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INTRODUCTION
La valeur nutritive des aliments dépend, en partie, de leur

degradatlon a court terme dans le rumen, et en pamculxer de -

leur production en acides gras volatils dans les premiéres
heures su1vant un repas.

Ce travail porte sur 24 aliments de nature variée dont la pro-
duction d’acides gras volatils a été¢ mesurée aprés 6 heures
d’incubation in vitro. Il a pour objet d’apprécier la variabilité
de cette production et de la relier & la composition chimique
des aliments.

1. MATERIEL ET METHODES

Les 24 échantillons ont été choisis afin de représenter au
mieux la variabilité des matiéres premiéres ou des fourrages
les plus couramment utilisés en alimentation des ruminants,
tout en présentant des compositions chimiques les plus diffé-
rentes possible. Ils se répartissent en 6 groupes :

- céréales (blé, orge, avoine, mais, sorgho) ;

- sous-produits de céréales (son de bl¢, dréches de brasserie,
corngluten feed, corngluten meal) ;

- graines de légumineuses (féverole, pois, lupin) ;

- tourteaux (soja, coprah, colza, tournesol, palmiste) ;

- co-produits agro-industriels (coques de soja, pulpe de bette-
raves, pulpe d’agrumes) ;

- fourrages (foin de luzemne, luzerne déshydratée, ensilage de
mais, cannes de mafs).

La fermentescibilité in vitro de ces aliments a été étudiée avec
une méthode proche de celle proposée par Vérité et Demar-
quilly (1978) : incubation au bain-marie (39°C) de 15 g d’é-
chantillon dans un erlenmeyer avec 450 ml d’une solution
contenant un tiers de jus de rumen et deux tiers de salive arti-
ficielle (Durand et al., 198R). Aprés 6 heures d’incubation, le
contenu des erlenmeyers est filtré sur du tissu de nylon (vide
de maille de 46 m). Les prélévements sont conservés a —20°C
avec du chlorure mercurique jusqu’a I’analyse de leur teneur
en acides gras volatils par chromatographie en phase gazeuse
(Jouany, 1982).

Chaque aliment a ét¢ test¢ dans deux séries différentes.
Comme le bain-marie ne pouvait contenir que 15 aliments au

maximum, quatre séries ont €té réalisées, et 3 des 24 aliments

ont été testés dans chacune des 4 séries.

2. RESULTATS ET DISCUSSION

Les aliments présentent des caractéristiques chimiques trés
variables en matiéres azotées totales (MAT), extrait éthéré
(EE), amidon enzymatique, matiéres minérales, parois végé-
tales (NDF), lignocellulose (ADF) et lignine (Giger-Reverdin,
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2000). Le pourcentage de glucides solubles a été estimé par
différence (MS ~ MM — MAT NDF — MG - amidon).

Pour les 3 aliments passés dans les 4 séries (orge, mais et tour-
teau de soja), aucun effet série n’a été mis en évidence.

Les quantités totales des différents AGV (exprimées en
mmoles/g d’aliment) sont trés variables (Tableau 1) :

Moyenne Ecart-type Minimum Maximum

Qe C, - 5,53 0,63 4,65 6,63
Qe C; 1,66 0,28 1,21 2,18
Qe C, 0,88 0,20 0,59 1,22
Qté iCs 0,09 0,04 0,05 0,22
Qté Cs 0,10 0,03 0,05 0,17
Qté iCq 0,01 0,01 0,00 0,02
Qté Ce 0,04 0,01 0,02 0,06
Qté totaie a"AGYV 8,30 0,58 6,70 16,04

Cependant, la composition chimique des aliments ne permet
d’expliquer que partiellement les variations des quantités des
différents AGV : la teneur en glucides solubles explique 42 %
des variations de la quantité de C,, 28 % de celle de C; et 20 %
de celie de Cq4. L’ ADF est le meilleur prédicteur de la quantité
de C; (54 % des variations) et les MAT, de celles de Cs (19 %)
et d’150Cg (46 %). Les teneurs en MG et MAT permettent
d’expliquer 41 % des variations de la quantité d’isoCs.

Ces résultats montrent que, dans le court terme, la teneur en
glucides solubles non amylacés, donc rapidement dégradables,
est le principal facteur de variation des quantités &’ AGV pro-
duits par fermentation. De plus, les critéres d’analyse chi-
mique habituellement mesurés ne sont pas, pris seuls, de bons
prédicteurs de ces quantités.

CONCLUSION

La nature des aliments influence significativement le faciés en
AGV du milieu de fermentation, ce qui a des conséquences
zootechniques importantes : modification de la disponibilité
énergétique et influence des quantités relatives ’AGV sur le
métabolisme des animaux (ex : lactation vs engraissement). 11
serait donc intéressant de mieux caractériser les aliments sur
cet aspect.
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