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Q) agroscope

LIEBEFELD-POSIEUX

Programm / Programme
Zur Tagung fir Journalistinnen und Journalisten / de la séance d'information pour les
fournalistes

Agroscope Liebefeld-Posieux
Milch, Fleisch und Honig: Wir forschen fiir den guten Geschmack!
Lait, viande et miel: a la recherche du bon goiit

Wann? / date: 7. Dezember / décembre 2004, 10:00h bis f &2 12:00h

Wo? / lieu: Eidgendssische Forschungsanstalt fiir Nutztiere und
Milchwirtschaft/ Station fédérale de recherches en production
animale et laitiére, (ALP), Schwarzenburgstrasse 161, 3003 Bern

(Vom Hauptbahnhof Bern Bus Nr. 10 Schliern bis Haltestelle Station Liebefeld oder
Autobahnausfahrt Bern-Biimpliz: Richtung Kéniz. Siehe auch Situationsplan unter
www.alp.admin.ch)

(bus numéro 10 de la gare centrale de Berne jusqu’a 'arrét Station Liebefeld ou sortie
d'autoroute Bern-Biimpliz: direction Kéniz. Voir plan sous www.alp.admin.ch )

Tagungsprogramm / Programme:

Die Referate werden entweder in Deutsch oder Franzésisch gehalten. S&mtliche Referenten sind aber
zweisprachig. Zudem wird eine Kurzfassung des Referates in beiden Sprachen abgegeben.

Les exposés seront présentés soit en frangais soit en aflemand. Cependant, tous les intervenants sont
bilingues. En outre, une version abrégée de la séance d'information sera remise dans les deux fangues.

10:0Gh Begrilssung und EinfGhrung Dir. ALP
Bienvenue et introduction D. Gagnaux
10:10h 1. Sortenhonige, eine aromatisch-siisse Vielfalt! K. Ruoff, ALP

Wir entwickeln Analytik fir eine zuverlassige Bestimmung
1. Variétés de miel, une diversité d’arémes sucrés
Nous développons des méthodes analytiques pour une détermination stre
Degustation / dégustation

10:35h 2. Silomilch, besser als ihr Ruf? W. Schaeren, ALP
Wie gross sind die Unterschiede zwischen Silo- und silofreier Milch?
2. Lait d’ensilage, meilleur que sa réputation?
Les différences du lait produit avec ou sans ensilage
Degustation / dégustation

11:00h 3. Dem Ebergeschmack auf der Spur! 8. Ampuero, ALP
Erkennung mittels elektronischer Nase
3. Odeur de verrat? Nature et saveur!
Triage par nez électronique
Degustation / dégustation

11:25h Diskussion / Discussion R. Burkhardt, ALP

11:45h Imbiss / collation
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Journalistentagung vom 7.12.04 ag roscope

Information pour les journalistes du 7.12.04 LIEBEFELD-POSIEUX

Eidgendssische Forschungsanstalt fiir Nutztiere und Milchwirtschaft / Station fédérale de recherches en production animale et laitiére (ALP)}
Sortenhonige, eine aromatisch-siisse Vielfalt

Wahrend dem kurzen Bergsommer summt es in den leuchtend roten Alpenrosenbiischen auf dem Oberalp.
Emsig produzieren die Bienen den fruchtig-milden Alpenrosenhonig. Mit leeren Honigwaben transportierte inr
Besitzer, ein fach-kundiger Wanderimker, seine Vélker wihrend den koihlen Nachtstunden mit auf die Alp, wo die
Alpenrosen gerade in voller Biiite stehen. Sobald diese verbliiht sind, wird den Vélkem der reife Honig enthommen
und separat geschleudert. Erflillt er die entsprechenden sensorischen und chemischen Kriterien, gelangt er als
sortenreiner Alpenrosenhonig auf den Markt.

