Le mafs est plus riche en matiéres grasses (37 g par kg de pro-
duit brut) que les céréales a paille, ble (15 g/kg) et orge
(18 g/kg). Sa teneur en acides gras insaturés, et en particulier
en acide linoléique (C18:2), est de deux a trois fois plus élevée
que celles du blé (6,3 g/kg) et de I'orge (7,5 g/kg), soit
17,8 g/kg selon les tables INRA-AFZ (2002). Le C18:2 n’est
pas synthétisé par I’animal et sa teneur dans les gras de dépot
est fortement corrélée a celle des aliments (Mourot et al.,
1991; Courboulay et al., 1999). Une limite supérieure en
C18:2 de 15 % des acides gras totaux (AGT) du tissu adipeux
a été établie (Wood, 1984 ; Castaing et Grosjean, 1988). Au
dela, les risques d’oxydation des acides gras déposés et la
dégradation de la qualité des tissus gras au cours de la trans-
formation et de la conservation augmentent fortement, en rela-
tion avec le degré d’insaturation des lipides. En rapport avec
cette limite, un apport maximal en C18:2 dans I’aliment d’en-
graissement de 1,7 % de la matiére séche (MS) a été recom-
mandé, soit 14,8 g/kg de produit brut a 870 g de MS. Cette
recommandation est retenue en France dans la plupart des
Cahiers des Charges de Production porcine de type CCP. Une
formule incorporant 72 % de mais associé au tourteau de soja
se situe, sur la base de la teneur des tables, précisément a ce
seuil.

Enquéte sur la
qualite
technologique
des tissus
gras de porcs
recevant des
rations a base
de mais
humide

Le mais humide, ensilé ou
inerté, peut étre utilisé
comme seule céréale du
régime d’engraissement
des porcs charcutiers a
des taux voisins de 70 %.
Cette technique, valorisant
la production céréaliére de
I’exploitation et
économisant les frais de
séchage, s’est développée
dans de nombreuses
régions. Cette étude
s’applique a démontrer
qu’il est possible de
nourrir des porcs en
engraissement avec une
forte proportion de mais
sans altérer la qualité des
tissus gras.
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Par rapport aux régimes a base de blé
ou d’orge, le mais est effectivement a
I’origine d’une augmentation de la
teneur en C18:2 des tissus gras, mais
celle-ci se situe le plus souvent en dega
de la limite de 15 % des AGT
(Castaing et Grosjean, 1988 ; Castaing
et al., 1995; Castaing et Cazaux,
2000). Dans les cahiers des charges,
outre la norme 14,8 g/kg d’aliment,
des limites d’incorporation ont occa-
sionnellement été ajoutées pour cer-
taines matiéres premiéres riches en
C18:2 telles que les huiles et les
graines d’oléagineux, et parfois méme
pour le mais (par exemple 50 % maxi-

mum). Ainsi, dans 1’enquéte réalisée
en 2000 par le CEREOPA (Pressenda,
2001), 8 formulateurs industriels sur
38 indiquent limiter le mais dans les
aliments d’engraissement pour exces
d’acides gras insaturés.

Compte tenu de cette contradiction
entre des résultats expérimentaux ras-
surants et une méfiance persistante a
I’encontre du mais, il importait de
mesurer précisément les risques encou-
rus en terme de qualité des gras avec
les aliments a forte proportion de mais.
Une étude a donc été conduite afin de
mesurer I’occurrence de tissus gras a

Schéma A
SITES DES MESURES DE GRAS (G1 ET G2)
ET DE MUSCLE (M2) (DAUMAS ET AL., 1999)

2

site lombaire

site costal

Variable G1 : épaisseur de gras sous-cutané (couenne incluse) entre les 3e et 4e der-
nieres vertébres lombaires, mesurée a 8 cm de la ligne médiane dorsale, perpendiculaire-

ment a la couenne.

