aux les substances nutritives dont ils ont besoin, Yy, o i

1 s s BNt " :

o faire face, seul, & I'ensemble des besoins. C'est I3 raison BEE :
_ i : A, ; / -1 180

t associés au sein d'une ration. | o S

Les aliments apportent aux anim
généralement incapable d
sieurs aliments son

Tous les aliments sont constitués des mémes composants : eau, matiéres minérales, glucides, |
3

matieres azotées (cf. tab. 2.1).
Par dessiccation de I'aliment, on obtient un résidu sec appelé matiére séche (MS) :
quantité d'eau évaporée = masse avant dessiccation — MS,

La matiére seche calcinée laisse un résidu appelé cendres ou matiéres minérales (MM) : la masse qui

disparu lors de la calcination est appelée matiére organique (MO). On calcule :
MO = MS — MM. |
Les composants de la matiére organique sont des glucides, des lipides et des matiéres azotées.
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Tableau 2.1, Les différents constituants des aliments

Eau

r

Matiére
brute Matiére

seche

......

Matiére minérale

H0

Macroéléments

Chlore, phosphore, soufre

Calcium, sodium, magnésium
Potassium

Oligoéléments

Glucides

Glucides cytoplasmiques

Fer, cuivre, zinc, cobalt
_Mins@mJQMiny&ch,m
Pentoses

Hexoses (glucose, fructose, etc.)
Saccharose, maltose, lactose
Mélibiose

Fructosanes

Amidon, etc.

Cellulose, hémicellulose

Matiére Glucides pariétaux des végétaux | sybstances pectiques
organique (Lignine)
.y . Glycérides
Lipides Lipides Stgrides
Cérides
.. ) o Acides aminés libres
Matiéres azotées protidiques Combinaisons d’acides aminés
Matiéres ' (peptides, polypeptides, protéines)
azotées Amides (urée, etc.)

Matiéres azotées non protidiques

1.1. Les constituants glucidiques

Amines
Ammoniaque
Bases azotées

On distingue deux grandes catégories de glucides selon leur localisation dans la cellule végérale : les glu-
cides cytoplasmiques ou intracellulaires et les glucides pariétaux (cf. tab. 2.2).

Tableau 2.2. Principaux glucides cytoplasmiques et constituants pariétaux
d'une cellule végeétale

_ Localisation Dénomination Unités constitutives o
Glucose
. e
Stcres lires g.ragg:\(:rose Glucose, fructose
Contenu cellulaire  salibiose Glucose, galactose
. Fructosanes Fructose
Polyosides de réserve | -\ qon Glucose
Cellulose Glucose
" Heémicelluloses Xylose
Arabinose
Galactose
Mannose
Polyosides Glucose ; ool
: ' ‘ Acide glucuronique e
Parois Substances pectiques Acide galacturonique i
' : Arabinose i
Galactose ‘ : **"‘
oY ‘ Alcool coumarylique ;
Sub ‘ e Alcool coniférylique : o
e Alcool synapylique s
idi . : ; bnquechan
e glgcldoques " ine) Alcoois et aCtdt!SSl““"\i ml)
e .| Cires(cutine) - : o s A
‘ ve des. BW" 7

{Prévision de la voteur nutﬂtl
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f'i o e o do #‘f;*:r‘m i ﬂcmm | i it
o) ek acides nombya de ! Qlyeoenile, alaning, séring, thidenive, vﬂm. Teuring Hr im.'mg; Hepi, 4e) %
Wﬂ‘* "'"" hy w“m“m “W Tysinm, cyating, mmm F'Mﬂyhhﬁim. tyriking, tiym' hmm, m:? %;ﬁwﬁ‘aﬁ

quimb»v doe bteiify, LIERAR HTVB, (6K

?'f 12 | La clasmncmlnn chimigue

lm matidres azotees protidigues donment par Imiml)w ilﬂ i ulm aines Elleg compairivot ley pmmm-n,
les peptides (ohgopeptides, de deus & dix ac whes miniinds, et polypeptides) et les scides aniinés bl
[ex matiéres azotées non protdiques ne somt pas consituées daciiden aiminds, Lo sont few anvdnes, 16 ami.
des (urée), les formes azotees simples (NOSNOY, N et e Liases azotées es o pdes e bebgires;