Schweizer Imker produzieren jahrlich bis zu 12 verschiedene Sortenhonige fur jeden Geschmack, vom fast
wasserklaren Akazien- und dem kanarienvogelgelben Lowenzahnhonig bis hin zum rétlichbraunen, bitteren
Kastanienhonig. Die Welt der Honigaromen ist vielfaltig und faszinierend. Die verschiedenen Sortenhonige unter-
scheiden sich in ihrer Farbe sowie im Geruch und Geschmack markant und erzielen auf Grund der
unterschiedlichen Préferenzen der Konsumenten im Vergleich zu Mischbliitenhonigen einen bis zu doppelt so
hohen Preis. Trotzdem werden in der Schweiz noch wenig Sortenhonige angeboten, da ihre Produktion relativ
kompliziert ist. In anderen europaischen Landern mit grossflachigen Kulturen kénnen Sortenhonige leichter
gewonnen werden und spielen zum Beispiel auf dem Honigmarkt der Mittelmeeriznder eine wichtige Rolle. Bleibt
zu hoffen, dass auch Schweizer Imker die Bedeutung der Tracht- und Sortenhonige erkennen und diese in Zukunft
vermehrt produzieren und vermarkten,

Wie werden Sortenhonige bestimmt ?

Geméss Lebensmittelverordnung dirfen Honige, sofem sie die entsprechenden sensorischen, chemischen und
pollenanalytischen Kriterien erfiillen, mit einer Sortenangabe oder einer regionalen Bezeichnung verkauft werden.
So kann die botanische Herkunft entweder relativ aligemein bezeichnet werden (z. B. Alpenbliitenhonig) oder, im
Falle einer spezifischen Tracht, nach der jeweiligen Trachtpflanze benannt werden {z. B. Akazienhonig). Von
diesen so genannten Sortenhonigen werden in der Schweiz vorwiegend Alpenrosen-, Akazien-, Linden-,
l.&wenzahn-, Kastanien-, Raps- und Tannenhonige gewonnen.

Die Untersuchung der Sortenreinheit gestaltet sich zur Zeit sehr aufwéndig, da fir eine Beurteilung verschiedenste
analytische Verfahren beigezogen werden milssen (u.a. Pollenanalyse, elektrische Leitfahigkeit,
Zuckerzusammensetzung, Sensorik).

Am Zenfrum fir Bienenforschung von Agroscope Liebefeld-Posieux werden deshalb neue analytische Verfahren
entwickelt, um die Qualitat und die botanische Herkunft des Honigs schneller und zuverlzssiger zu beurteilen. Als
vielversprechende Verfahren zur Sortenbestimmung haben sich Infrarot- und Fluoreszenzspekiroskopie erwiesen.
Ein Spekirum kann gewissermassen als Fingerabdruck einer Honigprobe verstanden werden, in dem sich die
verschiedensten Inhaltsstoffe widerspiegeln. Honige, die zur selben Sorie gehdren, haben &hnliche Spekiren. Mit
Hilfe muiltivariater Statistik konnen Modelle fir die Bestimmung der botanischen Herkunft aufgebaut werden. Die
eine Sortenbestimmung unbekannter Honigproben erlauben. Daneben lassen sich mit der Infrarotspektroskopie
auch die wichtigsten Inhaltsstoffe quantitativ bestimmen. So kénnen zum Beispiel in wenigen Minuten der
Wassergehalt, die Hauptzuckerarten und die elekirische Leitfahigkeit enmittelt werden. Der praktische Nutzen fir
den Imker liegt darin, dass ihm in Zukunit eine schnelle und kostenginstige Methode zur Qualitatskontrolle des
Honigs zu Verfigung steht.

Der Text und die Bilder kénnen von unserer Homepage heruntergeladen werden: www.alp.admin.ch >
Medienmitteilungen

Bildlegende: Dank dem neuesten analytischen Verfahren von ALP kann die botanische Herkunft des
Alpenrosenhonigs einwandfrei beurteilt werden. (Foto: Agroscope Liebefeld-Posieux).

Weitere Auskiinfte:
Kaspar Ruoff
E-Mail: Kaspar Ruoff@alp.admin.ch, Tel, 031 323 82 38
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Eidgendssische Forschungsanstalt fiir Nutztiere und Milchwirtschaft / Station fédérale de recherches en production animale et laitiére (ALP)

Miel monofloraux, une diversité d’aromes sucrés

Durant le court été alpin, un bourdonnement se fait entendre dans les buissons rougeoyants des rhododendrons
sur les alpages de ['Oberalp. Les abeilles produisent laborieusement leur miel de rhododendron doux et fruité. Leur
propriétaire, un apiculteur expérimenté pratiquant la transhumance, a transporté ses colonies d'abeilles avec des
rayons a miel vides durant les froides heures de la nuit sur I'alpage, oil les rhododendrons sont en pleine floraison.
Dés que ces demiers ont fini de fleurir, le miel mir est retiré de la colonie puis est extrait séparément. 7l
correspond aux critéres organoleptiques et chimiques, il sera commercialisé comme pur mie! de rhododendron.

