* Une flore de soupe sous controle

Une mauvaise qualité microbiologique de la soupe
impacte la consommation, voire la santé des porcs. Le point
sur les critéres d'alertes et les mesures préventives

et correctives, lors d'une réunion Airfaf Pays de la Loire.

ors du passage 4 l'alimentation
liquide en débatt dengraisscment,
vous constates un mangue dap-
pétit des porcs: leur niveau de
consommation n'a toujours pas
atteint les 100 % de la courbe dalimen-
tation au bout de quatre 4 cing jours ot
ils tardent & retrowver leur ingéré de fin
de post-sevrage. Une fois les premiéres
causcs fliminécs, cest-a-dire un mauvais
riglage de la machine & soupe ou unc
éventuclle contamination des céréales en
mycotoxines pour les fafeurs, la raison
cst peut-étre & chercher dans la qualité
microbicnne de la soupe. « Lne soupe de
mauvaise qualité sanitaive v pas bor godt
£t Hist pis consormée », a rappelé Fahicn
Larcher, wétérinaine Selvet (groupe Chéne
vert conseil), lors d'une réunion dAirfaf
Pays de la Loire, organisée en partenariat
avec Mutréa le 27 févricr a Beaupriéan,
cn Maine-ct-Loire. Dieux autres signes
cliniques sont évocateurs d'un probleme
de flore: des pertes lides & des entérotoné-
mics cn cngraissement et des truics dont
la consommation plafonne en maternité.

Un équilibre entre les bonnes
et les mauvaises bactéries
La soupe niest pas un milicu incrte. Elle
et composée dune flore constituée de
micro-organismes prowenant des matiénes
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premiéres. de lean (attention i sa qualité
microbiclogicque) ou du bicfilm, qui tapisse
les cuwes et lensemble des circuits de
distribution. « La fermentation démarre
dés e mélange des matiéres premiéres
avec feau dans la soupiére. Tout lenjen
est dorienter Bquilibre microbien vers une
flore pasitive (riche en bactéries lactigues)
et de limiter la prolifération de levures ou
de bactéries pathogénes. »

Avant toute chose, cest la réalisation
danalyses qui permetira de statuer d'un
probléme de flore. Pour avoir un échantil-
lon représentatif, le vétérinaire conscille
de faire au minimum deux prélivements
de soupe ('un dans la soupiére et le
socond cn bout de ligne), de préférence
le matin, et de les envoyer au plus vite

au laboratoire, protégés par des pains
de glace (ne pas les congeler). Lanalyse
bactériologique est basée sur les critéres
de flore totale 4 30 °C, coliformes totanx
{indicateurs d hygiéne), bactéries lactiques
(flore non pathogéne) ot ASK (anaérobics
sulfito-réduscteurs, indicateurs de biofilm).
Compter 75 curos par prédévement. « Lin-
terprétation dune analyse de soupe mest
pas toujours évidente. (n se base surtaut
sur le ratio entre les bactéries lactiques et
les coliformes (qui doit étre supérieur &
10000) et la teneur en ASR, inférieure 4
1 0060 powr wne bonne flore. »

Un risque d'amines bingénes
plus éleve en FAF
Il existe peu de références concernant les
levures ot celles-ci sont dures i qualifier,
certaines étant bénéhques ct dautres
non. Lallemand reticnt 500 (00 UFCH
ml comme valeur maximale & partir
de laquelle la qualité ot la conservation
des matiéres premiéres doivent étre
réévaludes. Certains champignons pro-
duisent des métabolites dont de Falcood,

* 10F UFC/md

« 10 UFCfml * 50¢ UFC/mi
Flore lactipuee »10% UFCfml <10 FCiml <107 UFCAmI
ASR + SI0F UFC/ml » 10F UFCfmi * 10 UFCfmil
Ratio bactéries lactigues/ 0 UFCm
Amines biegénes 00 ppm 30 3 200 ppm de 300 ppm
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de Pacide acétique,...
goit ct Fappétence de Faliment. Clest
aussi le cas des amines biogénes, issus
de la dégradation par les bactérics des
acides aminés de synthése et dont les
noms parlent deux-mémes : putrescine,

qui impactent le

cadavérine. .. Une éude Lallemand de
2011 avait montr: que les matiéres les plos
4 risques concernant la prisence damines
biogines étaient bes coproduits ot le mais
humide. Pour les fafeurs, maintenir une
bonne flore passe donc dabord par une
bonne maitrise de la qualité sanitaire des
matiéres premiéres : dépoussicrage des
ciénéales, acidification 4 la récolte du mats,
acidification des coproduits, nettoyage
régulicr des cellules de stockage...

