Davantage d’acides gras insaturés

grace a l'esparcette

Agroscope a affouragé
de I'ensilage
d’esparcette a des
agneaux. Résultat:

la viande contient
davantage d’acides
gras insaturés.

race aux bactéries (rhizo-

biacées) contenues dans
les nodosités se trouvant prés
des racines, les légumineu-
ses fourrageres peuvent fixer
l'azote de l'air. Et ce n’est
pas tout: la derniére édition
d’Agri présentait déja un arti-
cle relatif a I'impact positif
sur le lait des légumineuses
fourrageres contenant des ta-
nins — dont ’esparcette et le
lotier. D’autres études me-
nées par Agroscope montrent
a présent que ces légumi-
neuses peuvent également in-
fluencer la qualité de Ila
viande.

Que se passe-til dans
la panse?

Au cours du processus de
digestion dans la panse, les
acides gras insaturés ingérés
avec la nourriture sont en ma-

jeure partie transformés en
acides gras saturés par les mi-
cro-organismes de la panse. Le
profil des acides gras conte-
nus dans la viande étant gran-
dement influencé par le pro-
cessus de digestion dans la
panse, la viande des rumi-
nants présente comparative-
ment une proportion élevée
d’acides gras saturés.

Pourquoi les acides gras
insaturés sont-ils impor-
tants?

Les acides gras polyinsatu-
rés sont importants dans I’ali-
mentation humaine. Les aci-
des gras oméga-3 en particu-
lier font partie des acides gras
considérés comme sains qu’il
faut préférer aux acides gras
saturés. Ce sont des nutri-
ments essentiels, ce qui veut
dire qu’ils sont vitaux et ne
peuvent pas étre synthétisés
par l'organisme. On leur attri-
bue en outre toute une série
de propriétés bénéfiques pour
la santé.

Comment le détenteur
d’animaux peut-il influen-
cer le profil des acides gras

par le biais de ’'affourage-
ment?

Depuis des années, on s’ef-
force d’augmenter la teneur en
acides gras insaturés dans la
viande et dans le lait des rumi-
nants par le biais de I'affoura-
gement. Une possibilité con-
siste a augmenter l'ingestion
d’acides gras insaturés, car
plus il y a d’acides gras insatu-
rés ingérés, plus il y en a qui
quittent la panse sans étre
transformés. L'affouragement
de graines de lin permet par
exemple d’augmenter la te-
neur en acide linolénique, un
acide gras oméga-3, dans la
viande et le lait. Les rations
constituées  principalement
d’herbe présentent aussi des
avantages par rapport aux ra-
tions complétes mélangées, a
base d’ensilage de mais.

Une autre possibilité con-
siste a influencer directement
le processus de digestion dans
la panse de maniére a ce qu’il y
ait moins d’acides gras insatu-
rés transformés par les micro-
organismes de la panse. Tel est
'effet que I'on préte a certaines
substances particuliéres telles
que les tanins condensés.
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Les tanins de I'esparcette influencent le profil
des acides gras dans la viande.

Qu’apportent les légu-
mineuses contenant des
tanins?

Sous nos latitudes, on trou-
ve des tanins condensés dans
des légumineuses fourrageres
telles que I'esparcette et le lo-
tier. Pour réaliser un essai d’af-
fouragement, Agroscope a cul-
tivé ces deux légumineuses
ainsi que de la luzerne et du
trefle rouge et a ensilé la pre-
miére coupe (début juillet).

Les chercheurs ont ensuite
affouragé de I'ensilage d’espar-
cette, de lotier, de tréfle rouge et
de luzerne durant quatre a cinq
mois a quatre groupes comp-
tant chacun douze agneaux.
Apres I'abattage, il s’est avéré
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que la viande des agneaux
qui avaient recu de I'ensilage
d’esparcette avait une teneur
nettement plus élevée en acide
linolénique et contenait une
somme bien plus élevée
d’acides gras oméga-3 que la
viande des agneaux qui avaient
ingéré les autres ensilages. Le
rapport entre les acides gras
polyinsaturés et les acides gras
saturés était en outre meilleur,
c’est-a-dire plus élevé, lorsque
les animaux avaient recu de
I'ensilage d’esparcette.

La raison pour laquelle I'ef-
fet de 'esparcette était meil-
leur que celui du lotier pour-
rait résider dans la teneur net-
tement plus élevée en tanins

La viande d’agneaux affouragés avec de I'espar-
cette contient bien plus d’oméga-3.
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dans 'esparcette. D’autres étu-
des, axées spécifiquement sur
le lotier, sont encore en cours
a Agroscope.
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http://legumeplus.eu/ Les essais
menés a Agroscope ont entre au-
tres été réalisés dans le cadre du
projet européen Legumeplus. Ce
projet, auquel collaborent six pays
européens, étudie les différents
domaines liés aux légumineuses
qui contiennent des substances
particuliéres.