Les apiculteurs suisses produisent par année jusqu’a douze variétés de miels monofloraux. |l ¥ en a pour fous les
golts, depuis le miel d’acacia presque aussi clair que de F'eau et le miel de dents-de-lion jaune canaris jusqu'au
miel foncé et acidulé de chéataignier. Le monde des ardmes du miel est varié et fascinant. Les différentes sartes de
miels monofloraux se différencient de fagon marquée par leur couleur, leur odeur et leur golt et atteignent, a cause
des différentes préférences des consommateurs, un prix un & deux fois plus élevé qu'un miel "toutes fleurs”.
Malgre cela, 'offre en miels monofloraux en Suisse est encore restreinte du fait que leur production est
relativement complexe. Dans les autres pays européens disposant de grandes étendues de culture, ils peuvent
étre plus facilement obtenus et jouent un réle important sur le marché du miel, dans les pays méditerranéens, par
exemple. Reste a esperer que les apiculteurs suisses reconnaissent limportance des miels monofloraux et qua
Favenir ils en produisent et mettent sur le marché de plus importantes quantités.

Comment les miels monofloraux sont-ils authentifiés?

Selon I'Ordonnance sur les aliments, le miel peut étre vendu avec une indication sur l'origine florale ou
geographique dans la mesure otl les critéres organoleptiques, chimigues et d'analyses des pollens sont remplis.
Ains, 'origine botanique peut &fre décrite soit d’une fagon relativement genérique (par exemple, miel de fleurs des
Alpes) ou, s'il s'agit d'une miellée spécifique, selon la plante mellifére respective {par exemple, miel d’acacia). En
Suisse, ce sont principalement les miels monofloraux suivants qui sont produits: miel de rhododendron, d'acacia,
de tilleul, de dents-de-lion, de chétaignier, de colza et de sapins.

Les analyses d'authenticité des miels monofloraux sont laborieuses actuellement car, pour une appréciation
objective, différents procédés analytiques doivent étre engagés (analyse pallinique, conductibilité électrique,
composition en sucres, analyses sensorielles). C'est pourquoi, au centre de recherches apicoles d'Agroscope
Liebefeld-Posieux, des nouvelles méthodes d’analyse sont développées afin de pouvoir déterminer la qualité et
lorigine botanique des miels de fagon plus rapide et plus fiable. La spectroscopie par flucrescence et par
infrarouge se sont avérées des procédés prometteurs pour différencier les miels.

Le spectre obtenu & partir d'un échantillon de mief peut étre comparé a une empreinte digitale déterminée parles
differents composants de ce miel. Les miels qui appartiennent & la méme variété possédent les mémes spectres.
Alaide de statistique & variables multiples, des modéles pour la détermination de f'origine botanique peuvent étre
établis. Ceux-ci permettent de déterminer la variété d’échantillon de miel inconnu, En outre, les composants les
plus importants peuvent également &tre quantifiés grace a la spectroscopie par infrarouge. Ainsi, par exemple, la
teneur en eau, les principales sortes de sucres et la conductibilité électrique peuvent étre calculées en quelques
minutes. Pour F'apiculteur, l'avantage pratique réside dans le fait qu'a Pavenir il disposera d'une méthode rapide et
peu colteuse pour le contréle de la qualité de son miel.

Le texte et les photos peuvent étre téléchargés depuis la page d’accueil de notre site interet: www.alp.admin.ch
- Communigqués de presse

Légende: Grace aux nouvelles méthodes d’analyse développées par ALP, f'origine botanique du miel de
rhododendron peut étre détenminée de fagon fiable. (Photo: Agroscope Liebefeld-Posieux).