Variable G2 : épaisseur de gras sous-cutané (couenne incluse) entre les 3e et 4e der-
nieres cotes, mesurée a 6 cm de la ligne médiane dorsale, parallélement a la fente.
Variable M2 : épaisseur du muscle long dorsal entre les 3e et 4e derniéres cotes, mesurée
a 6 cm de la ligne médiane dorsale, parallélement a la fente.

Les équations de prédiction de la TVM sont les suivantes :
o Femelles: TVM = 61,68 — 0,142 G1 - 0,449 G2 + 0,154 M2
o Castrats: TVM = 58,15 — 0,198 GI - 0,570 G2 + 0,255 M2

Le poids de carcasse est un poids chaud pour une présentation européenne type, c’est-a-
dire sans panne, rognons ni diaphragme, mais avec langue.

Elevage
Code Lieu  Génétique*®
A 29 (LW.Ld) x (LW.P)
B 67 (LW.Ld) x (synth. P)
C 72 (LW.Ld) x (P)
D 64  (LW.Ld) x (LW.D). P)
E 64  (LW.Ld) x (LW.D). P)
F 01 (LW.Ld) x (LW.P)
G 01 (LW.Ld) x (LW.P)
H 67 1/8 chinois x synth
1 01  (LW.Ld) x (LW.P)
J 16  (LW.Ld) x (P)
K 64 (LW.Ld)x (LW.D). P)
L 64 (LW. synth) x (synth)

* synth : lignée synthétique.

Tableau 1

PRESENTATION DES ELEVAGES
ET QUALITE DES CARCASSES ETUDIEES
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risque obtenus avec de tels aliments, et
d’apprécier si une limite d’incorpora-
tion de mais est ou non justifiée.

L’¢étude ne prend en compte que le mais
humide, ensilé ou inerté, a I’exclusion
du mais utilisé en sec, I'utilisation de
mais a taux élevé, en fabrication fermié-
re, s’observant surtout dans cette confi-
guration.

Apres pré-enquéte aupres de 27 éle-
vages, 12 ¢levages, codés de A a L,
incorporant les plus fortes proportions
de mais (plus de 65 %) ont été sélec-
tionnés: 4 situés en Aquitaine, 3 en
Rhone-Alpes, 2 en Alsace, 1 en Poitou-
Charentes, 1 en Pays de Loire, 1 en
Bretagne.

Dans chaque ¢levage, un lot de porcs a
été suivi. Le type génétique, les perfor-
mances, la conduite alimentaire des
porcs ont été enregistrés et figurent au
tableau 1. Le profil en acides gras et les
caractéristiques des mais récoltés en
2003, ainsi que ceux des aliments cor-
respondants (lesquels ne comportaient
aucune autre maticre grasse) sont pré-
sentés au tableau 4.

Les porcs ont été abattus dans 6 abat-
toirs. Le poids de carcasse chaud, les
¢épaisseurs de gras (Gl, G2) et de
muscle (M2) (ainsi que la teneur en
viande maigre (TVM) ont été relevés
(voir schéma A). Les prélévements
(prél.) de tissu adipeux sur toute 1’épais-
seur de la bardiére au niveau des Se et 6e
verteébres lombaires ont concerné une
vingtaine de femelles par lot; 12 d’entre
eux ont été analysés, soit au total
144 profils en acides gras, par CPG a
I’Inra-Senah a St Gilles (35). Six préle-
vements concernaient les femelles les

Carcasses femelles

Mais humide Alimentation
étudiées

Stockage Séparation  Conduite Plafond Poids G2
et distribution sexes femelles femelles (kg) | chaud (kg) (mm)
inerté soupe oui rationné 2,6 93,9 61,8 14,1
inerté soupe oui a volonté 2,6 91,6 62,2 13,8
inerté soupe oui a volonté sans 89,4 63,5 11,8
inerté soupe non a volonté 2,5 92,7 62,6 13,0
inerté soupe non rationné 2,45 100,6 62,6 14,8
inerté soupe non rationné 2,7 92,4 63,0 13,2
inerté soupe oui a volonté sans 103,1 61,5 15,8
ensilé sec oui rationné 2,6 95,0 59,9 16,7
ensilé soupe oui rationné 2,7 99,1 61,2 15,3
ensilé soupe non rationné 2,5 92,8 62,4 13,8
inerté soupe oui a volonté 2,7 92,6 62,1 13,9
ensilé soupe oui a volonté 2,8 87,7 61,6 13,5
Moyenne 94,2 62,0 14,1



