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INTRODUCTION

Lorsde deux essais précédents (Rondiaet al., 2002 et 2004),
une amélioration sensible de la qualité diététique des
matieres grasses du lait de brebis a éé observée avec
I’emploi de graine de lin extrudée et/ou d’ herbe péturée. Ce
troiséme sintéresse, quant a lui, a I’incidence de la
forme de présentation de la graine de lin (entiére, aplatie ou
extrudée) sur le profil en AG du lait de brebis maintenues en
bergerie.

1. MATERIEL ET METHODES

L , conduit sur trois périodes de 15 jours chacune, a été
mené selon un dispositif expérimental en carré latin (3 x 3)
sur 24 brebis de race “Mouton Laitier Belge” réparties en
trois lots comparables. Les préléevements de lait sont
effectuésle 15 jour lors de latraite du matin. Pour lestrois
traitements, le concentré ne différe que par la forme de
présentation de la graine de lin (9 % du concentré, soit
126 g/brebigjour). |l a été distribué en deux repas par jour a
raison de 1,4 kg/brebis/jour avec du foin avolonté (+ 1,5 kg
de foin consommé/brebig/jour).

Les profils en acides gras (AG) du lait sont déterminés par
chromatographie en phase gazeuse.

2. RESULTATS

La forme de présentation de la graine de lin n’a pas d’ effet
significatif sur laquantité delait produit ni sur lesteneursen
matiéres utiles (tableau 1).

Tableau 1 : production laitiére, taux de matieres utiles et profil en
acides gras du lait selon le traitement appliqué alagraine delin

Grainedelin

entiére aplatie extrudée
Prod. lait. (I/j/brebis) 1,37 1,41 1,44
TP (%) 554 5,50 554
TB (%) 6,98 6,78 7,00
% AG totaux
AGS 66,92 66,96 67,54
AGMI 27,917 27,59 26,000
AGPI 5172 5,45* 6,46°
C18:.0 16,43* 15,86* 13,67°
Ci18:1cis 23,95 23,322 20,63
C18:1 11-trans 1,712 1,872 2,88°
C18:2 9-cis, 11-trans 0,56° 0,612 0,87°
C18:3 cis 1,75 1,78 1,87
Ratio
n-6/n-3 1,19 1,20 1,26

L es valeur s indicées différemment dans une méme ligne sont
significativement différentes

AGS=C6+C8+C10+C12+ C14 + C16:0+ C17:0+ C18:0
AGMI = C16:1 trans+ C16:1 cis + 9-trans C18:1 + 11-trans
C18:1 +9-cisC18:1 + 11-cisC18:1

AGPI = C18:2trans+ C18:2 cis+ C18:3 cis+ C18:2 CONJ
n-6/n-3=C18:2 cis/ C18:3 cis

Comparativement a la graine entiére, |I' aplatissage du lin ne
modifie pas la composition des matiéres grasses (MG) du
lait. Par contre, des différences significatives se marquent
dans le profil en AG lorsque la graine est extrudée
(tableau 1). En effet, des teneurs plus élevées sont relevées
en acide ruménique, acide trans-vaccénique et acides gras
polyinsaturés totaux. Parallélement, les teneurs en acides
stéarique et ol é que diminuent respectivement de 17 et 14 %.
La teneur en acide apha-linolénique et le rapport des AG
n-6/n-3 restent quant a eux inchangés.

3. DISCUSSION ET CONCLUSION

La proportion plus € evée en acide rumeénique avec laforme
extrudée du lin est & mettre en relation avec la teneur en
acide trans-vaccénique également plus importante. Cette
observation, en accord avec celle de Chow et al. (2003),
indique une biohydrogénation plus poussée des MG de la
graine de lin avec I'extrusion. Toutefois, ce traitement
technologique n’ a pas permis d’ augmenter lateneur en acide
alpha-linolénique du lait.

Ces résultats différent de ceux obtenus par Schori et al.
(2004) qui montrent un effet appréciable de |’ extrusion dela
graine de lin sur la composition de la MG du lait de vache
avec une augmentation de plus de 50 % de lateneur en acide
alpha-linolénique (vs. 7 % dans notre essai). Les raisons de
ces différences ne sont pas connues mais elles pourraient
étre liées aux caractéristiques d’extrusion (Gonthier et al.,
2004) et a1’ espéce animale étudiée (bovin vs. ovin).

Bien qu’ une tendance d'un lait “plus diététique’ se marque
en faveur de I’ extrusion, la composition en acides gras des
MG du lait obtenu avec la graine de lin entiére est d§ja trés
satisfaisante dans |’ absolu. La forme native de la graine de
lin peut donc constituer un choix opportun pour le
producteur ovin laitier désireux de s'engager dans unefiliére
de type “omega-3”.
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