Renseignements supplémentaires:
Kaspar Ruoff
E-Mail: kaspar.ruoffi@alp.admin.ch, Tél. 031 323 82 38




Journalistentagung vom 7.12.04 ag E’OSCOpe

Information pour les journalistes du 7.12.04 LIEBEFELD-POSIEUX

Eidgendssische Forschungsanstait fitr Nutztiere und Milchwirtschaft / Station fédérale de recherches en production animale et faitidre (ALP)

Silomilch besser als ihr Ruf?

Wegen der Verarbeitung zu Hart- und Halbhartkése aus Rohmilch werden in der Schweiz 35 bis 40 Prozent der Mich
ohne Silagefiitterung produziert. Im europaischen Durchschnitt liegt dieser Antell nur bei ungeféhr 2 bis 3 Prozent. Die
angespannte Lage auf dem Kasemarkt hat dazu gefiihr, dass in den letzten Jahren silofrei produzierte Milch
zunehmend auch in andere Verarbeitungskanale geflossen ist. Im Sinne einer besseren Wertschipfung wére es sicher
interessant, ,silofrei” als Werbeargument auch flir andere Milchprodukte einzusetzen (Schweizerische Vereinigung der
silofreien Milchproduzenten 2004). Die Positionierung st allerdings etwas unklar, da kaum Daten tiber belegbare
Unterschiede zwischen den beiden Milcharten vorhanden sind.

Um alifélige Unterschiede der Zusammensetzung und Eigenschaften der Milch von KUhen, die mit bzw. chne Sitage
gefittert werden, besser zu kennen haben wir Bestandesmilchproben von je 18 Betrieben chne oder mit Silagefiitterung
wahrend der Winterfiitterung und von 12 bzw. 6 Befrieben wéhrend der Sommerfiitterung genauer untersucht.

Silomitch unterscheidet sich bei sonst ahnlichen Voraussetzungen (gleiche Region, ahnliche Haltungsbedingungen,
Fltterungs- und Leistungsniveaus) kaum von silofreier Milch. Tendenziell enthielt das Milchfett von Kiihen mit
Silagefitterung, unabhéngig von der Jahreszeit, weniger konjugierte Linolséuren (CLA) und weniger Omega-3
Fettsauren. Gleichzeitig scheint das Milchfett bei Silagefiitterung im Winter wie im Sormmer leicht harter {mehr geséttigte,
weniger ungesatiigte Fettsduren) und fendenziell etwas anfalliger fir eine mechanische Schad igung zu sein. Die
Vitamin- und Mineralstofigehalte waren unter beiden Fitterungsbedingungen nahezu identisch und auch sensorisch
waren keine eindeutigen Unterschiede zwischen silofreier und Sitarmilch festzustellen. Der einzige klare Unterschied: Im
Winter war der Gehalt an Clostridium tyrobutyricum-Sporen in Silomilch eindeutige hisher.

Unerwiinschte Geruchs- und Geschmacksnoten

Solange die Milch nicht verkast, sondem als Konsummiilch usw. verwertet wird, spielen die in die Milch geratenen
Buttersaurebakterien weder in hygienischer noch in technischer Hinsicht eine Rolle. Anders im Hart- und Halbhartkése:
Da finden sie geeignete Bedingungen, um sich zu vermehren. Dabei blahen sie den Kase mit ihren Gargasen
(Wasserstoff, Kohlendioxid) und sind auch verantwortiich fiir unerwiinschte Geruchs- und Geschmacksnoten. Einige
wernige Buttersaurebakterien-Sporen pro Liter Miich kénnen bereits gentigen, um die befiirchteten Lochungsschaden
auszulésen.

Die silofreie Produkiion bleibt deshalb eine wichtige Voraussetzung fiir die traditionelle Ké&seherstellung. Ob sich
alierdings die teurere Milchproduktion bei andem Produkten lohnt, muss der Markt Zeigen.

Der Text und die Bilder kénnen von unserer Homepage heruntergeladen werden: www.alp.admin.ch -
Medienmittellungen

Bildlegende: Silomilch unterscheidet sich bei sonst shnlichen Voraussetzungen (gleiche Region, ahnliche
Haltungsbedingungen, Fiitterungs- und Leistungsniveaus) kaum von silofreier Milch. (Foto: Agroscope Liebefeld-
Posietx).

