise en pots et I'étuvage en
salle chaude pendant 3 heures afin de permettre aux ferments de se
multiplier et de permettre la transformation en yaourt.

Selon la fagon dont les aliments sont transformés, leur godit, leur texture
peuvent étre différents. On recense de nombreuses variétés de yaourts qui
vont différer par :

- I'emploi de lait cru ou pasteurisé

- le taux de matiére grasse : entier, demi-écréme, écrémé

- |la texture souhaitée : ferme, veloutée, brassée, a hoire

- le gofit : nature, aux fruits (coulis, compote, morceaux), aromatisé, au

miel, a la vanille et autres ingrédients.

it ance d'investigation
e exploffation laitere séguence d'inve tigalic
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» EXEMPLE 3 : LE FROMAGE

Dans le domaine de la fabrication fromagére, les micro-organismes
sont également trés présents.

SEQUENCE 2 A I'intérieur

LORGINE DS TECHMOLES POUR TRASFORME KT CORSERVER LS ALKESNTS Les bactéries lactiques acidifient le lait et le caillé, participent a
i ; la formation du godt, de la texture et & «I'ouverture» des fromages

(formation de gaz plus ou moins intense qui raccourcit ou allonge la

durée d’affinage). Les bactéries propioniques participent a la formation

du godit et & I'ouverture des fromages a pate pressée cuite (emmental,

comté, gruyére).

Pentfllum roqueforti

A 'extérieur
- les microcoques ou staphylocoques sains jouent un role essentiel
_ dans la constitution de la flore de surface des fromages affinés (pate
Penioliha roquelort X80 1144 = lavée, fleurie),
- les levures interviennent dans la désacidification des pates molles
notamment au début de I'affinage,

- les moisissures jouent un rdle déterminant dans la formation
des caractéristiques sensorielles des fromages : le Penicillium
camemberti pour la crolite des fromages a pate molle comme le
brie ou le camembert ou le Penicillium roqueforti pour la couleur

: AL bleue des fromages a pate persillée comme le bleu d’Auvergne ou

OISISSURE NATURELLE - LE MUCOR OU -POIL OE GHAT- ' ' le roquefort; le Mucor pour la croite de la tome de Savoie ou du

saint-nectaire.

Sciences et Technologie 6° / Visite pddagogique d'ure exploitation laitiére : séquence d'investigation

Certains micro-organismes vont avoir des effets bénéfiques sur les
caractéristiques sensorielles des fromages et leur affinage. D’autres

peuvent altérer le godt, I'odeur, I'aspect et la texture :

- les bactéries coliformes peuvent étre responsables de gonflements
précoces et donner un aspect spongieux a un fromage,

- le Mucor, favorable a la crofite de la tome de Savoie, est nuisible
au camembert avec pour conséquence des défauts d’aspect ou
I'apparition de mauvais godits.
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SEQUENCE 3
LES REGLES D’HYGIENE

Les regles d’hygiéne et de sécurité sont indissociables des procédés de transformation et
de conservation. Elles contribuent également a la qualité d’un produit et par conséquent
a la preservation de notre sante.

Quel que soit le circuit emprunté pour arriver dans notre réfrigérateur, le lait suit un parcours

précis qui a pour objet principal de le rendre transportable afin qu’il soit consommable en toute
sécurité par ’homme. Ce circuit commence a la ferme et concerne deux étapes essentielles :

LA TRAITE

L’environnement, |a vache et I'homme peuvent étre vecteurs
de germes pathogénes qui risquent de contaminer le lait.
L’homme doit se laver soigneusement les mains et les avant-
bras et porter des vétements propres. Le lieu ol se déroule la
traite doit étre propre* et bien éclairé, les vaches doivent étre
les plus propres possible.

On nettoie délicatement les trayons a I'aide de lavettes en
tissu lavable, du papier a usage unique ou de la laine de hois
(produit naturel non traité qui peut étre jeté dans le compost).
Le canal des trayons peut étre contaminé méme chez un
animal sain, les premiers jets de lait obtenus doivent étre
éliminés afin de vérifier si la vache n'est pas malade.

Coté matériel, la salle de traite et les gobelets trayeurs (griffe)
seront nettoyés avant de positionner la machine a traire sur
la mamelle de la vache, au moyen de produits autorisés par
la législation.

* LE STOCKAGE ET LA CONSERVATION
DU LAIT EN EXPLOITATION

Le lait ne circule jamais a I'air libre, de la

mamelle au tank a lait. La laiterie doit

permettre la collecte et le stockage du lait
dans des conditions optimales de sécurité
et d’hygiéne : une installation et un entretien
régulier du tank & lait (propreté extérieure,
régularité de [I'agitateur qui permet un
refroidissement uniforme, vérification du bon
refroidissement du lait entre 0 et 6°C en moins
de 3 heures, maintien du condensateur propre
et nettoyage de la jauge aprés chaque usage),
une laiterie indépendante et évolutive pour le
stockage avant la collecte, un accés propre et
fonctionnel pour la collecte.

*la salle de fraite est en général séparée de la
stabulation. Une fois nettoyée, elle reste propre jusqu'a
la traite suivante, aucun animal n'y ayant acceés.

