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Résumé d’auteur

La filiere laitiere est aujourd’hui soumise a umegsion du consommateur lui demandant de

produire un lait de meilleure qualité. Ce conteaeene les exploitants, les industriels et
organismes qui les entourent a réflechir a destisaki pour améliorer la qualité du profil
acides gras du lait.
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Cette étude a pour but dapprofondir la connaissades interactions entre le fourrgge
déshydraté et la qualité du lait, en particuliearple profil en acides gras du lait. L'objectif est
de caractériser le profil en acides gras du laitpdeducteurs et utilisateurs de fourrages

déshydratés (luzerne, ray-grass, etc.) ainsi quaeatirer les différences par rapport a des
utilisateurs.

Pour cet essai, 30 exploitations d’'llle et Vilairsgparées en 7 groupes alimentaires, on
suivies. Les échantillons de lait ont été préledass le tank (lait de mélange) avec un non
de traites pair sur deux périodes. La premiereodéra partir de mi-décembre et la seconc
partir de mi-janvier. Les échantillons de lait @&i& analysés en chromatographie en p
gazeuse a I'INRA de Saint Gilles. Les analysesissigiies ont été faites en fonction @
groupes alimentaires.

Au niveau des résultats, aucune différence n'aobgervée pour les performances laitié
Pour le profil en acides gras du lait, I'étude & mn évidence que les rations contenant ¢
luzerne déshydratée seule, ou associée avec dmpliguent des variations significatives d
proportions des différents acides gras.

Tout d’abord, la luzerne déshydratée a permis wiggnantation des concentrations en Cl
(ou acide alpha-linoléique). Cet acide gras espriacipal oméga-3 du lait, il a un eff
bénéfique sur la santé (diminution des risquesicasasculaires). La présence d’ensila
d’herbe ou d’herbe déshydratée permet égalememhéiiarer la concentration en C18
L’association luzerne-lin, ou le systeme rationhgea base de luzerne déshydratée amé
encore plus ce résultat.

Les concentrations en C18:2 (ou acide linoléiquimcjpal oméga-6 du lait) progressent au
avec la luzerne déshydratée. Le ratio C18:2/ClfiBiraduit I'équilibre entre les oméga-6
les oméga-3, est amélioré grace a la présence zirnki déshydratée dans la rati
L’association luzerne-lin, ou le systéme rationhgea base de luzerne déshydratée se disti
a nouveau en diminuant fortement ce ratio.

Par ailleurs, lors de cette étude, le transfer€&8:3 (principal oméga-3) de la ration au la
aussi été abordé. Cette étude a mis en évidentauxrle transfert du C18:3 de la ration au
supérieur pour les animaux recevant de la luzegsbydiratée.
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C18:1t10
C18:2
C18:3
CLA cot11
EM

EH

g

HD

INRA

kg
L
Luz.
MG
MP
MS
P
TLC
B
TP
VL

Acides Gras Saturés
Acides Gras Insaturés
Acides Gras Mono-Insaturés
Acides Gras Poly-Insaturés
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*
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B

Non significatif
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Trés significatif
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Moyenne
Erreur résiduelle



Introduction

La filiere francaise de déshydratation de luzernedpit 1 millions de tonnes de
luzerne déshydratée réparties sur 95 000 hectahesemploie plus de 1.500 personnes et
concerne environ 10.000 agriculteurs.

Coop de France Déshydratation est I'organisatiofegsionnelle des déshydrateurs de
fourrages au niveau national. La quasi-totalitéudeses francaises sont adhérentes.

L’alimentation animale est un secteur tres conaiee dans lequel arrive de
nouveaux produits en permanencee comme le morarevée des coproduits issus de la
fabrication des agro-carburants. Ainsi, les entsgigrde déshydratation de fourrages doivent
innover, tant sur les produits existants en amehibieurs connaissances, soit en créant de
nouvelles gammes ou produits spécifiques répondantdes exigences particulieres. Le
principal débouché des luzernes déshydratéeseésidge laitier.