Weitere Auskiinfte:
Walter Schaeren
E-Mail: walter.schaeren@alp.admin.ch, Tel. 031 32381 71
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Lait d'ensilage, meilleur que sa réputation?

En raison de la transformation du lait cru en fromage & pate dure et mi-dure en Suisse, 35 & 40 pour-cent du lait provient de
vaches affouragées sans ensilage. La moyenne européenne atteint environ 23 3 pour-cent seulement. Cette production
plus onéreuse est partiellement compensée par des prix plus élevés. En raison de la stagnation des ventes sur le marché
du fromage, aul cours de ces demiéres années, le lait produit sans ensilage a de plus en plus été utilisé dans d'autres
canaux de transformation. Afin de créer une plus-value, il serait intéressant d'uiiliser le terme de «sans ensilage» pour faire
de la publicité pour d'autres produits laitiers également (Association suisse des producteurs de lait de non-ensitage 2004).
Toutefois, le positionnement s'avére un peu flou vu le peu de différences vérifiables entre les deux sortes de fait.

Afin d'étudier d'éventuelles différences dans ta composition du lait de vaches affouragées avec ou sans ensilage, nous
avons analyseé des échantillons provenant de 18 exploitations avec ou sans affouragement d’'ensilage durant la période
hivemale et de douze respectivement six exploitations durant la période estivale.

Le lait provenant de la zone d'ensilage ne différe guére de celuiissu de la production sans ensilage lors de conditions
similaires (méme région, conditions de détention similaires, alimentation et performance laitigre). Indépendamment de la
saison, les teneurs en acides linoléiques conjugués (CLA) eten omega-3 de la matiere grasse sont tendanciellement moins
élevees dans le lait produit avec des ensilages. En méme temps, la matiere grasse du lait se montre légérement plus dure
(davantage d'acides gras saturés, moins d'acides gras insaturés) et tendancieliement plus sensible 4 sa détérioration. Les
teneurs en vitamines et en sels minéraux apparaissent pratiquement identiques dans les deux régimes d'alimentation et
aucune différence marquante-entre les deux sortes de lait n'a été constaté. En revanche, en hiver, la teneur en spores
Clostridiuim tyrobutyricumn du lait provenant de la zone d'ensilage est netterment plus élevée.

Odeurs et gots indésirables

Aussi longtemps que e lait est pas transformé en fromage, et qu'il est utilisé comme lait de consommation, etc,, les
bactéries butyriques présentes dans le lait ne jouent aucun réle ni sur le plan technique ni sur le plan hygiénique. ll enva
autrement dans le fromage & pate dure ou mi-dure. L3, se frouvent les conditions appropriées pour qu'elles se multiplient.
En outre, elles gonflent le fromage avec leur gaz de fermentation (hydrogéne, dioxyde de carbone) et sont responsables
d'odeurs et de golits indésirables. Quelques spores de baciéries butyriques par litres de lait sont déja suffisants pour
déclencher des dégats dans la formation des trous.

On montre ainsi encore une fois que la production sans ensilage s'avére une condition préalable importante pour la
fabrication tradifionnelle du fromage. Le marché doit toutefois vérifier si cela vaut la peine d'engendrer des colits de
production supérieurs également pour les autres produits laitiers.

Le texte et les photos peuvent étre téléchargés depuis la page d'accueil de notre site internet: www.alp.admin.ch 2
Communiqués de presse

Légende: Le lait provenant de la zone d'ensilage ne différe guére de celuiissude la production sans ensilage lors de
conditions similaires (méme région, conditions de détention similaires, alimentation et performance laitiére). (Photo:
Agroscope Liebefeld-Posisux).

Renseignements supplémentaires;
Walter Schaeren
E-Mail: walter.schaeren@alp.admin.ch, Tél 031 32381 71
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Dem Ebergeschmack auf der Spur
Erkennung mittels elekironischer Nase

Der an Schweiss, Urin und Fékalien erinnemde Ebergeruch entsteht bei der Zubereitung des Fleisches. Im Schiachthof
prift ein Tierarzt, ob das Fieisch beim Kochen nicht nach Eber riecht. Dieser Test ist allerdings subjektiv. Aus diesem
Grund dréngt sich die Entwickiung eines Instruments auf, das eine zuveriassigere Beurteilung eriaubt und die Menge
der geschlachteten Tiere beriicksichtigt.