THEME 2:

LE VIVANT :

SEQUENCE 3
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SEQUENCE 4

L’ORIGINE DE LA MATIERE
ORGANIQUE

La matiere désigne tout ce qui a une masse (I’eau, la chair,...).
Dans le milieu, la matiére organique est composée de tous les
constituants provenant d'étres vivants (végétaux, animaux,
bacteries, champignons) ou morts, décomposés ou en cours de
decomposition (déjections et humus). La matiére minérale provient
de tout ce qui n’est pas un étre vivant : les pierres, la terre mais

-.m ._..\

ETAL 3
Pour vivre et se développer le végétal chlorophyllien
(appelé aussi « vert ») se nourrit. Il doit trouver les
aliments dont il a besoin dans son milieu de vie.

Il a besoin d’eau, de dioxyde de carbone, de sels
minéraux et de lumiére.

Enfonction de lasaison, le végétal prend plusieurs
formes visibles ou non. On appelle plantes
annuelles celles qui meurent & I'approche de
I’hiver, mais donnent des graines qui en germant
vont devenir de nouvelles plantes au printemps
suivant. Les plantes vivaces se développent et
fleurissent @ un moment favorable de I'année.

laitetry peguece PTGt

Sciances ot Techaoclogle & / sl pREgnpas e

Les organes fragiles (certaines feuilles, tiges...)
aussi I'eau et I'air. disparaissent pendant les saisons difficiles laissant seulement les
Les étres vivants produisent de la matiére organique. On distingue organes résigtants (tronc portant les bourgeons, organes souterrains - bulbe, rhizome, tubercule, rosette de feuille au ras
les producteurs primaires a partir de matiére minérale (les du sol...) qui reformeront les organes fragiles I'année suivante.

végetaux) et les secondaires (comme la vache) qui se développent

s " . & o e EXEMPLE DE PRODUCTEUR SECONDAIRE :
grace a la matiére organique et minérale.

A VACHE LAITIERE THEME 2 ;
L VRCHE LATTIERE e SEQUENCE4
Tous les étres vivants fabriquent de la matiére e—

qu'ils utilisent pour grandir et se développer. La
vache est un producteur secondaire c’est-a-dire
qu'elle fabrique sa propre matiére organique, le
lait, & partir des matiéres minérale et organique, a
condition d’avoir eu un veau. Ce que consomme le
veau lui permet de grandir et de prendre du poids.
Une fois sevrée et mise & I'herbe, la génisse devient
vache (entre 2 et 3 ans). A son tour, elle va véler et
produire du lait.

Pour que le lait soit de bonne qualité, il faut que
la vache regoive une alimentation équilibrée : - .
une alimentation fourragére fraiche ou séche - e
complétée par des aliments énergétiques (graines de céréales, tourteaux ou protéines vegetales
minéraux et vitamines sous forme de « pierres & lécher ». Rappelons que la vache est un herbivore et un ruminant.

i ; e e La boucle est bouclée quand les vaches, a leur tour, vont nourrir le sol grace a leurs déjections. Devenues fumier (déjections
Matiere minérale : terre j : . + litires), purin ou lisier (urine + excréments + eaux de pluie) et compost (fumier + autres déchets organiques des
cultures), ils vont fertiliser les prairies et les cultures et enrichir les sols en matiére organique et en sels minéraux.

Matiere organique®
champignons




ZOOM PARCOURS AVENIR

DE QUOI PARLE-T-ON ?

La vache est un animal domestiqueé et ne saurait en aucun cas bien vivre
a I'etat sauvage. C’est 'homme qui décide pour elle de I'endroit oti elle va
paitre, dormir, manger et boire mais aussi ce qu’elle va manger ou boire
comme du moment ou elle doit se reproduire.

Définition de la fiche « Métier » de la base de données Rome :

«L'éleveur de vaches laitiéres assure la constitution, le suivi et I'exploitation de son troupeau
dans le but d’assurer une production de lait. Il veille & la reproduction de son cheptel et
éventuellement a la vente de veaux pour la consommation alimentaire ou pour d’autres
confréres. »

Un métier (ou plusieurs) qui nécessite(nt) une gestion rationnelle. Toutefois, I'éleveur ne
peut exercer tous les métiers inhérents a une exploitation, il fera appel entre autres : au
vétérinaire, au ramasseur du lait, au conseiller en semence, a I'inséminateur, & I'équarisseur,
au marchand de bétail, au marchand de céréales, aux coopératives agricoles ou industriels
privés, a la Chambre d'agriculture. ..

Il éléve des vaches laitiéres, exerce son activité en zone rurale au sein des batiments
constitutifs d'une ferme (stabulation, salle de traite, laiterie, grange...). Il gére la vie de ses
animaux au quotidien (nettoyage des batiments et des matériels, traite deux fois par jour et
sept jours sur sept, préparation de leur alimentation, veille du bien-étre animal, nettoyage
de la litiere et gestion des sorties, soin, reproduction, gestion du lait).

Il est aussi cultivateur dans I'objectif de nourrir son troupeau (culture de céréales et
fourrages) et de lui procurer de la paille. Dans ce cadre, il va gérer les terres : entretenir les
éléments extérieurs (coupe des arbres, entretien des haies, nettoyage des cours d'eau...),
épandre, labourer, semer, moissonner, ensiler mais aussi entretenir (cldtures, matériel
agricole, infrastructures) et gérer son commerce (vente de ses produits / de ses animausx, .. .).
Tous ces espaces peuvent étre biosécurisés.

De ’homme...

Cultivateur
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