La luzerne déshydratée est une des solutions goluire la dépendance européenne
en protéines en offrant aux éleveurs une altereaoonomique pérenne au soja importé. La
filiere de la luzerne déshydratée fournit ainsi 10%s besoins en protéines végétales a
destination de I'alimentation animale. Elle préseatissi un profil d’acides gras trés équilibré
avec une teneur importante en omeéga-3 qui préserntéel intérét pour la qualité du lait.

La teneur en composants particuliers du lait qe@reant une action bénéfique sur la
santé peut étre influencée directement par le dikalimentation de la vache laitiere. C’est
le cas de certains acides gras comme les omégateéga-6. Des premiers travaux réalisés
par Coop de France Déshydratation en 2006 ont mé&vielence un effet positif de la luzerne
déshydratée sur la qualité en acides gras du lait.

Cette étude a pour but d’approfondir la connaissales interactions entre le fourrage
déshydraté et la qualité du lait, en particuliencanant le profil en acides gras du lait.
L’objectif est de caractériser le profil en acidgas du lait de producteurs et utilisateurs de
fourrages déshydratés (luzerne, ray-grass, etngi @ue de mesurer les difféerences par
rapport a des non-utilisateurs. Ce rapport estgéédelon le plan d’un article scientifique,
c'est-a-dire : matériel et méthodes, résultats gisussion.



Matériel et méthodes

1. Choix des élevages

L'étude porte sur 30 élevages laitiers basés en dll Vilaine (Adhérents a la
Coopédom). Ceux-ci ont été sélectionnés en fonatmteur ration hivernale dans le but de
constituer 7 groupes différents :

1. 1° groupe : Témoin : Ration a base d’ensilage de miiensilage d’herbe
(n=5) ;

2. 2°™ groupe : Base ensilage de mais ou ensilage de ehaissilage d’herbe
avec de la luzerne et du lin extrudé en complérfrest) ;

3. 3°™ groupe : Ration composée d’ensilage de mais, agesit’herbe et de
moins de 3 kg de luzerne déshydratée (n=5) ;

4. 4°™ groupe : Ration composée d’ensilage de mais ahdies de 3 kg de
luzerne déshydratée (n=5) ;

5. 5°™groupe : Ration composée d’ensilage de mais plusede 3 kg de luzerne
déshydratée (n=5) ;

6. 6°™° groupe : Ration composée d’ensilage de mais, dasmie 3 kg de
graminées déshydratées et de moins de 3 kg denudéshydratée (n=4) ;

7. 7°™ groupe : Ration séche composée de 18 kg de lugéstey/dratée avec du
mais épi déshydraté et de I'orge en complémenté&tiop).

Groupe 1| Groupe 2 Groupe|3 Groupe 4 Grou;l)eGé(?USpe 4 Groupe 6| Groupe 7
o | SIS | Sl ML S|y | SO g
Effectif 5 4 5 5 5 10 4 2
EM 12.82 13.59 13.76 15.27 15.12 15.19 14.41 0
EH 3.44 2.05 221 0.16 0.08 0.12 0 0
Paille 0.21 0.23 0.14 0.55 0.10 0.33 0.63 0
Foin 0.61 0 0.10 0.12 0.10 0.11 0.18 0
éggﬁ;g?atée 0 2.32 2.62 2.62 3.20 2.01 1.84 18.00
Lin extrudé 0 0.39 0 0 0 0 0 0
g'gsrﬁs e 0 0 0 0 0 0 2.19 0
Concentrés 3.56 4.39 3.54 3.40 4.15 3.77 5.01 7.19
Soja 1.48 1.34 1.34 1.41 211 1.76 2.12 0.9b
Colza 1.07 1.35 1.12 1.51 0.90 1.20 1.26 0.14
Céréales 1.01 1.69 1.07 0.48 1.14 0.81 1.63 6.11
TOTAL 20.64 22.97 22.37 22.12 22.75 22.43 24.26 195.