Um den Ebergenuch zu vermeiden, werden in der Schweiz die Ferkel bis zu ihrem 14. | ebenstag ohne Betaubung
kastriert. Im Oktober dieses Jahres hat nun der Sténderat beschiossen die Kastration von Ferkeln ohne Anasthesie ab
2009 zu verbieten. Eine Verléngerung dieser Frist bis Ende 2010 wére maglich, wenn bis dahin keine brauchbare
Ersatzmethode zur Verhinderung des Ebergeruchs im Fleisch gefunden wird.

In der Schweiz laufen zurzeit Forschungsprojekte Ciber einige der méglichen Altermativmethoden zur betdubungslosen
Kastration. Untersucht werden u.a.: Teil- oder Volinarkose bei der Kastration, Injektion eines synthetischen Pepfids zur
Unterdriickung der Testosteronproduktion und seines Nebenprodukts Androstenon (auch chemische Kastration
genannt) sowie Ebermast.

Jungebermast

Bei den gegenwartigen Zuchtverhalinissen konnen generell rund 10% der Jungeber eines Betriebes den
unerwtinschten Geruch entwickeln. Verantwortlich daftir sind hauptsachlich die beiden Molekiile Androstenon und
Skatol. Das erste ist ein Nebenprodukt des ménnlichen Hormons Testosteron und héngt deshalb eng mit der
Geschlechtsentwicklung zusammen. Die Schiachtung noch nicht geschlechtsreifer Tiere venringert daher das Risiko
des Ebergeruchs. Beim Skatol l&sst sich die Konzentration grisssten Teils tiber die Verdauung regeln. Haltung und
Fitterung kdnnen folglich den Skatol-Gehalt beeinflussen. Soll indessen die Ebermast eine Altermative zur
betéubungslosen Kastration bieten, muss ein verlassliches Analyseinstrument entwickelt werden, dank demn sich Tiere
mit Ebergeruch aussortieren lassen. Deren Fleisch darf selbstverstandlich nicht in den Verkauf gelangen und ist nur fur
die Produktion von Fleischwaren zu verwenden.

ALP hat sich fir eine auf der Massenspekiroskopie basierende elekironische Nase als Prototyp zur Aussonderung von
Fleisch mit Ebergeruch entschieden. Mit diesern Gerét werden die von der Fleischprobe ausstrdmenden Gemische
filichtiger Verbindungen analysiert, die sich im unmittelbaren Lufiraum befinden. Die von den filichtigen Verbindungen
ausgesendeten Signale werden elekironisch erfasst, sodass sich fiir jede Probe eine Art Fingerabdruck ergibt. Diese
Abdrlicke werden einzeln nach ihrer Ubereinstimmung mit typischen Modellen sortiert, Dank der elekironischen Nase,
die besonders wegen der schnellen Analyseméglichkeit von Interesse ist, kdnnen Klassierungen sowehi auf Grund
hedonistischer Beurtellungen als auch klassischer chemischer Analysen erfolgen. Nach einer Entwicklungs- und
Testphase wird das Instrument an die spezifischen Arbeitsbedingungen im Schiachthof technisch angepasst werden
milssen.

Die Ebermast hat zwar zahireiche Vorteile (Verbesserung der Fleischqualitat infolge geringeren Fettanteils, bessere
Futterverwertung, Steigenung des Tierwohls und insbesondere Vermeidung von Injektionen und operafiven Eingriffen),
weckt aber bei Produzenten, Verwertem und Konsumenten die Befiirchtung, es kénnte Fleisch mit Ebergeruch auf den
Tellem landen.

Der Text und die Bilder kénnen von unserer Homepage heruntergeladen werden: www.alp.admin.ch =
Medienmitieilungen

Bildiegende: ALP will mit einer elekironischen Nase Ebergeruch bereits im Schiachthof erkennen kénnen. (Foto:
Agrosoope Liebefeld-Posieux).

