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Résumé

L'aptitude a I'ensilage et la qualité des ensilages de six variétés de luzerne
et cing de dactyles cultivées en culture pure ont été examinées. Le four-
rage de la premiére coupe a été préfané a 25% de matiére seche (MS) et
celui de la troisieme coupe a 30%, puis haché avant d'étre ensilé dans
des silos de laboratoire. Les ensilages des différentes variétés de luzerne
étaient pratiquement tous exempts d’acide butyrique et ont enregistré un
nombre élevé de points DLG et donc une bonne qualité d’ensilage. A I'in-
verse, les ensilages des différentes variétés de dactyles contenaient tous
de l'acide butyrique, nettement plus dans la premiére coupe que dans la
troisieme, qui contenait plus de MS. La qualité de ces ensilages était
insatisfaisante, voire mauvaise.

Malgré des coefficients de fermentation assez semblables chez les deux
especes de plantes, des différences sont apparues dans la qualité des
ensilages, plus importantes d’'une espéce a l'autre qu’au sein de la méme
variété. Pour le dactyle, le degré de préfanage a fortement influencé la
qualité.

Les plantes ont été préfanées, hachées court
et ensilées dans des silos de |aboratoire.

Introduction

Différentes plantes fourragéres sont ré-
guliérement examinées en Suisse dans
le cadre de tests de variétés. Les ana-
lyses portent sur le rendement, la di-
gestibilité de la matiere organique et
sur la résistance aux maadies et aux
especes concurrentes. Ces criteres per-
mettent ensuite de décider si la variété
examinée peut étre intégrée dans la
liste des variétés recommandées de
plantes fourrageres (Suter et al., 2003).
L aptitude a I’ ensilage n’ est pas spécia-
lement étudiée dans le cadre des tests
de variétés. Les propriétés chimiques,
physiques et microbiologiques des
plantes jouent un role important dans
ce processus (Thaysen, 2004). Les te-
neurs en sucres, en protéines et en

matiere seche influencent également la  Dans le cadre de tests de variétés, différentes plantes fourragéres sont cultivées et récoltées
fermentation lactique. par Agroscope FAL Reckenholz.
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Le but de cette étude est de savoir S
I’aptitude a I'ensilage et la qualité de
celui-ci varient entre les différentes va
riétés de luzerne et de dactyle.

Déroulement des essais

Dans le cadre de tests de variétés réali-
sés par Agroscope FAL Reckenholz,
des essais d' ensilage ont été effectués
en 2000 et 2001 avec six variétés de
luzerne et cing de dactyle cultivées en
culture pure. La description des tests de
variétés ainsi que les résultats relatifs a
laluzerne ont été publiés par Mosimann
et al. (2001) et les résultats du dactyle
par Suter et al. (2003). Pour les essais,
on a utilisé du fourrage de la premiére
et de latroisiéme coupe, préfané, haché
court et ensilé dans quatre silos de la-
boratoire (1,5 1) par variété. Lefourrage
de la premiére coupe a été préfané a
environ 25% de matiéere seche (MS) et
celui de la troisiéme coupe a environ
30%. Le degré de préfanage plus élevé
de la troisieme coupe a sciemment été
choisi, parce que le fourrage des re-
pousses est en général plus difficile a
ensiler que celui de la premiére coupe.
Les teneurs en MS, en cendres, en ma-
tiere azotée, en cellulose brute, en su-
cres et en nitrate, ainsi que le pouvoir
tampon ont été déterminés lors de la
miseen silo. Les coefficients de fermen-
tation ont été calculés selon uneformule
de Schmidt et al. (1971) et al’aide des
teneurs en MS, en sucres et du pouvoir
tampon. Un silo de chague variante a
été ouvert aprés trois jours dégja, afin de
déterminer le pH et la vitesse d' acidifi-

cation. Les nutriments et les paramétres
de fermentation des ensilages ont été
analysés aprés un stockage de 150 jours.
Lors du prdévement, la stabilité aéro-
bie a été estimée en mesurant la tempé-
rature des ensilages.

Résultats

Nutriments
du fourrage vert

Luzerne

Chez les variétés de luzerne, la teneur
en MS moyenne s élevait a 25,8% pour
la premiére coupe et a 35,9% pour la
troisiéme. Les différences entre les va-
riétés ont été plus marquées que prévu
pour la troisieme coupe, peut-étre en
raison d'un séchage différent. Les te-
neurs en cendres, en matiére azotée et
en sucres ont différé d' une variété de
luzerne a I'autre (tabl.1) pour les deux
coupes. Les teneurs en matiére azotée,
en sucres et en nitrate éaient en
moyenne |égérement moins éevées
pour la premiére coupe que pour la
troisiéme, contrairement aux teneurs en
cendres et en cellulose brute, 1égére-
ment plus élevées pour la premiére
coupe. La teneur en sucres n'a pas di-
minué entre la premiére et la troisiéme
coupe, contrairement a ce que I'on ob-
serve généralement (Thaysen, 2004).
Par ailleurs, on a trouvé du nitrate dans
tous les échantillons. Toutefois, aucune
valeur n'était comprise entre 4,4 et
13,3 g par kg de MS, soit dans la four-
chette considérée par Kaiser (1994)