plus maigres (afin de disposer systéma-
tiquement des animaux les plus "a
risque"), trois celles ayant une épaisseur
G2 proche de la moyenne du lot, et 3
autres des femelles ayant une valeur de
G2 supérieure a la moyenne. En effet, le
degré d’insaturation des lipides aug-
mente quand le dépot de tissu adipeux
diminue et est plus élevé chez les
femelles que chez les males castrés
(Lebret et Mourot, 1998).

Les données individuelles ont été
traitées par analyse de variance a un fac-
teur, apreés regroupement par classe pour
les différents critéres. Afin de hiérarchi-
ser ceux-ci, les coefficients de corréla-
tion ont ét¢ calculés et des équations de
régression ont pu étre obtenues par
modele progressif (méthode MAXR de
SAS®, 1990).

RESULTATS

Fréquence des défauts de qualité
des gras et facteurs explicatifs

Qualité moyenne des tissus adipeux

(tableau 2. figures 1 et 2)

La teneur moyenne en C18:2 des 144
tissus adipeux analysés se situe a 11,8 %
des AGT. Les moyennes obtenues par
¢élevage se situent toutes en dessous du
seuil de 15 % précédemment évoqué, et
varient de 8,3 (élevage E) a 13,8 % (éle-
vage L). Parmi les 144 prélévements, 8
seulement soit 5,6 %, sont au-dessus du
seuil de 15 %, dont 4 proviennent d’un
méme ¢levage (L), utilisant la plus forte
proportion de mais (77 %) et présentant
le poids moyen de carcasse le plus faible
(87,7 kg de poids chaud contre 94,3
pour la moyenne des 12 élevages).

La teneur moyenne en acide stéarique
(C18: 0) de 14,8 % des AGT confirme
la qualité satisfaisante des gras dans la
présente étude. Les moyennes par éleva-
ge varient de 14,1 a 15,8 %. Parmi les
144 préléevements, 2 seulement présen-
tent des teneurs en C18: 0 inférieures au
minimum de 12 % préconisé par Girard
et al. (1988).

Les autres paramétres, tels que I’indice
de consistance (moyenne 1,12 avec
3 prél. > 1,32), le coefficient d’insatura-
tion (moyenne 1,24 avec 27 prél.
> 1,27), I'indice d’iode (moyenne 64,6
avec 7 prél. > 70), confirment ces bons
résultats.

Facteurs de variation des teneurs en

acide linoléique (tableau 3)

La tendance déja mentionnée, a un
accroissement de la concentration du
tissu gras en C18:2 lorsque I’épaisseur

de lard diminue, est confirmée. Le G2
rentre comme premier prédicteur de la
teneur en C18:2 des échantillons (corré-
lation, r =-0,40, p < 0,0001). Les préle-
vements ayant un G2 inférieur a 13 mm
ont une teneur moyenne en C18:2 supé-
rieure de deux points a ceux dont le G2
est supérieur a 16 mm. Les 8 échan-
tillons présentant une teneur en C18:2
supérieure a 15 % des AGT se répartis-
sent a raison de 5 dans le groupe ayant
les plus faibles G2, 3 dans le groupe
intermédiaire et 0 dans celui des G2 les
plus élevés.

L’incorporation du mais a une incidence
sur la teneur en C18:2 des tissus adi-

peux. Le taux de mais dans la ration
complété par la teneur en maticres
grasses de I’aliment sont des prédicteurs
additionnels du paramétre G2. Les
teneurs en C18:2 comparées de 5 éle-
vages (60 prél.) incorporant de 65 a
69 % de mais et de 7 élevages en incor-
porant 70 % et plus (84 prél.), sont res-
pectivement de 10,9 % et 12,4 %. Sept
des huit échantillons présentant une
teneur en C18:2 supérieure a 15 %
appartiennent au second groupe.