Le wétérinaire recommande par aillcurs
un nettoyage hebdomadaire des cuves de
soupe (lavage manucl ou automatique,
sous haute pression ou & laide dacides
mais pas de désinfectants) suivi d'une
widange du fond decuve. Sclon Lallemand,
le biofilm sc reconstitue cn cing jours.
Les descentes devraient idéalement étre
nettopées avant chaque mise cn cngrais-
sement, & Faide d'un furct. « Ce sont les
zones les plus contaminées de Elevage.
On a mesuré jusqui 100 g de dépdts par
miétre linéaire. »

1 cst aussi conscillé de fabriquer La soupe
juste avant sa distribution. Par ailleurs,
Fincorporation cn continu ou par phase
de bactéries lactiques ou dacides permet
de hygicniser avec un cifet antibactéricn
en particulier sur les coliformes et les
dostridiums. « Privilégier les mélanges
dacides organigues dont lacide lactique
Jpowravoir ur effet synergigue s, procise-t-il
Le décapage du circuit de soupe ne doit
étre pratiqué quien cas de diagnostic
dun probléme de qualité de flore. « Si-
Hon on cazse le bon biofilm. » Aprés un
nettoyage & haute pression des cuves,
il consiste cn un pEESaEC d'un produit
alcalin jusquianx circuits, un ringage ct

L'ensemencement Bactotell en pratique

A Foccasion de Ia réunion Airfaf,
Maya Boone de Lallemand a présenté
la bactéric lactique vivante Bactooedl,
utilisable & triple dose pour ensemencer
les circuits de soupe. « Egalernent
compatible en agriculture biologique,
Bactocefl contribue au maintien d'une
flore :ﬁgﬁnw positive et favorise
Ia d de la ration, r.rrdz
performances. Ila hgmmie
aptitude de coloniser les circuits (parois
des cuves de mélanges, luyauterie.... )
pour créer un biofilm positif et miewe
contriler les fermentations des soupes. »
Réalisé apris un nettoyage et une
désinfection des circuits de soupe,
lensemencement consiste & mélanger
dans la soupiére une céréale (hlé, mais
ou autre), de leau (tidde, si possible)
ct une triple dose de Bactocell (300 g
par tonne daliment sec) ef 4 laisser
fermenter pendant une nuit. Inpération
est renouvelée pendant cing jours,
le temips de constituer le biofilm.

« Le Bactocell ne doit pas étre mélangé
dans de I'e.ﬁuseuﬂecmpl‘; bactéries i
lnctigues ont besoin de nutriments pour
se développer. En paralléle, le Bactocell
doit étre apporté quotidiennesment
darns [a ration afin de maintenir [e bon
biofilre. I est conseillé daugmenter le
temps de brassage de 4 & 10-15 minutes
pour augmenter le taux dacide lactique
produit par la bactérie et qui varie enfre
8 et 12 kgi't daliment sec, précise-t-elle.
Libservation dun biofilm blanchdtre sur
les bords de la soupiére aprés plusieurs
semaines dutilisation est le signe

dune bonne hygiéne de soupe. = w AR

U BIOFILM BLANE apparail sur la surface de la

soupitre spris Fensemencement svee Bactocell,
signe dune bomne hygiene de soupe el du circull.
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Le biofilm est constitué d'un amas de bactéries, d'alques et de
matigres organigues et minérales. On le repére par son aspect vis-
guew lorsque I'on passe le doigt sur une surface. Il se développe

sur les parois des cuves de soupe, les tuyaux et en particulier

sur les zones de contact entre la soupe et Iair, notamment

les descentes_ Au-dela de Phygigne, le bicfilm a aussi un impact

sur la valeur alimentaire de la soupe. En 400 métres de circuit, le biofilm
peut consommer jusqu'a 30 % de la lysine de synthése incorporée

dans Ialiment. Les bactéries du biofilm ont en effet un métabolisme
W00 31000 fois plus actif que les bactéries de la soupe.

un détartrage i Faide dun produit acide
cn laissant agir quatne & six heures avant
ringage ot vidange. « Ce protocole doit
obligatoirement étre suivi dun réemse-
mencement a [aide de probiotiques etf

ou de mélanges dacides. Il est risqué de
laisser la flore se refaire toute seule car
les entérobactéries sont souvent les plus
rapides d se développer. » w

armelle Pupbassat
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