LES FROMAGES DE LUZERNE

Compilation de Marc Bonfils

Les parties végétatives de nombreuses grami-
nées et légumineuses contiennent 2 & 4% de protéi-
nes, soit 10 & 20% de la matidre sdche. Ces herbes,
qui poussent rapidement aprds avoir été coupées,
pourraient constituer une source inépuisable de pro-
téines. La luzerne, par exemple, donne 3 tonnes de
protéines /ha et /an, avec un trds faible colt d'
exploitation en tant que plante pérenne.

Pour les monogastriques, ces herbes ne con-
viennent gudre, car leurs protéines sont assocides
3 de trop grandes quantités de fibres (celluloses,
pentosanes) et parfois méme & des substances alca=-
loldes toxiques (glucosides, cestrogbnes, polyphé-
nols, tanins). On procdde alors & un broyage des
feuilles encore fratches (80% d'eau) suivi d'un
pressage dans une presse & vis, et on obtient un
jus vert contenant 10% de M.S. et 40 & 60% des pro-
téines initiales totaleas. Ce jus vert contlent en-
core des protéines ihsolubles assocides aux chloro-
plastes, et des protéines solubles. Il pourralt &tre
séché tel quel, mais 11 est préférable d'isoler et
de purifier les constituants protéiques-en les pré-
cipitant & des températures de 65 & 90°, ou avec
un aclde quelcongue.

Le caillé est alors filtré, lavé par de l'eau
acidifide, comprimé et séché. Il contient alors 60%
de protides, 10% de lipides, et 10% de minéraux,
divers pigments (chlorophylle, xanthophylle et ca-
rot¥ne=provitamine A); et diverses vitamines, sur-
tout liposolubles: Al, E, Fi...

Le procédé qui donne le meilleur résultat oon-

siste & séparer les lipoprotéines chloroplastiques
vertes, qul précipitent des 65°C, des protéines cy-
toplasmiques blanches...

Des essais nutritionnels sur les poros et les
poulets (animaux monogastriques), de méme que sur:
des hommes et des enfants atteints de Kwashiorkor,
ont donné des résultats satisfaleants, blen gue la
teneur de ces fromages végétaux en méthionine soit
limitante, mais supérieure 2 celle des protéines de
soya. Notona que les céréales, particulidrement ri-
ches en méthionine, permettent de les supplémenter
facilement. Les feuilles de Jacinthe d'Bau (produc-
tion énorme : + de 150 T de M.S. /ha/an) et méme
les feullles de tabac (la nicotine va dans le "pe-
1t lait" ou reste dans les fibres pressées) pour-
ralent 8tre utilisédes & cet effet.

Le résidu fibreux que le pressage a partielle-

ment déshydraté constitue un bon fourrage pour les
ruminantes (sauf pour le tabac).

Ces protéines d'herbe pourraient 8tre faci-
lement préparées dans de petits ateliers villageois,
notamment dans les pays troplcaux. Leur couleur et
leur odeur d'herbe pourraient rebuter certains. Ce=-
pendant qu'en de nombreux pays africains, les feuil-
les de baobab, de karité, de kapokier etc...sont
déja utilisées (entidres) dans la cuisine tradi-
tionnelle.

En Chine, les pols fauchés & la premidre
fleur, les feuilles de minette (luzerne lupuline)
etc. sont incorporées aux préparations oulinaires
et ont une temeur trbe intéressante en protéines
et minéraux.

En Burope, nous avons les feullles de con-
soude, riches en protéines et Vitamine Bi2. Cette
plante est tris productive : jusqu'd 250 tonnea de
matidre verte, 8 tonnes de protéines/ha, soit au
moina 10 fois plus de protéinea que le soja..., et
13 ol le lait ne donne gu'un maximum de 400 Kg. de
protéines/ha.

N.B. Soya : 30 gx/ha, | tonne de protéines/ha
Ray grass anglais + Tr3fle blanc (Pas de Calais):
15,5 T de M.3. ¥ 3 i de I‘I.A.D.
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