Weitere Auskiinfte:
Sitlvia Ampuero
E-Mail: sitvia.ampuero@alp.admin.ch, Tel. 026 407 73 59
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Odeur de verrat? nature et saveur
Triage par nez électronique

L'odeur de verrat, qui rappelle fodeur de la transpiration, de I'urine ou des feces, se développe 4 la cuisson. A Iabattoir, le
vétérinaire vérifie, en la cuisant, que la viande ne sente pas le verrat. Ce test reste subjectf. Clest pourquoi, le
developpement d'un instrument pemmettrait d'effectuer une évaluation plus fiable et adaptée a la quantité d'animaux
abattus.

En Suisse, les porcelets sont castrés sans anesthésie jusqua leur quatorzieme jour de vie, une pratique visant a éviter
l'odeur de verrat. Or, au mois d'octobre demier, le Conseil des Etats a décidé d'interdire la castration des porcelets sans
anesthésie & partir de 2009. Ce délai pourrait étre prolonge jusquia fin 2010 si une méthode de remplacement
raisonnable pour éviter le risque d'odeur de verrat dans la viande n'est toujours pas disponible.

ll existe diverses altematives susceptibles de remplacer la castration sans anesthésie, dont quelques-unes font lobjet de
recherches en Suisse. Pammi celles—ci se trouvent: lutilisation d'anesthésie partielie ou totale lors de la castration,
linjection d'un peptide synthétique qui supprime Ia production de testostérone ainsi que de son sous-produit,
fandrosténone (appelée aussi castration chimique) et I'engraissement de jeunes verrats.

Engraissement de jeunes verrats

D'une fagon générale, et dans les conditions d'élevage actuelles, environ 10% des animaux dans un élevage sont
susceptbles de développer fodeur de verrat. Deux molécules en sont les principales responsables:androsténone et le
scatal. La premiére étant un sous-produit de la production de fhormone méle, testostérone, elle est intimement liée au
développement sexuel. De sorte que lengraissement d'animaux pas encore sexuellement matures diminue les risques
dodeur de verrat. En ce qui conceme le scatol, sa concentration étant majoritairement réglée par la digestion son niveau
peut &tre contrdlé par le mode d'élevage ainsi que par I'alimentation. Cependant, lengraissement de jeunes verats
comme altemative & la castration sans anesthésie, repose sur le développement d'une méthode instrumentale
danalyse, absolument fiable, qui permette de frier les animaux & odeur de verrat. If est dair gue ceux-ci ne doivent en
aucun cas étre dirigés a la vente directe, mais au contraire, &tre Utiisés dans la production de produits camés,

ALP a choisi un nez électronique, basé surla spectroscopie de masse, comme protolype pour trier les carcasses
susceptibles de sentir le verrat. Cet appareil permet l'analyse du mélange de volatiles qui se dégagent de l'échantilion et
se frouvent dans le volume d'air immédiat. Les signatx provoqués par les volatiles sont enregistres par fordinateur qui
crée une espéce dempreinte digitale de chaque échantiion. Ces empreintes seront individuellement friées selon leur
ressemblance avec des modéles caractéristiques. Particuliérernent intéressant de par sa rapidité d'analyse, le nez
electronique pemmet d'effectuer des classifications basées sur des appréciations hédonistiques aussi bien que sur des
analyses chimiques classiques. Aprés une phase de developpement et de tests, linstrument pourra passer & [Stape
d'adaptation technique aux conditions d'opération spécifiques aux abattoirs.

Reste que malgré les nombreux avantages que l'option "engraissernent de jeunes verrats" comporte (amélioration de la
qualite de la viande car moins grasse, rendement de I'alimentation des animaux accru, respect du bien-&tre des
animaux et surtout éviternent des interventions telles quinjections ou opérafions chirurgicales), celle-cia le désavantage
de susciter des craintes de la part des consommateurs etdes professionnels de la branche qui ont peur de frouver dans
leur assiette une viande qui sente le verrat.

Le texte et les photos peuvent éfre téléchargés depuis la page d'accued de notre site intemet www.alp.admin.ch >
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Légende: Gréce & un nez électronique, ALP veut pouvoir reconnaitre lodeur de verrat déja & fabattoir. (Photo:
Agroscope Liebefeld-Posieux).
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