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La taurellerie dernier cri de Intermizoo, complète avec la climatisation. Les nouveaux index Pro Caseus seront des exclusivités des taureaux Intermizoo.

La production de fromage est une grosse activité en Italie. Et en matière de production de 

fromage de qualité, tous les laits de vache ne se ressemblent pas. Aujourd’hui, un centre 

d’insémination a inventé une nouvelle façon d’identifier et de sélectionner en faveur de 

vaches qui produisent du lait aux qualités supérieures pour fabriquer du fromage.

Pro Caseus: sélectionner en faveur de 
lait aux meilleures propriétés fromagères

certains taureaux kappa-caséine BB," commente 
Francesco Veronese de Intermizoo. Sa collègue 
Martina Dal Santo rapporte le contexte de Pro 
Caseus. "Dans les années 90, les chercheurs ont 
constaté que les qualités de coagulation du lait 
baissaient. Ils ont aussi trouvé de grandes diffé-
rences entre les races, la Holstein étant la plus 
mauvaise, ainsi que de grandes différences entre 
les races. "Environ un tiers du lait du tank ne cail-
lait pas: 55% du lait Holstein ne caillait pas, 23% 
du lait de Simmental ne caillait pas, tandis que 
pour la race régionale Rendena, seulement 4% 
de lait ne caillait pas.

PHÉNOTYPE
En 2007, Intermizoo et l'Université de Padoue 
avaient débuté la collecte de données avec l'aide 
du laboratoire du contrôle laitier régional. Envi-
ron 2000 échantillons de lait avaient été analysés 
en recourant à la technologie lacto-dynamo-
graphe qui observe au temps de coagulation par 
la présure, le temps de prise du caillé et la fermeté 
du caillé. Le lacto-dynamographe simule un pro-
cessus réel de transformation fromagère, où le 
lait évolue d'une suspension colloïdale en gel. 
L'échantillon de lait de 10ml est réchauffé à 35°C, 
puis la présure est ajoutée et le lacto-dynamo-
graphe simule le processus de coagulation. Ces 
données ont rendu possible la création du pre-
mier index phénotypique d'aptitude fromagère 
et Intermizoo a publié son premier catalogue des 
aptitudes fromagères des taureaux en 2012. Dès 
2011, au laboratoire régional, le test de faculté 
fromagère de tous les échantillons s'est pratiqué 
en routine et la collecte de données se poursuit, 
cumulant maintenant environ 4 millions d'échan-
tillons de lait analysés.

ESSAIS
Pendant les essais fromagers en 2007, le lait des 
vaches évaluées comme pauvre en coagulation 
du lait avait été maintenu à l'écart du lait des 
vaches qui avaient été évaluées comme ayant 
d'excellentes qualités de coagulation. Cela a 
débouché sur la production de deux types dif-
férents de fromage. Pendant le processus de 
caillage et la cuisson du lait, le lait à excellente 
coagulation demandait un temps de transfor-
mation inférieur et il y avait moins de cas de 
correction indispensable. Pendant la matura-
tion du fromage, celui issu de lait à excellente 
coagulation avait un rendement plus élevé de 
8.6% à 48 heures, augmentant jusqu'à 9.5% 
après 6 mois de vieillissement. De plus, 90% du 
fromage issu du lait à excellente coagulation ont 
été estampillés "qualité prémium", comparés à 
seulement 35% pour le fromage à partir de lait à 
moindre coagulation.

GÉNOMIQUE
L'index phénotypique d'aptitude fromagère 
n'était disponible que pour les taureaux confir-
més sur descendance dont Intermizoo avaient 
des filles en production dans la région du 
Veneto. Alors, grâce à la génomique, le groupe 
de recherche dirigé par le Professeur Cassandro 
a publié son étude novatrice de 100 gènes liés 
à l'aptitude fromagère. En fusionnant l'informa-

tion phénotypique avec une analyse génomique, 
Intermizoo et l'Université de Padoue ont créé le 
premier index génomique d'aptitude fromagère 
qui a été baptisée Pro Caseus. Les deux mots "Pro" 
et "Caseus "sont des termes latins: Pro signifiant 
"en faveur", tandis que "Caseus" veut dire fro-
mage et qu'il est la racine latine de beaucoup de 
mots, dont le fromage et la caséine. L'index Pro 
Caseus est maintenant breveté et est disponible 
pour les taureaux, les vaches et les génisses qui 
peuvent être testés au moyen du poil, du sang, 
de la semence ou d'un écouvillon nasal.