Tableau n°1.Composition moyenne des rations pour chaque gralupentaire (en kg MS)



2. Collecte des données

Les échantillons de lait ont été prélevés danarik {lait de mélange) avec un nombre
de traites pair sur deux périodes. La premiére téte 11 décembre 2008 et se terminait le
22 décembre 2008. La seconde s’étalait du 22 garfer 2009. Pour chaque échantillon de
lait la mesure du TP (en g/l), TB (en g/l), tauxirde (en mg/l) et numération cellulaires (en
milliers/ml) ont été réalisés par infra rouge. Lalyse du profil en acides gras a été faite par
chromatographie en phase gazeuse a I'INRA du Rheu.

Afin d’approcher le transfert en C18:3 de la ratian lait, les quantités de C18:3
apportées par les rations ont été estimées a gaginformations suivantes :

C18:3 (g/kg) Sources

Ensilage de mas 1 Morand-Fehr et Tr_an,_2001

Valorex, Communication personnelle, 2009
Ensilage d’herbe 9 Tables INRA, 2007
Paille 0 Tables INRA, 2007
Foin 2.2 Tables INRA, 2007
Luzerne 5.2 Sauvant et al., 2002
Herbe déshydratee 7 \S/ZIL:)VrZQJ,[ ?:to?nll}nzu?]?czation personnelle, 2009

Tableau n°2.Valeurs C18:3 (g/kg MS) des fourrages

Aliment C18:3 | Aliment C18:3
Blé tendre 0.78 | Pais 0.93
Orge 0.89 | Féverole 0.35
Triticale 0.44 | Tourteau de colza 2.02
Son de blé tendre 1.77|  Tourteau de lin déshuilé 8213
Gluten feed 1.17 | Tourteau de lin expeller 44
Corn gluten feed 0.33| Tourteau de soja 48 1.14
Mais grain 0.34 | Tourteau de tournesol 0.11
Graine de colza 42.5| Pulpe de betterave déshydratgée 0.45
Graine de lin 186.9| Tourteau de lin extrudé 190

Tableau n°3.Valeurs C18:3 (g/kg MS) des aliments (Sauvant.eabD2)

3. Analyses statistiques effectuées

Pour chaque exploitation, la moyenne des deux itiEpst a été faite. Ensuite, les
analyses effectuées ont été les suivantes :
1. Analyse multi-variée (ACP) ;

hY

2. Analyse de variance a un facteur (Groupe alimesjtaisur les paramétres
zootechniques et le profil en acides gras selonddele suivant Y = p + Effet Groupe



+ B (Y pour la variable a expliquer, u pour la moyemygmérale ep pour I'erreur
résiduelle).

Les groupes n°4 et n°5 ont été regroupés pournak/ses de variances, le nouveau
groupe formé comprend des exploitations ayant atierr hivernale composée d’ensilage de
malis et de luzerne déshydratée. Les Anova ongétisées sur 'ensemble de la population,
soit 6 groupes ou 30 exploitations, grace au leyiEpsilow.



Résultats et discussion

1. Les performances laitieres

Les performances laitieres (production laitieretiémas grasses, matieres protéiques,
etc.) ne varient pas significativement entre lesuges alimentaires (Tableau n°4). La
variabilité inter-élevages (environnement, géndtjgetc.) au sein d'un méme groupe peut
expliquer I'absence de différence entre les régiriependant une différence a été mesurée
pour le taux d'urée retrouvé dans le lait (P<0.@Blpbalement, le taux le plus élevé est
retrouvé pour la ration séche a base de luzerneydeéstée et le taux le plus faible pour la
ration du groupe témoin. L'apport d'azote dansaton est reflété par le taux d'urée. Des
apports importants d’azote, comme dans le cas datitan séche, implique des taux d’'urée
plus élevé. Les groupes restant ont des positiotesnédiaires entre les deux extrémes en
fonction de I'apport d’azote dans la ration.

1 2 3 45 6 7
Variable EM-EH E'JVZ'EL'?n E'\E'UEH EM-Luz. E'\SUZD RsLuz, | BT | Effet
Lait jour 25.7 307 28.2 275 29.7 25.1 40 NS
B 43.0 395 42.0 42.0 40.4 39.9 2.0 NS
P 336 33.0 32.9 32.9 33.9 34.3 07 NS
MG (g/j) 1098.9 1209.4 1181.9 1154.4 1198.1 100221643 | NS
MP (g/j) 860.7 1011.0 926.2 904.9 1007.7 861.0  Q32. NS
Urée 196.0c 214.5hb,q 175.6 ¢ 256.2 3,b 264.3(a,b325.5 a 525 *
Cellules 166.2 176.5 166.5 160.2 196.9 1763 650 S |

Les valeurs avec des lettres différentes sontfiigtivement différentes (P<0.05).