Lalourdissement des carcasses entraine
une diminution de la teneur en C18:2 du
tissu gras, pouvant &tre expliquée par
une augmentation du tissu gras déposé,
elle-méme a ’origine d’une dilution de

Figure 1
RELATION ENTRE LA TENEUR EN C18:2 DES GRAS DE
BARDIERE ET CELLE DE L’ALIMENT DISTRIBUE A 12
FEMELLES (MAIGRES, MOYENNES OU GRASSES DU LOT
ABATTU) DANS 12 ELEVAGES
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TENEUR EN C18:2 (EN % DES ACIDES GRAS TOTAUX) DU
GRAS DE BARDIERE DE 12 FEMELLES DISPOSANT DES
NOTES DE G2 LES PLUS FAIBLES (N = 6), MOYENNES (N = 3)
OU SUPERIEURES A LA MOYENNE DE CHAQUE LOT (N = 3),
POUR 12 ELEVAGES
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i Tableau 2 R
QUALITE DES GRAS DE BARDIERE

(EN POURCENTAGE DE LA SOMME DES ACIDES GRAS IDENTIFIES)

1)

Ensemble
Elevage des A B C D E F G H I J K i Effet
12 élevages élevage
(0]
Cl14:0 ((1,:;:) 1,28 1,81 1,29 1,37 1,33 1,36 1,25 1,19 1,40 1,33 1,35 1,18 *
C16:0 (21‘2’564‘; 2491 2427 23,99 24,66 2573 24,68 24,00 2426 2506 2373 2530 24,63 0.5
C18:0 (111,2893) 14,61 1423 14,50 1449 1577 1540 14,50 14,05 1576 14,62 1569 1434 <0.001
C20:0 (gﬁf) 026 018 021 020 028 0,20 0,21 0,22 0,21 026 018 0,28 *
C16:1 (n7) (ﬁzgg) 239 2,61 2,71 232 261 2,28 2,05 2,58 2,19 244 233 2,27 *
C18:1 (n9) 2‘22;1650) 43,75 41,83 4292 4430 438 4248 43,05 42,73 4044 42,76 41,14 41,96 <0.001
C20:1 (n9) (gﬁg) 050 09 077 0,26 1,00 0,15 1,00 034 024 1,09 083 0,05 *

cis:2me) M8l 1077 1253 1213 1098 833 11,81 11,64 13,18 12,48 12,04 1196 1383 <0.001

(2,12)
C18:3 (n3) (gﬁ’) 0,72 084 073 083 051 105 071 077 066 053 058 089 *
C20:2 (g’;g) 005 011 022 010 020 004 028 0,04 022 050 013 007 *

9
C20:4 (n6) (g:}g) 014 0,18 016 009 017 008 0,14 0,16 014 026 023 008 *
PartCI8:2/ 002 092 092 092 091 090 091 091 093 092 09 093 093 *
Indice 1,12
e ance (g LM LIZ L16 L1610 L8 L6 LIS 101 LI7  L04  L10  <0.001
Indice 6460 36 660 659 645 593 649 646 673 632 651 633 675 <0.001
d’iode 3,51)
Coefficient 1,24
o etion (o4 122 125 124 122 L8 124 123 125 126 124 124 127 <0.001
)

Nbre prél 8 0 0 1 0 0 1 1 0 1 0 0 4
>15 %
Nbre prél. 7 3 9 5 2 0 5 6 9 8 7 7 1
>12 %

:Z Valeurs moyennes des prélévements de bardiére de 12 femelles dont 6 maigres, 3 moyennes et 3 grasses par élevage.
s Valeur moyenne des 144 échantillons, () écart-type.
. Nombre de prélévements de teneur en C18:2 supérieure a 15 % (12 %) des AGI.

Conditions de [’analyse statistique non réunies.