1.2.2, La classification selon la solubilite

Les solvants utilisés sont Féthanol 3 BO%, o Facide wichlotacétgue 3 10%

{'es matieres azotées non protéigques sunt solubles dans ces solvants Lo ..mm ihana los vin wiles des cethy-

les, elles sont done n;mlcnu it accessibles lors de L digestion s une tenvur Elevie e matiéres azoées ng

ex reflote Pintensite de L protéolyse réalisée dans certams alinments canin s enibages :
st solibilisies dana les solvants o dessis sont constitndes ewsenticllenent

Protégu
Les matiéres azotées proféigques 1

de protéines.

1.3, Les cnnstltuants lipidiques

Chez les végétaux, les constituants lipichiques sont Jod alisés damm les chboroplistes des cellules, ley gevines
des grains, la cuticule des feuilles, Cesonten général des tighyedndes, Cest et des esters dacides gras

(AG) et de glycérol,

Une matire grasse est caracténisée par les dnﬂmrnn acides gras qui b composent. Les auhdes gran sonn chai

~owés en fonetion ;@

as du nombre datomes de tarlnnw

- {C163C22);
~du nombre de doubles liaisons dam leur haine mriumrr,

 AG cotirts ou volauls (€13 CAj M mn?gfem (C 3 014, AG M‘W

eatdodie du dfiw' & 5"“”" st
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M Lanal se des aliments 2 i

3 un ensemble de dosages sunples anivepse “f!m it 1

Lanabvse chassique, dite fourrage r¢, correspond
ision de P'mtormation recher e € ot )y

nus et appliqués; elle constitue un compromis entre la préc
che, en matiéres miner; es, en matieres azogép,

On détermine les teneurs en eau et en matidre s¢ , ey n»,, v o8
I,

I'extractif non azoté (l NAJ, peu ftre ¢, 4
Tif

res grasses et on cellulose brute. Une fraction non dosée, iz

par difference :

ENA = MO - (MAT + MG + CB).

llulaires, 'amidon en particulier, et souvent plus de la moitié d“‘fm .

L'ENA inclut les glucides intrace
alimentaire trés variable et n'a pas véritablemeng de

tuants pariétaux. [ englobe des glucides a valeur Signi.

fication nutritionnelle.

1.4.]. La teneur en eau

¢ =3 1 1 s f 3
La teneur en eau d'un aliment est, par convention, la perte de masse qu il subit en étant mainteny pen-

dant quatre heures dans une étuve a 103 °C +.1°6,

1.U.2. La teneur en matieres minérales

La teneur en matiéres minérales (ou cendres brutes) est le résidu obtenu aprés calcination de 'alimen

dans un four i 550 °C % 10 °C, pendant six heures. Elle permet de calculer la teneur en matiére orga-

nique (MO) : MM
MO = MS - '

On proceéde i des dosages spécifiques complémentaires pour connaitre la teneur en éléments minéraux :

Ca, P, Mg, Na, etc.
Pour estimer la quantité de terre présente dans un aliment, on détermine Pinsoluble chlorhydrique, résidu

siliceux obtenu aprés I'action d’acide chlorhydrique sur les cendres brutes.

1.4.3. La teneur en matieres azotées totales

La teneur en matiéres azotées totales (ou protéines brutes) résulte du dosage de I'azote total par la
méthode de Kjeldahl. L'azote organique de I'aliment est minéralisé par I'acide sulfurique sous forme de

sulfate d'ammonium. Lammoniac, déplacé par la soude, est dosé en retour. On en déduit la teneur de

I’échantillon en azote.

Le taux de matiéres azotées totales (MAT) est
obtenu, par convention, en multipliant la teneur
en azote N par 6,25. Le coeflicient 6,25 = 100/16
suppose que les matiéres azotées analysées
contiennent, en moyenne, 16% d’azote. En
réalité, les acides aminés en contiennent 8 a
32%, I'urée 46% et I'ammoniac 82%. Les
matiéres azotées ainsi déterminées regroupent
des substances azotées de natures différentes,
n'ayant pas la méme signification alimentaire.