comme positive pour obtenir un ensi-
lage de qualité. Les coefficients de fer-
mentation du fourrage étaient plus
faibles dans la premiére coupe (35-39)
gue dans la troiséme (42-54), essen-
tiellement en raison des teneurs en MS
moins éevées dans le premier échan-
tillon. Un fourrage avec des valeurs in-
férieures a 35 est considéré comme dif-
ficile a ensiler, entre 35 et 45 comme
moyennement difficile a ensiler et de
plus de a 45 comme facile aensiler.

Dactyle

Chez le dactyle, les teneurs en MS
moyennes s élevaient a 24,2% pour la
premiére coupe et a 32,3% pour latroi-
siéme. Comme chez la luzerne, cer-
taines différences sont apparues dans
les teneurs en nutriments des différentes
variétés (tabl.1), dont les plus impor-
tantes ont été observées dans la teneur
en matiére azotée de la premiére coupe.
Les cing variéés présentaient en
moyenne des teneurs en cendres, en
matiere azotée et en sucres |égérement
plus élevées a la premiére coupe qu’'a
la troisiéme, tandis que les teneurs en
cellulose brute étaient 1égérement plus
faibles. Les teneurs en sucres des diffé-
rentes variétés de dactyle étaient moins
élevées que celles de luzerne et s éle-
vaient en moyenne dans la matiére
fraiche a 1,6% pour la premiére coupe
et 2,0% pour la troisiéme. Selon Hen-
derson et McDonald (1984), cesvaleurs
devraient se situer entre 2 et 3% pour
une fermentation lactique optimale. En
raison des différentes teneurs en MS,
les coefficients de fermentation étaient,

Tableau 1. Teneurs en matiere seche (MS), en nutriments, en nitrate et coefficient de fermentation du fourrage vert.

i | ems| B S | VT | YRR | & | OB | SR
Alize 1 27,9 96 185 307 81 0,2 39
Franken 1 26,5 97 197 309 78 1,2 37
Mercedes 1 24,5 94 210 298 78 0,9 36
Resis 1 24,9 100 197 311 77 1,2 35
w Robot 1 26,7 93 196 300 83 0,9 39
§ Vela 1 24,2 97 206 302 78 1,1 35
[
5 Alize 3 32,2 91 198 305 78 1,8 42
— Franken 3 33,8 87 215 286 79 1,7 45
Mercedes 3 35,6 84 211 277 84 0,6 48
Resis 3 31,8 92 205 290 78 0,8 43
Robot 3 40,3 88 200 279 86 1,0 53
Vela 3 41,7 89 201 283 89 0,5 54
Pizza 1 24,6 104 151 263 69 <0,5 35
Baraula 1 27,0 103 162 273 72 <0,5 37
Amba 1 24,6 94 135 270 80 <0,5 38
w Reda 1 22,6 110 147 289 57 <0,5 32
; Tosca 1 22,4 106 177 265 56 <0,5 31
|_
2 Pizza 3 32,5 90 105 298 73 <0,5 44
a Baraula 3 32,0 94 100 317 62 <0,5 43
Amba 3 31,3 96 106 322 58 <0,5 40
Reda 3 31,6 99 107 320 56 <0,5 41
Tosca 3 34,1 89 121 322 60 <0,5 45
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Tableau 2. Parameétres fermentaires et points DLG dans les ensilages.

o M H N-NH; Acide Acide Acide Acide Ethanol Pertes Point

Variété Coupe (%S) j O%r 3 pH N Eztal (éﬁ/\i((:ngug ) (Z?ISQ?(I]V[IJS) &L;tk)glﬁﬂuse) p(rg/ilg“ge (g/kgaMOS) gaz(g/t:)ses SLGS