Tableau n°4.Variations des performances laitieres en fonctiomgebupe alimentaire

2. Les familles d’acides gras

Les familles d’acides gras sont significativemeiiffédentes pour le groupe n°2
(ensilage de mais, ensilage d’herbe, luzerne efllableau n°5 ; P<0.01). Pour le groupe n°2,
les concentrations en acides gras saturés somriemnfés (P<0.01), les concentrations en
acides gras insaturés (mono et poly-insaturés) sugpérieures (P<0.01). Seul le groupe n°7
(ration séche a base de luzerne) se distinguejeigmant le groupe n°2 pour les acides gras
polyinsaturés (P<0.001). La composante « tourtealirdextrudé » dans le groupe n°2 est
certainement lié aux effets constatés. Le lin estaliment riche en matiéres grasses et
notamment en acides gras insaturés. Les relatiuns kajout de lin et le profil en acides gras
ont déja été mis en évidence dans de nombreuxearscientifiques (Hurtaud C. et al., 2007 ;
Dang Van Q.C. et al., 2008 ; Flowers et al., 200&thieu Y. et al., 2008).



1 2 3 4-5 6 7
Variable EM-EH EM-EH- EM-EH- EM-Luz. EM-HD- RS Luz. ETR | Effet
Luz.-Lin Luz. Luz.
Saturés 719 a 65.6 b 71.4 a 71.1a 70.7|a 69.%5a .1 |[2 **
Insaturés 26.2b 32.2a 26.8b 27.0 & 27.2pb 28.0b 2.1 *x
Monoinsaturés 236b 28.2 a 24.1b 24.3Db 24.2|b 723 1.9 *
Poly-insaturés 26D 40a 2.8b 27b 3.0 1 43a 0.3 i

Les valeurs avec des lettres différentes sontfiigtivement différentes (P<.05).

Tableau n°5.Variations des concentrations en AGS, AGI, AGMA&PI en fonction du
groupe alimentaire

3. Les principaux acides gras

Pour les principaux acides gras saturés, aucufiératice n'a été observée entre les
groupes alimentaires pour le C14. La concentragioiC16 est inférieure pour le groupe n°2
vis-a-vis des autres groupes (Tableau n°6, P<0.a@it¥ que la concentration en C18 est
supérieure pour ce méme groupe (P<0.01). L’hydratyém des acides gras polyinsaturés du
lin explique cette différence.

Pour les acides gras polyinsaturés, la présendazéene déshydratée implique une
augmentation des concentrations en C18:2 et C18!8itd Le groupe n°7 (ration seche a base
de luzerne déshydratée) et le groupe n°2 (régimeenant du lin) sont ceux qui font varier le
plus ces deux valeurs. Vient ensuite le groupe(régime avec de la luzerne et de I'herbe
déshydratée), le groupe n°3 (ensilage de maislagasd’herbe et luzerne déshydratée), le
groupe n°4-5 (ensilage de mais et luzerne déslég)rptiis le groupe n°1 (ensilage de mais et
ensilage d’herbe). Les concentrations en C18:1 €t0C18:1 c¢9 n'ont pas varié
significativement entre les groupes.

L’acide rummeénique (CLA c9t11) et vaccénique (C1BL]) est également accru par la
présence de luzerne déshydratée ou de lin daatida.r

1 2 3 4-5 6 7
Variable EM-EH EM-EH- | EM-EH- | . | EM-HD- rs Luz. | ETR Effet
Luz.-Lin Luz. Luz.

