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INTRODUCTION

Dans le nord du Maroc, l'alimentation des chévres est basée
sur les paturages qui sont caractérisés par une disponibilité
limitée de fourrage (Chebli et al., 2018). Sulla flexuosa est une
légumineuse annuelle marginale largement répandue dans le
nord du Maroc (Boukrouh et al., 2018). Les especes
appartenant a son genre sont connues par un taux élevé en
protéines (Amato et al, 2016) et en tannins qui peuvent
influencer la qualité des produits animaux, notamment la
composition chimique et le profil en acides gras (Cabiddu et
al., 2009). Les effets de Sulla flexuosa sur le profil en acides
gras du lait de chévre seront étudiés pour la premiére fois dans
cet article.

1. MATERIEL ET METHODES

1.1. ANIMAUX EXPERIMENTAUX ET RATIONS

Trente chévres locales de Beni Arouss ont été réparties en
trois groupes. Le ratio fourrage/concentré a été 70/30. Le
groupe témoin a regu une ration a base de foin de luzerne
(45%) et 25% de paille de blé (T); les groupes expérimentaux
ont recu soit 70% de foin de Sulla flexuosa (S70), soit 35% de
foin de Sulla flexuosa, 22,5% de foin de luzerne et 12,5% de
paille de blé (S35).tous les groupes avaient regu des grains
d’orge et d’avoine pour la 30% de concentrés dans la ration.

Ration

S70 S35 T p-value
r;:zg:':t('gj’/j’; 6514 |6599 |6250 | 9930
:\‘I)I/oa)tlere grasse | , ;o 232 294 0.876
AGMI (%) 36,89° | 3429% | 29,72 | 0,035
AGPI (%) 826 | 555° |583° | 0,002
AGMI/AGS 0,70= | 0,60 |0,52° | 0,003
AGI/AGS 0,862 | 0,76® | 062> | 0,001
AGD (%) 52,46 | 47,05 | 47,35 | 0516
w3 (%) 3,92 | 238 |186° | <0,001
w9 (%) 32,572 | 30,79% | 26,04 | 0,025
IA 122 133 |167 | 0,10
IT 147° | 1400 | 1,792 | <0,001
w6lw3 108 | 1,40 |2112 | 0,005
A9C14 0,07 | 0,05® | 004> | 0,006
A9C18 0,762 | 0,71® | 067° | 0,004

Tableau : ratios et indices d'acides gras dans la matiere
grasse du lait de chévre en fonction de la ration alimentaire

1.2. PROFIL EN ACIDES GRAS

La graisse du lait a été extraite selon la méthode de Barbano et al
(1988) en utilisant I'éther de pétrole. Les acides gras ont été trans-
methylés et a I'aide de la CPG ils ont été identifiés par comparaison
avec un mélange analytique standard d'AG en C4 a C24 (FAMEs
Sigma-Aldrich, Darmstadt, Allemagne).

2. RESULTATS

L'incorporation de 70% de Sulla flexuosa n’avait eu aucun effet ni
sur la production laitiere ni sur le taux de matiére grasse.
Cependant, elle a augmenté les AG monoinsaturés et
polyinsaturés, les AGMI/AGS, les AGI/AGS, les AG w3, les AG w9,
les A9C14 et les A9C18. En revanche, elle a diminué le rapport w6/
w3 et I'indice thrombogéne (IT).

L'incorporation partielle de 35 % de sulla flexuosa a diminué les
AGPI, w 3 et I'lA alors qu'elle était intermédiaire pour les AGMI,
AGMI/AGS, AGI/AGS, w9, wb/w3, A9C14 et A9C18.

3. DISCUSSION

L'augmentation des AGMI et des AGPI est probablement due a
l'inhibition de la biohydrogénation des acides gras par les tannins
présents dans le Sulla flexuosa (Vasta et al., 2019). La diminution
des AGPI et des acides gras w3 indique qu'une incorporation de
35% de Sulla flexuosa n'est pas suffisante si I'objectif était
d'augmenter les acides gras mono et polyinsaturés. Cependant,
les acides gras désirables (AGD) et I'indice d’athérogénécité (I1A)
n'étaient pas significativement différents entre les groupes.

CONCLUSION

Nous concluons donc que le Sulla flexuosa est non seulement une
alternative économique et écologique a la luzerne, mais qu'elle a
des effets positifs sur le profil des acides gras du lait.
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