Tableau 3
FACTEURS DE VARIATION DE LA TENEUR DES BARDIERES EN C18:2 (144 PRELEVEMENTS)
Nombre C18:2 Nombre prél. Signification
Analyse par paramétre par %/ acides gras C18:2> 15 % statistique
classe identifiés
Taux d’incorporation mais (%) 65270 % 60 10,95a 1 e
> 70 % 84 12,42b 7
Epaisseur G2 (mm) <13 57 12,66a 5 e
13a16 43 11,77b 3
> 16 44 10,74¢ 0
Note TVM <aé6l 40 10,95a 0 kil
61263 46 11,63a 3
> 63 58 12,54b 5
Poids carcasse chaud (kg) <89 43 12,98a 5 o
892497 49 11,66b 0
>97 52 10,97b 3
Equations de régression entre le C18:2 RrR2 Cp® ETR @
et les caractéristiques des carcasses et des aliments
C18:2=1(G2) 0,155 35,1 1,95
C18:2 = (G2, taux mais) 0,229 21,8 1,87
C18:2 = f (G2, taux mais, MG ali) 0,286 11,9 1,81
C18:2 = f (G2, taux mais, MG ali, poids) 0,330 4,9 1,76
C18:2 = f (G2, taux mais, MG ali, poids, C18:2 ali) 0,334 6,0 1,76

v Rejet de I’hypothése Ho d’égalité des moyennes entre classes d'un méme paramétre au seuil *p < 0.05, ** p < 0.01, *** p < 0.001. Les
moyennes affectées d’une lettre différente sont significativement différentes au seuil de risque d’erreur de 5 %.
¥ MG ou CI8:2 ali: teneurs en matiéres grasses ou C18:2 de l'aliment, Cp: statistique de Mallows, ETR : écart-type résiduel.
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Tableau 4

CARACTERISTIQUES DES MAIS ET DES ALIMENTS PAR ELEVAGE

En g par kg brut © Caractéristiques Composition aliment Composition aliment
sauf mention des mais calculée ® d’apres analyse
Code ey Variétés MG®  cigzo | Tauxmais - heo g VItE MG cis:2
élevage utilisées @ (%) (mg/kg)

A 29 c.-d., d. 37 16,2 65 30 14,0 7 30 13,0

B 67 c.-d., c.-d. a d., d. 34 15,2 65 30 14,1 3 28 12,5

C 72 c. a c.-d.,. c.-d., d. 33 14,6 65 31 15,8 23 28 13,7

D 64 d. 32 14,6 68 31 14,8 36 28 12,7

E 64 c-d.ad,d. 31 14,1 69 32 13,9 39 27 11,4

F 01 c-d.ad.,d. 27 9,1 70 31 14,3 12 28 9,6

G 01 c-d. ad.,d. 37 16,1 70 31 14,3 12 31 13,2

H 67 c. ac.-d., d. 34 13,5 70 34 15,3 60 32 12,3

I 01 c-d.ad.,d. 30 7,6 72 32 14,5 1 27 7,1

J 16 37 12,2 74 32 14,9 30 32 10,8

K 64 d. 31 13,8 74 32 14,9 10 27 12,0

L 64 d. 33 15,2 77 33 15,3 10 29 134

Moyenne 33 13,5 70 31 14,7 21 29 11,8

@ Sur la base d’une teneur en matiére séche de 860 g/kg pour le mais et de 870 g/kg pour I’aliment.
@ Classement des variétés en 6 groupes de texture du grain: corné, corné a c.-d., corné-denté, c.-d. a denté, denté.

@ MG : matiere grasse, C18:2: acide linoléique.

@ Composition calculée sur la base des valeurs des tables.

la quantité totale de C18:2 déposé. Les
teneurs moyennes en C18:2 des préle-
vements répartis en 3 classes de poids
de carcasse: — de 89 kg, de 89 a 97 kg,
et + de 97 kg sont respectivement de
13,0, 11,7, et 11,0 %. La corrélation
entre poids de carcasse et teneur en
C18:2 est par ailleurs égale a r = -0.38
(p <0.001).