Ci4 11.56 10.64 11.28 11.34 11.49 11.24 0.46

Ci16 33.56 a 27.35b 33.01 4 32.794a 3l.46a 31.58 d1.88 el
Ci18 8.43 b,c 10.36 a 8.94b 8.93 b 9.10b 7.63 b,c0.67 b
C18:2 1.36¢c 1.75b 1.45¢ l41c 1.54 bjc 2.14ja .16 0 **=*
C18:3 0.25d 0.70 b 0.38 c,d 0.32d 0.40¢ 0.88la .08 Q ***
C18:1t10 0.40 0.50 0.40 0.42 0.33 0.31 0.10 N
C18:1¢c9 17.09 20.47 17.68 17.77 17.81 16.96 161 S
CLA c9tl11 03lc 0.58 a 0.32¢c 0.36 b 0.36 L 061a 0.10 e
C1811t11 1.00 b 1.99a 1.10b 1.19b 1.19b 1.47|a 0.38 *

S
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Les valeurs avec des lettres différentes sontfiigtivement différentes (P<.05).

Tableau n°6.Variations des concentrations des principaux aajgas en fonction du groupe
alimentaire

Les analyses multi-variées, construites en fonctiome partie des acides gras avec
superposition des variables alimentaires (pourgenties différents aliments), confirment les
résultats précédemment expliqués. Par exemplejglard=n°1 montre que la présence de
luzerne ou de lin dans la ration favorise les aciglas insaturés au détriment des autres.

=
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Dimension 1 {76.22%)

Figure n°1.Projection des aliments sur le plan construit erxcfion du profil en acides gras
(Axes 1l et 2 ; 93,13% de la variance expliquée)

4. Les ratios : tartinabilité et équilibre C18:2/C18:3

Le ratio C18:1c9/C16 correspond a la tartinabil@&lle-ci semble plus importante
pour le groupe n°2 (Tableau n°7, P<0.01). Cecipigwe notamment par une proportion
d’acides gras insaturés plus élevée pour ce méoupgr

L’incorporation de luzerne déshydratée dans laomatiermet d’améliorer I'équilibre
des acides gras dans la matiere grasse (ratio [CI83 ; P<0.001). La valeur observée est
de 5.36 pour le groupe témoin ou n°1. Cette vallescend lors de I'ajout de luzerne (groupe
n°4-5), d’ensilage d’herbe (groupe n°3) ou d’hedéshydratée (respectivement, 4.46, 4 et
3.84). Les valeurs les plus faibles sont atteiatex I'association luzerne-ensilage d’herbe-lin
(groupe n°2) ou en systéme ration séche a basgzdenk (groupe n°7), respectivement 2.62

-11 -



et 2.45. Ces données confirment les valeurs meseme007 par Lebois et al. La valeur du
ratio oméga-6/omeéga-3 était de proche de 2 pourrddens seches a base de luzerne
déshydratée ou contenant du lin extrudé. Celldait én moyenne de 4 pour les rations a
base d’ensilage de mais et de fourrages déshydratés

1 2 3 4-5 6 7
Variable EM-EH EM-EH- EM-EH- EM-Luz. EM-HD- RS Luz. ETR Effet
Luz.-Lin Luz. Luz.
C18:1C9/C16 051b 0.76 a 0.54 b 0.55 I 0.57p 0.54 0.09 *x
C18:2/C18:3 5.36 a 2.62c 4.00b 4.46 b 3.84p 2.45 0.79 xkk

Les valeurs avec des lettres différentes sontfiigtivement différentes (P<.05).

Tableau n°7.Variations des ratios en relation avec les acidas gn fonction du groupe

5. Le transfert du C18:3

Les gquantités de C18 3 apportées par les ratior&téerstimées pour chaque groupe
alimentaire a partir de valeurs obtenues dansaleleg. Pour les 30 exploitations, les rations
ont en moyenne apporté 61 g/jour/VL de C18:3 (Tabla°9). Le maximum étant pour le
groupe n°2 (EM-EH-Luzerne et lin) avec 127,2 g/\dukj. Les résultats calculés pour chaque
groupe sont présentés dans le Tableau n°9.