Appareil de dosage d'

Scanned by CamScanner




Sl et ity

14U, Les matleres grasses brutes
. Les matidres grasses biutes (MGBY, ou extrair éthe
d éthe

vant, éther éthylique ou Mhexane ¢ e, correspondent aun substances extraites ¢ ot
] wxane, (e 1ees extraibed pat in sl -

Lextrant éthérd ne conti _
substances non lipidiques solubles dany fes g;;‘,i:“”uu e contient pas tous ks fipides, mais renferme dos
g A ' VAP grasses, conime les ¢ iiie | ‘ : SR
Crion des matitres grasses n'est pas . & i e les pigments. Poue cette i R
;‘, # i' HETES wrasses n'est pas réalisée dans les fourrages rirlw: en pi ‘ 'U"*' Nﬁ'—"hh ety
Yes analyses spécitiaues YErINEttent . i CR RN pldhents, ;
M aidi‘ "clrb # 1 pers u:m "‘lfl.e commaitre la compaosition en acides pLrits it et degré de sathration
L5 hipudes ne rej m,mxul quune faible fraction de la matiere sée e e T .
: v A matiere seche des fourrages (23 5%)

1.U.5. Les constituants parlétaux

ey constitug ariéta ant @ e ; : e
1 Q n (i m,u p'uut.t'nx p.ﬂwuu étre dosés selon plusieurs méthodes, Les résultats de ces dosages per-
mettent de prévoir la digestibilité de la matiére organique, avee une précision variable selon Lo méthode

d’analyse retenue.

» La méthode de Weende

La cellulose brute (C1), ou matiéres cellulosiques, est le résidu organique obtenu aprés une double hydro-
lyse, acide puis basique. La cellulose brute est constituée par la majeure partie de la celluloe, une fraction

importante de la lignine, ainsi que par une petite partie des hémicelluloses et méme par des
précise, :

plus ou moins
matieres azotées, La cellulose brute ne représente done pas une substance chimique
ntre Jos variations des teneurs en ceflulose brute et en parois et

prédicteur de la digenti-

Pour un végétal donné, les relations ¢

lignine sont constantes. De ce fait, la tencur en cellulose brute est un bon critéte
bilité de la matiére organique et de la valeur énergétique.

‘La méthode de Van Soest
1l s'agit d'une méthode d'analyse par fract
lutilisation de détergents {cf. fig. 2.1) et
- le résidu 1 « parofs cellulaires » ou NO
prend aussi des matiéres azotées et ce

- le résidu 2 «lignocellulose» ou ADF

z @

~ daméliorer la pré
- plémentaire accroft

5 S D) SLMEEESLE
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e 'Lés_ héihhdesimicrbbiologiqu'es et enzymaﬁqués

Eiles visent & reproduire en laboratoire les phénomenes intervenant au cours de

§
f

résultats aussi précis,

; natamment 1l est encore necessane d afﬁner 53 reproduchblhte

la digestion.

PouR LES ALIMENTS DES RUMINANTS, les méthodes microbiologiques (digestibilité in vitro, digestibilité en sachets de
nylon) et la méthode enzymatique (cellulase ou pepsine-cellulase) estiment la dégradabilité des parois dans le
rumen. Les méthodes microbiologiques donnent des résultats plus précis que les méthodes chimiques classiques,
elles nécessitent cependant l'entretien dammaux fistulés, a l'inverse de la méthode enzymatique qui donne des

e dosage des parois insolubles dans ['eau (PAR), méthode rapide mise au

POUR LES ALIMENTS DES PORCS ET DES VOLAILLES, =g
la valeur énergehque '

point par UINRA, donne de trés bons résultats pour la prévision des caractéristiques nutritives,

MO} et des matiéres minérales (MMJ Py
Parmi les constituants de la matiére organique, les plus importants sont :

» les constituants glucidiques, qui comportent deux grandes catégones ¥

- les glucides cytoplasmiques : sucres, amidon,
- les glucides panetaux cellulose, hemlcelluloses substanccs pect:ques p!us 0

hgmne
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