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INTRODUCTION

La mise en place de cahiers des charges “AOC”" améne les
responsables de la filiere a orienter les producteurs vers
I'utilisation essentielle d'aiments provenant de la zone.
Néanmoins, il est couramment admis un maximum de 20 %
des aliments provenant al’ extérieur de la zone. Ceux-ci sont
en général les concentrés qui permettent d gjuster le cas
échéant les apports protéiques et ceux de matiére grasse.

1. OBJECTIF

L'éude vise a préciser les effets de différents modes de
complémentation sur la production des chévres et la qualité
des fromages suite a I’ utilisation de concentrés “ élaborés’
comparée a des céréales. Les principal es caractéristiques de
cet aiment du commerce sont un niveau éleveé de protéines
brute (26 %), de PDIA (115 g/kg), de cellulose (8 %), de
matiéres grasses protégées (9 %).

2. MATERIELSET METHODES

Quatre lots alimentaires de 27 chévres ont été constitués a
partir de lamise al” herbe et sont conduits au paturage en un
seul lot physique pendant toute la durée de I'essai
(125 jours). Les concentrés sont distribués a I'aide d'un
distributeur automatique de concentrés en 2 repas, de telle
maniére que I’ on puisse faire varier la nature et le niveau de
complément.

Le dispositif expérimenta retenu est un dispositif “Bloc”
avec 2 facteurs : Facteur 1, nature de I’aliment (mais grain
entier vs. aliment élaboré), Facteur 2, niveau (0,5 kg vs.
1,0 kg /chévreljour )

Tableau 1 : apports journalier par chevre (concentré consommeé)

lot 0,5 kg 1kg 0,5 kg 1kg
mais mais granulé granulé
UF 0,55 1,09 0,50 1,01
PDIA(Q) 26 52 57 115
PDIN(g) 35 70 95 190
PDIE(g) 52 103 79 158
MG(g) 21 42 43 87

Des mesures individuelles de production ont été effectuées
toutes les semaines (quantité de lait, taux protéique, taux
butyreux et comptages cellulaires) ainsi que des analyses du
taux d'urée et de |’ azote non protéique des laits de mélange
lors de 7 semaines consécutives, des profils d’acide gras a
5 reprises au cours de |’ essai.

Tout au long de I'essai, ces laits ont été transformés en
fromage de type lactique et un suivi technologique
(cinétique d’acidification, perte en poids ) et des
dégustations ( tests triangulaires et de classement ) ont été
mis en place.

3. RESULTATS

L'apport d'l kg daliment élaboré a permis une
augmentation de la quantité de lait, accompagnée d’une
augmentation du taux butyreux sans affecter le taux
protéique. Ceci aeu pour conséguence une augmentation du
rendement fromager.

Tableau 2 : production laitiére par jour, par chévre

lot 0,5kg 1kg 0,5kg 1kg [Signification

mais mais |granulé|granulé| statistique

Lait (kg) | 404 | 414> | 444 | 480 | p=0,000

Ecarttype | 096 0,93 0,97 0,97 HS

TB (g/kg) | 36,69° | 38,70 | 40,38 | 41,100 | p=0,007

Ecarttype | 397 4,58 5,93 5,30 HS

TP (g/kg) | 32,23 | 3.,74 | 3347 | 32,62 P=011

Ecarttype | 290 341 2,68 2,13 NS

Les taux d'urée dans le lait ont été directement affectés par
I'utilisation des granulés sans affecter la technologie
lactique (p<0,01), respectivement pour les 4 modalités, 569
5082 687 et 734° mg/l. Les résultats de la quantité d’ azote
non protéique contenue dans les laits issus des 4 modalités
vont dans le méme sens. L’ augmentation du taux butyreux
est directement lié ala nature de la complémentation : ainsi,
les aliments enrichis en matiére grasse protégée a base
d'huile de palme modifient de maniére significative la
répartition des acides gras contenus danslelait (p<0,01). En
terme de technologie, la quantité d’'acide produit et la
cinétique d'acidification n'ont pas été affectées par les
modalités alimentaires.

Les dégustations effectuées (tests triangulaires) permettent
de mettre en évidence I’ effet du taux butyreux confirmé par
le gras/sec des produits comme un élément perceptible par
les dégustateurs quand les écarts sont importants (> 3 points)
et ou la durée d' affinage est importante (14 jours). Sur les
16 tests de classement, seuls 3 montraient une différence
significative, la modalité 1 kg de granulé étant la moins
appréciée.

CONCLUSION

Cette étude confirme, dans un troupeau de niveau génétique
élevé, les effets positifs d’ une complémentation a base de
protéines de qualité et I'intérét des matiéres grasses
protégées pour piloter la production quantitativement et
qualitativement. Ceci permet de couvrir les besoins des
animaux sans augmenter de mani ére conségquente la quantité
de concentrés comme des céréales
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