Tableau n°8.Valeurs descriptives des apports en C18:3 patil@nraour les 30 exploitations

alimentaire

Apports C18:3 rations

(g/VLU/jour)
Moyenne 61.0
Min 30.9
Max 186.9
Ecart type 33.4

Groupe

Moyennes C18:3 rations

(g/VL/jour)

52.1

127.2

57.8

38.7

40.9

OOl W|IN|F

48.4

7

97.9

Moyenne

61.0

Tableau n°9.Apports en C18:3 pour les 7 groupes alimentaires
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A titre de comparaison, selon Chilliard et al. (2Z)Qne vache consommant 20 kg MS
par jour peut ingérer quotidiennement jusqu’a 40fegC18:3 sur paturage de printemps ou
d’automne, et la méme quantité si elle recoit @toN hivernale additionnée de 3,7% d’huile
de lin (ou 12% de graine de lin). Ferlay et al.0&0 ont mesuré une valeur de 15 g/jour/VL
de C18:3 pour une ration ensilage de mais (12,3@%} orge (0,98 kg MS) et farine de soja
(0,53 kg MS). Dans ce cas-ci, les rations contiaheea plus de I'herbe conservée et/ou de la
luzerne déshydratée et/ou du tourteau de lin e&trues valeurs semblent alors correspondre
aux données bibliographiques.

En ce qui concerne la quantité de C18:3 retrouads ¢k lait, la présence de luzerne
déshydratée dans la ration se traduit par un asgwient de la quantité de C18:3 dans le lait
(Tableau n°10). En effet, la quantité de C18:3 dariait a augmenté de 32% entre le groupe
témoin (EM-EH) et le groupe n°4-5 (Ensilage de nhaigrne) (3.19 g/VL/jour contre 2.41
g/VL/jour ; P<0.05).

Les animaux ne peuvent pas métaboliser le C18:3rdnsfert en C18:3 traduit alors
le passage du C18:3 de la ration des vaches alCklite étude met en évidence un taux de
transfert plus important pour les rations conterdatla luzerne déshydratée sans lin (0).
L’hypothése d’une meilleure protection du C18:3pdet la plante (luzerne) et/ou du mode de
conservation (déshydratation) peut étre alors é&eq

1 2 3 4-5 6 7
Variable EM-EH EM-EH- EM-EH- EM-Luz. EM-HD- RS Luz. ETR Effet
Luz.-Lin Luz. Luz.
C183 lait g/j 241c 7.27 a 3.83b 3.19b,c 415b 7.59a 0.93 ekl
Transfert C18:3% 4.7 c 5.79b,c 7.17 a,b 8.12a 7.74 a 7.74 a,b 1.56**

Les valeurs avec des lettres différentes sontfiigtivement différentes (P<.05).

Tableau n°10. Variations du transfert en C18:3 en relation aescdcides gras en fonction
du groupe alimentaire

Par ailleurs, I'ensemble des résultats statistiodescette étude sont résumés en
Annexe 1.
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Discussion générale

1. Principaux résultats

Cette étude a permis de comparer les performand@sds et le profil en acides gras
de la matiere grasse du lait entre 6 groupes dmnshivernales. Aucune différence n’'a été
observée pour les performances laitieres. En ceangerne le profil en acides gras du lait,
I'étude a mis en évidence que les rations contedanta luzerne déshydratée seule, ou
associée a du lin, font significativement varier peoportions des différents acides gras.

Tout d’abord, la luzerne déshydratée a permis ugenantation des concentrations en
C18:3 (ou acide alpha-linoléique). Cet acide @stde principal oméga-3 du lait, il a un effet
bénéfique sur la santé (diminution des risquesi@amasculaires). La présence d’ensilage
d’herbe ou d’herbe déshydratée permet égalememiéliarer la concentration en C18:3.
L’association luzerne-lin, ou le systeme rationhgea base de luzerne déshydratée améliore
encore plus ce résultat.

Les concentrations en C18:2 (ou acide linoléiquencpal oméga-6 du lait)
progressent aussi avec la luzerne déshydratée.1l8e2 st le principal acide gras de la
famille des oméga-6. Sans exces, il a un impadgtipear les taux de lipides sanguins. En
exces, ils empéchent l'utilisation optimale des gen@ par I'organisme.