Les autres parametres n’améliorent pas
la prédiction et les écart-types résiduels
obtenus restent élevés. En relation avec
les critéres précédents, les carcasses a
TVM élevée présentent une plus forte
concentration en C18:2 (corrélation
significative entre TVM et C18:2,
r=0,30, p <0.001).

Caractéristiques des mais et des
aliments (tableau 4)

Les 12 mais présentent une teneur
moyenne en C18:2 de 13,5 g/kg brut.
Les lots analysés, tous inférieurs a la
valeur de 17,8 g/kg des tables, varient de
7,6 a 16,2 g/kg, soit du simple au
double. L’origine régionale des lots
comme la texture des mais utilisés n’ap-
paraissent pas clairement reliées au taux
de C18:2.

La teneur moyenne des aliments en
C18:2, estimée par calcul a partir des
valeurs de composition des tables, s’éta-
blit a 14,7 g/kg, soit une valeur proche
de la recommandation maximale de
14,8 g/kg. Six aliments sur douze se
situent au-dessus de cette borne: trois
aliments renfermant plus de 72 % de
mais et deux ayant des teneurs élevées
en acide linoléique dans les complé-

mentaires utilisés.

Par contre, sur la base des teneurs effec-
tivement mesurées dans les mais étu-
diés, la teneur moyenne des 12 aliments
en C18:2 ne représente plus que
11,8 g/kg. Les aliments, tous inférieurs
au seuil, ont alors une teneur réelle com-
prise entre 7,1 et 13,7 g/kg

Les apports en vitamine E par I’aliment
minéral ou le complémentaire, trés
variables, sont compris entre 3 et
60 mg/kg, soit en moyenne 21 mg/kg
d’aliment, I’apport par le mais n’étant
pas pris en compte. Une correction des
apports adaptée a la forte proportion de
mais dans la formule ne parait avoir été
retenue que dans 4 élevages sur 12.

DISCUSSION

La teneur moyenne en acide linoléique
de 11,8 % des AGT obtenue pour les
144 échantillons est supérieure a la réfé-
rence de 10,1 % pour les femelles rap-
portée dans la synthése de Lebret et
Mourot (1998). Elle est proche de la
valeur constatée (11,5 % des AGT) par
Castaing et al. (1995) pour des porcs
(LWXLD) x (LWxP) des deux sexes
recevant un régime a base de mais sec,
mais inférieure a la teneur (13,7 %)
constatée plus récemment dans les
mémes conditions (Castaing et Cazaux,
2000). Une synthese des profils d’acides
gras de bardiere de porcs males et
femelles (LWXLD) x (LWxP) effectués
a la station de Pau-Montardon lors
d’expérimentations entre 1994 et 2000
confirme ces résultats avec une teneur

moyenne en C18:2 de 13,1 % des AGT
(n=108) dans le cas de régimes conte-
nant 70 a 72 % de mais sec et de 10,6 %
(n = 123) dans le cas de 72 & 77 % de
mais humide (Adeeso, 2000).

La proportion de tissus adipeux a teneur
élevée en C18:2 est faible dans notre
étude en comparaison de celle (au
moins un tiers) observée dans les éle-
vages commerciaux lors d’états des
lieux effectués en 1988 et 1992
(Rampon et al., 1994); ceci malgré un
mode de choix des échantillons dans
notre enquéte accroissant la part d’ani-
maux a risque, en comparaison des tra-
vaux précités concernant les deux sexes
et tous les modes d’alimentation.

La teneur moyenne en acide stéarique
(14,8 %) est également satisfaisante par
rapport aux valeurs mesurées en 1988
et 1992 (respectivement 11,6 et 11,3 %),
et proche de celles obtenues par
I’ Adeeso (2000) avec des régimes a base
de mais sec ou humide (respectivement
14,3 et 15,0 %).