Alize 1 27,7 51 4.6 10 53 28 2 1 8 3,5 84

Franken 1 26,4 5,0 4.8 11 10 48 0 2 6 3,5 67

Mercedes 1 24,5 51 4.5 10 105 27 0 0 4 2,4 88

Resis 1 24,7 5,2 4,7 12 57 38 0 1 9 3,3 76

L Robot 1 26,7 51 4.5 11 88 34 0 0 5 2,8 85

% Vela 1 24,4 5,0 4,6 11 87 33 0 0 4 3,0 82
L

g Alize 3 32,1 5,3 4.7 9 126 31 0 0 8 2.2 90

~ Franken 3 34,9 5,4 4.8 7 72 24 0 0 8 1,9 87

Mercedes 3 36,4 5,3 4.8 8 53 19 0 0 8 2,1 89

Resis 3 33,1 5,4 5,0 11 44 16 0 0 9 2,9 79

Robot 3 40,5 5,7 5,3 7 7 13 0 0 3 1,5 73

Vela 3 41,0 5,7 51 7 17 13 1 0 5 1,9 7

Pizza 1 23.8 4,7 4,7 7 3 4 18 0 10 4.4 53

Baraula 1 26,5 - 4,7 7 2 4 10 0 8 3,5 61

Amba 1 23,6 4.5 4,6 6 0 4 14 0 8 3,8 60

L Reda 1 219 4.7 4.8 8 15 3 27 0 13 47 43

;_' Tosca 1 21,3 4.7 4.8 9 15 5 22 0 14 4,7 47
'_

0 Pizza 3 300 | 56 | 46 7 3 2 11 0 4 4,6 68

o Baraula 3 30,3 5,4 4,6 7 0 1 8 0 5 4,1 75

Amba 3 30,9 5.3 4,7 7 10 1 8 0 5 4,2 71

Reda 3 30,5 5.2 4,7 7 5 1 13 0 5 3,9 66

Tosca 3 33,2 5.0 4,7 7 2 2 11 0 6 3,9 68

N-NH,/N total: proportion d’azote ammoniacal par rapport a I'azote total.

comme pour la luzerne, moins éevés
pour la premiére coupe (31-38) que
pour latroisieme (40-45). Toutes les te-
neurs en nitrate se situaient en dessous
de0,5¢.

Qualité fermentaire
des ensilages

Les ensilages des différentes variétés de
luzerne ne comportaient pratiquement
pas d' acide butyrique et n’ont subi que
des pertes infimes de gaz de fermenta-
tion (tabl. 2). En revanche, les diffé-
rences au niveau de I'acide lactique
étaient frappantes, explicables en partie
par les différentes teneurs en MS. Les
teneurs en acide acétique de la premiére
coupe étaient en général plus éevées

que celle de la troisiéme, toujours a
cause de sateneur en MS moins élevée.
Une |égére baisse du pH a été constatée
du 3¢ au 150¢jour. Selon la clé d'éva
luation DLG de Weisshach et Honig
(1992), tous les ensilages de luzerne
présentaient des valeurs similaires. La
plupart du temps, celles-ci dépassaient
70, ce qui dénote une bonne qualité.
Aucune relation n'a pu étre établie
entre les coefficients de fermentation et
les points DLG (fig.1).

Les ensilages des différentes variétés
de dactyle ont donné des résultats dif-
férents. Tous les ensilages présentaient
des teneurs plus ou moins éevées en
acide butyrique et trés faibles en acides
lactique et acétique. Pour la premiére
coupe, les valeurs du pH du 3ejour
étaient méme moins élevées que celles

du 150¢ jour, évolution due alafermen-
tation butyrique. Dans |’ensemble, les
teneurs en acide butyrique étaient plus
élevées danslapremiére coupe que dans
latroisiéme. Les ensilages ont donc ob-
tenu un nombre de points DLG moins
élevé, ce qui S explique par des teneurs
en MS différentes. Chez le dactyle,
contrairement a la luzerne, une relation
existe entre les coefficients de fermen-
tation et les points DLG (fig. 2).
Lamoins bonne qualité des ensilages de
dactyle par rapport alaluzerne pourrait
étre due en partie a desteneurs en sucres
plus faibles. Les différences entre les
deux plantesfourragéres sesont révél ées
plus importantes qu’ entre les variétés.
Chez le dactyle, le degré de préfanage
S est avéréd’ uneinfluence déterminante
sur laqualité des ensilages.
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Fig. 1. Relation entre le coefficient de fermentation et des points

DL G pour les différentes variétés de luzerne.
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Fig. 2. Relation entre le coefficient de fermentation et des points

DLG pour les différentes variétés de dactyle.
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Tableau 3. Teneurs en nutriments des ensilages.

s ndr Matiere azoté llul r i(
s | cnee | G | MERHS" | BRAE" | o
Alize 1 101 189 334 16
Franken 1 104 201 342 16
Mercedes 1 98 211 321 17
Resis 1 106 204 336 14
L Robot 1 97 199 322 18
E Vela 1 102 211 312 17
[
S Alize 3 92 200 332 26
— Franken 3 91 214 304 33
Mercedes 3 87 217 291 35
Resis 3 95 208 311 24
Robot 3 89 202 301 50
Vela 3 91 205 292 44
Pizza 1 112 158 288 13
Baraula 1 105 172 266 16
Amba 1 98 145 290 17
w Reda 1 117 155 311 9
; Tosca 1 115 187 282 13
'_
A Pizza 3 98 112 327 21
[a) Baraula 3 100 107 341 12
Amba 3 102 111 355 13
Reda 3 106 113 350 12
Tosca 3 94 129 341 22