Le ratio C18:2/C18:3, qui traduit I'équilibre enties oméga-6 et les oméga-3, doit
étre proche de 5 voire inférieur (Martin, 2001)IuGei est amélioré grace a la présence de
luzerne déshydratée dans la ration. L'associatimarhe-lin, ou le systéme ration séche a base
de luzerne déshydratée se distingue a nouveaurenudint fortement ce ratio.

Par ailleurs, lors de cette étude, le transfer€&8:3 (principal oméga-3) de la ration
au lait a aussi été abordé. En effet, les animauxk iacapables de métaboliser du C18:3, en
conségquence le C18:3 retrouvé dans le lait providtigatoirement de I'alimentation des
animaux. Cette étude a mise en évidence un tauxradsfert du C18:3 de la ration au lait
supérieur pour les animaux recevant de la luzeésbytiratée.

En conclusion, les résultats observés sont conferaux données bibliographiques.
L’ajout de luzerne déshydratée dans une rationrhale permet d’améliorer le profil en
acides gras de la matiére grasse du lait (pousdeammateur, diminution des risques cardio-
vasculaires, amélioration du métabolisme de la engssisseuse, etc.).

2. Limites

Cette étude n’a pas permis de mettre en évidentierdeentre la quantité de luzerne
déshydratée et le profil en acides gras du laiétérogénéité entre les exploitations (essai
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« terrain ») sur différents criteres comme la valaimentaire des aliments de base ou les
imprécisions sur les quantités distribuées ont empéette analyse.

De plus, l'analyse du profil en acides gras en fioncdu bilan énergétique et
protéique des rations n’a pas donné de résultabdence de moyen précis pour mesurer les
quantités distribuées et des analyses de fourragestandardisées entre les laboratoires ont
limité cette analyse.

Au niveau du profil en acides gras, les concemnatrespectives des acides gras a trées
longues chaines (EPA, DHA) n’ont pas été mesurées.

3. Perspectives

Compte tenu des résultats et des limites de caitdegles principales perspectives
sont au nombre de deux. La premiére consiste alijaura étudier un éventuel effet quantité
de luzerne déshydratée en station expérimentatdjectif serait d’analyser les corrélations
entre la quantité de luzerne déshydratée et léativars du profil en acides gras.

La seconde perspective vise le transfert du C18:a dation au lait. Les données sont
encore peu nombreuses sur cet éléement. Une appapgmefondie, dont I'objectif serait de
comparer différents fourrages (luzerne, ray-grass,) et modes de « conservation » (vert,
déshydratation, ensilage), permettrait de vérlésrpremiers résultats mise en évidence dans
cette étude.
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Annexe 1. Résultats de I'Anova en fonction du facteur groupe alimentaire
pour la population entiere