QUANTITATIF
"Comme vous pouvez le voir, l'aptitude fro-
magère est un caractère quantitatif, signifiant 
qu'il implique beaucoup de gènes différents," 
signale Martina. "De plus, l'aptitude fromagère 
est non seulement génétique mais aussi envi-
ronnementale et managériale, liée à la courbe 
de lactation, la saisonnalité et au titrage acide du 
lait." Elle poursuit en pointant que l'héritabilité 
du temps de coagulation du lait emprésuré est 
de 0.25-0.28, tandis que la fermeté du caillé est 
de 0.15-0.41, ce qui est une fourchette analogue 
à d'autres paramètres de la qualité du lait comme 
le % de gras et le % de protéine. "La grande varia-
bilité dans la race et une bonne héritabilité sont 
les deux facteurs principaux qui permettent 
la sélection et l'amélioration de ce caractère," 
ajoute-t-elle. "Pro Caseus est facile à utiliser. 
L'index est exprimé selon une base 100 et un 
écart-type de 5; donc un index supérieur à 100 
désigne un taureau qui améliorera ce caractère. 
Pro Caseus peut aussi être calculé pour les vaches 
et les génisses et la sélection devrait aboutir à 
une amélioration du cheptel dans une ou deux 
générations de vaches."

TAUREAUX
Tous les taureaux inscrits sur la liste de Inter-
mizoo ont maintenant leur index Pro Caseus 
affiché. "Nos taureaux génomiques ont leur 
propre index génomique Pro Caseus, tandis que 
les taureaux de service ont un index Pro Caseus 
fruit de l'assemblage de leur génomique et de 
leur EBV," commente Francesco. "Désormais, tous 
nos taureaux présélectionnés voient leur géno-
mique évaluée selon Pro Caseus et les mères 
de taureaux sont elles aussi soumises au test 
génomique. Maintenant j'emploie nos meilleurs 
taureaux Pro Caseus sur les meilleures femelles 
Pro Caseus pour concevoir la génération suivante 
de jeunes taureaux, donc nous nous attendons 
à voir une amélioration significative de l'apti-
tude fromagère de nos taureaux à l'avenir. Nos 
taureaux Pro Caseus que nous employons actuel-
lement comme pères à taureaux sont Dubliner 
(108 PC), Redkiss (114) et Hipster (108). Ils com-
binent un très bon index Pro Caseus avec des 
index conventionnels complets et élevés aussi." 
Francesco s'attend à découvrir de nouveaux évé-
nements dans l'aptitude fromagère. "Pro Caseus 
est un sujet très dynamique et nous nous atten-
dons à davantage d'actualisation au fil de son 
développement les mois à venir." On reste en 
contact avec ce domaine pour recueillir les nou-
veaux événements de Pro Caseus à l'avenir! l

Intermizoo est une taurellerie italienne créée 
en 1974 et a son bureau central à Padoue, 
pas loin de Venise. En 2011, l'ensemble de 

l'hébergement des taureaux et de la produc-
tion de semence ont été transférés à la station 
de Brussa Carole du côté opposé de Venise, à 

 DOUG SAVAGE 

l'est. Ce site de bord de mer est très éloigné des 
principales régions bovines, l'isolement contri-
buant à une barrière naturelle à aux affections 
bactériennes. 200 jeunes taureaux sont logés 
dans deux étables, tandis que l'impression-
nante étable principale destinée aux taureaux 

adultes est entièrement climatisée pour le 
confort des taureaux et assurer la bonne qua-
lité de la semence toute l'année. Au fil des 
années des taureaux de grande renommée 
tels que Sabbiona Bookie, Alzi Juror Ford, Boss 
Iron et New Farm Britt Prince ont été des pro-

duits du programme Intermizoo. Aujourd'hui, 
les têtes d'affiche tels que Go-Farm Miura 
et Parallel-P, ainsi que les génomiques ZFZ 
Crisalis-RC et Tirsvad Geyser-P, sont les stars 
du label Intermizoo.

SPÉCIALISTES
En Italie, autour de 75% du lait est employé à la 
production de fromage. L'Italie est renommée 
pour la production de spécialités fromagères, 
donc quoi de mieux que de développer une nou-
velle manière de sélectionner des animaux qui 
produiront du lait doté de qualités fromagères 
supérieures. La protéine kappa-caséine a long-
temps été considérée comme facteur significatif 
impactant le rendement fromager. Cependant, 
les qualités fromagères du lait vont bien au-delà 
de la seule quantité de fromage qu'il rapporte: 
le temps de coagulation du lait, la consistance 
du caillé, la fermeté du caillé et la capacité de 
conservation du fromage sont d'autres facteurs 
dont l'incidence tient au lait utilisé.

DIFFÉRENCES
On sait depuis quelque temps que la kappa-ca-
séine n'explique pas toutes les différences 
qualitatives du lait destiné au fromage. "Je peux 
dire que tous les taureaux kappa-caséine BB 
n'ont pas la même faculté à produire du fromage; 
parfois nous observons quelques taureaux kap-
pa-caséine AB qui peuvent être meilleurs que 
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