Teneurs en nutriments
des ensilages

L es teneurs en nutriments figurent dans
le tableau 3. Les ensilages ont fourni
des teneurs en cendres, en matiére azo-
tée et en cellulose brute plus élevées
gue le fourrage vert. En revanche, leurs
teneurs en sucres étaient nettement in-
férieures (de 20% environ), a I’ excep-
tion des ensilages de luzerne de la troi-
siéme coupe, ou les teneurs en sucres
résiduel s étai ent nettement plus élevées.
Ces derniers ensilages présentaient les
teneurs en MS les plus importantes.
Celaaeu un impact moindre sur la fer-
mentation lactique, d’'ou une baisse de
la quantité de sucres.

Stabilité aérobie

Pendant la période d observation de
dix jours, aucun échauffement ne s est
produit dans les ensilages des diffé-
rentes variétés de luzerne et de méme
de dactyle. En outre, aprés ce laps de
temps, les ensilages étaient encore dans
un état irréprochable, sans levures ni
moisissures. Cela semble di a I'acide
lactique pour la luzerne et a I'acide
acétique pour le dactyle.
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Conclusions

O Il existe des différences de teneurs
en nutriments entre les variétés de
la méme espéce végétale.

[0 Malgrédes coefficients de fermen-
tation assez similaires, la qualité
de I'ensilage n’était pas la méme
pour les deux especes végétales.

O Les différences de qualité de I’en-
silage étaient plus importantes en-
trelaluzerne et le dactyle qu’ entre
les différentes variétés d'une
méme espéce végétale.

O Ledegrédepréfanagejoueunréle
important pour laqualité del’ ensi-
lage. D’ autres facteurs influencent
encore la fermentation, comme
les teneurs en sucres et en nitrate.
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Zusammenfassung

Silierbarkeit von verschiedenen Lu-
zerne- und Knaulgrassorten

Von sechs verschiedenen Luzerne- und
finf verschiedenen Knaulgrassorten,
welche als Reinsaaten angebaut wur-
den, wurde die Silierbarkeit und auch
die Qualitét der Silagen untersucht.
Dabel wurde das Futter des ersten Auf-
wuchses auf 25% und dasgenige des
dritten Aufwuchses auf 30% Trocken-
substanz (TS) angewelkt, kurz gehack-
selt und in Laborsilos einsiliert.

Die Silagen der verschiedenen Luzerne-
sorten waren praktisch alle buttersdure-
frei und wiesen bei beiden Aufwiichsen
hohe DLG-Punkte und dementspre-
chend eine gute Silagequalitét auf.

Die Silagen mit den verschiedenen
Knaulgrassorten enthielten alle Butter-
séure. Dabei waren die Wertebeim ersten
im Vergleich zum dritten Aufwuchs
héher, was auf die tieferen TS-Gehalte
zuriickzufihren ist. Die Qualitét dieser
Silagen war fehlerhaft bis schlecht.

Die Untersuchungen haben gezeigt,
dass trotz zum Teil éhnlicher Vergar-
barkeitskoeffizienten zwischen den bei-
den Pflanzenarten Unterschiede bei der
Silagequalitét auftraten. Die Differen-
zen zwischen Pflanzenarten waren
grosser as innerhalb der Sorten glei-
cher Art. Besonders beim Knaulgras
hat der Anwelkgrad die Qualitét stark
beeinflusst.

Summary

Ensilability of different lucerne and
cocksfoot varieties

The ensilability and the silage quality
of six different lucerne and five diffe-
rent cocksfoot varieties included in the
variety testing program of Agroscope
FAL Reckenholz were tested.

The forage of the first and third cut was
used. The forage was pre-wilted to
25% DM in the first and 30% in the
third cut, short chopped and ensiled
in laboratory silos. The silages with the
different lucerne varieties contained
hardly no butyric acid, they had high
DLG points and therefore a good
quality.

Butyric acid was found in al silages
with the different cocksfoot varieties,
more in the forage of the first cut than
in the third cut, which results from
the different dry matter contents. The
quality of these silages was medium to
bad

The results show, that in despite of
similar fermentability coefficients bet-
ween lucerne and cocksfoot, there were
some differences in the silage quality.
The differences between the two plants
were bigger than between the varieties
of the same species. Especialy with
cocksfoot, the pre-wilting degree in-
fluenced the silage quality.

Key words: lucerne, cocksfoot, ensila-
bility, silage quality.