Variables 1 2 3 4-5 6 7 Syx Effet
B 43 395 42 42 40.4 39.9 2 NS
TP 33.6 33 32.9 32.9 33.9 34.3 0.7 NS
Urée 196 ¢ 214.5b,c 1756c 256.2a,b 264.2 a,b 5.532 52.5 *
Cellules 166.2 176.5 166.5 160.2 196.9 176.2 65 NS
Lait jour 25.7 30.7 28.2 275 29.7 25.1 4 NS
MG (g/j) 1098.9 1209.4 1181.9 1154.4 1198.1 1002.2 164.3 NS
MP (g/j) 860.7 1011 926.2 904.9 1007.7 861 132 NS
Cc4 4.48 4.33 4.46 4.46 441 4.3 0.14 NS
C6 2.46 2.33 2.44 2.41 2.43 2.44 0.09 NS
Cc7 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0 NS
c8 1.38 1.3 1.36 1.35 1.38 1.43 0.09 NS
C9 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.01 NS
C10 3.18 2.92 3.12 3.08 3.29 3.4 0.21 NS
C101 0.29 0.26 0.27 0.27 0.28 0.29 0.03 NS
Cl1 0.07 0.05 0.07 0.06 0.08 0.07 0.02 NS
C12 3.71 3.29 3.59 3.53 3.81 3.87 0.26 NS
C121 0.08 0.07 0.07 0.08 0.09 0.09 0.01 NS
C13 0.18 0.18 0.19 0.2 0.21 0.22 0.02 NS
C14 11.56 10.64 11.28 11.34 11.49 11.29 0.46 NS
i C15 0.22 0.2 0.21 0.22 0.22 0.24 0.01 *
aicCi5 0.2 0.18 0.17 0.2 0.21 0.22 0.02 *
C141 1.28 1.15 1.21 1.22 1.23 1.3 0.11 NS
C15 1.01 b,c 09c 1.05b 1.04b 11b 1.27 a 0.09* *
iC16 0.22 0.23 0.21 0.24 0.23 0.28 0.02 *
C16 33.56 a 27.35 33.01a 32.79a 3146 a 31.58a 88 1. **
i C17 0.17 0.18 0.17 0.17 0.17 0.16 0.02 NS
C161 1.99 1.61 1.85 1.82 1.78 1.92 0.11 ke
C17 0.49 0.49 0.51 0.51 0.52 0.64 a 0.02 ok
Cc18 8.43 b,c 10.36 a 8.94b 8.93 b 9.1b 7.63b,c 67 0. *
C181 t6+7+8 0.15 0.3a 0.16 0.18 0.16 0.14 0.05 *
C18119 0.26 0.28 0.2 0.19 0.22 0.14 0.07 NS
C181t10 0.4 0.5 0.4 0.42 0.33 0.31 0.1 NS
c181t11 1 1.99a 1.1 1.19 1.19 147 a 0.38 *
C181t12 0 0 0 0 0 0 0 NS
C181 cis9 17.09 20.47 17.68 17.77 17.81 16.96 161S N
C181t15cl1 0.72 0.92 0.74 0.76 0.77 0.7 0.11 NS
C181cl12 0.23 0.44 a 0.27 0.29 0.25 0.22 0.05 ok
C181c13 0.05 0.06 0.05 0.04 0.04 0.05 0.02 NS
C181 c15 0.06 0.12a 0.06 0.05 0.06 0.07 0.02 ek
? Isom C182 group 0.5 0.84 a 0.47 0.48 0.47 0.58 0.21%**
C182 1.36 c 1.75b 145c l41c 1.54 b,c 214 a 6 0.1 ***
17?isom C182 0.03 0.04 0.03 0.05 0.03 0.03 0.01 NS
C20 0 0 0 0 0 0 0 NS
C183 0.25d 0.7b 0.38 ¢ 0.32cd 04c 0.88 a 0.08**
C201 0 0.01 0 0.01 0.01 0.01 0 NS
CLA cot11 0.31c 0.58 a 0.32c 0.36 b 0.36 b 0.61a, 0.1 *
Isom CLA group 0.11 0.13 0.13 0.11 0.15 0.14 0.04 S N
TLC 1.59 1.75 1.46 1.49 1.73 2.07 0.27 NS
Saturés 719a 65.6 b 714 a 711a 70.7 a 69.5a .1 2*
Insaturés 26.2b 322a 26.8b 27b 27.2b 28b 2.1+
Monoinsaturés 236Db 28.2a 24.1b 243Db 242 b .7 823 1.9 *
Poly-insaturés 26b 4a 28b 27b 3b 43a 0.3***
Impairs 2.9 2.9 3 3 3.1 3.3 0.2 NS
Courts 16.2 15.2 16 15.8 16.3 16.3 0.6 NS
C181cis9/C18 2.03 1.98 1.98 1.99 1.96 2.22 0.12 NS
Cl141/C14 0.11 0.11 0.11 0.11 0.11 0.12 0.01 NS
C161/C16 0.06 0.06 0.06 0.06 0.06 0.06 0 NS
C18:1C9/C16 0.51 0.76 a 0.54 0.55 0.57 0.54 0.09 *
C182/C183 5.36 a 2.62c 4b 446 b 3.84b 2.45¢c 0.79**
C183 g/j 241 c 7.27 a 3.83b 3.19b,c 4.15b 7.59 a 0.93 bl

Transfert 4.7 c 5.79 b,c 7.17 a,b 8.12a 7.74 a 4 3@ 1.56 xx