Les relations entre la teneur des tissus
gras en C18:2, I’épaisseur de lard, et la
teneur en viande maigre, rejoignent les
conclusions des ¢études antérieures
(Courboulay et Massabie, 1994;
Rampon et al., 1994 ; Courboulay et al.,
1999). Leffet du poids et de ’age a
I’abattage a également ét¢ mis en évi-
dence (synthéses de Lebret et Mourot,
1998; Ellis et Bertol, 2001). L’évolution
du poids moyen de carcasse dans la
zone Uniporc-Ouest, de 82 kg en 1988,
a 85 kg en 1992, puis 88 kg en 2003, est
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favorable a une meilleure qualité des
gras contrairement a I’augmentation de
la teneur en muscle (TVM de 60,1 en
1998 contre 61,0 en 2004).

La relation entre la quantité de C18:2
dans les aliments d’engraissement des
¢levages enquétés et la composition en
acides gras des bardicres est en accord
avec les études précédentes (Mourot et
al., 1991; Castaing et al, 1995;
Courboulay et al., 1999; Castaing et
Cazaux, 2000), et confirme qu’avec
15 g/kg brut d’acide linoléique alimen-
taire, le dépdt dans la bardicre reste infé-
rieur a 15 % des AGT. Le site de préle-
vement de I’échantillon de bardiére, le
type génétique, en rapport avec le
rationnement appliqué, et le dépdt mus-
culaire peuvent expliquer les différences
entre études, en particulier avec les
résultats de Courboulay et Massabie
(1994; 1996) et Kouba et al. (1998). A
cet égard, Lopez Bote et al. (1999) sou-
lignent, avec des régimes contenant des
huiles végétales, une probable utilisa-
tion du C18:2 a des fins métaboliques,
préférentiellement aux acides gras plus
saturés avec en conséquence un
moindre dépot de C18:2 relativement
aux apports.

La moindre teneur moyenne en C18:2
des mais de I’étude par rapport aux réfé-
rences ainsi que leur variabilité méritent
attention. Elles sont a rapprocher de
teneurs plus faibles en matiere grasse:
33 g/kg brut en moyenne contre 37 g/kg
pour les tables. Cependant, les enquétes
annuelles sur la qualit¢ des mais réa-
lisées par ’ONIC et ’AGPM n’indi-
quent qu’une légére baisse de la teneur
moyenne en matiére grasse de la récolte
2003 (34 g/kg brut) par rapport aux
années précédentes (35 g/kg) ou a la
récolte 2004 (36 g/kg). Par contre, selon
la méme source, les groupes de variétés
cultivées selon les régions sont a I’origi-
ne de différences: les variétés précoces
cultivées dans la partie nord de la
France, de type comé et corné-denté,
sont plus riches en mati¢res grasses
(37 g/kg) et en protéines (78 g/kg), mais
moins riches en amidon (638 g/kg), que
les types dentés tardifs cultivés au sud
(respectivement 33, 75 et 643 g/kg
brut).

Parallélement, une part de la variabilité
du C18:2 exprimé en % des acides gras
(moyenne = 59,5 écart-type = 3,4) indi-
quée par la banque de données io-7
(AFZ, 2005), pourrait s’expliquer par
cette incidence du type variétal (variétés
cornées-dentées: 56,6 %; variétés
dentées: 60,8 %), selon des mesures
réalisées lors des campagnes 1993 a

1997 (AGPM, 2000, non publié).

La conservation sous forme humide du
mais parait aussi étre a I’origine d’une
modification de sa composition en
acides gras. Confirmant les observations
déja mentionnées sur les tissus adipeux,
trois expérimentations récentes de
I’ Adeeso montrent a I’issue d’un stocka-
ge par inertage ou par ensilage, compa-
rativement a un séchage lors de la récol-
te, une teneur en matiére grasse plus
faible, une réduction de la teneur en C18
:2 et consécutivement une baisse du
dépdt de C18:2 et une hausse de la pro-
portion d’acides gras saturés dans le
gras de bardicre (Adeeso, 2001-2004,
non publié¢). Cet effet pourrait expliquer
les teneurs modérées en C18:2 dans
notre ¢étude; il justifie par contre des
investigations complémentaires avant
d’en extrapoler les conclusions a une
utilisation en sec.

Le role de la vitamine E vis-a-vis de
I’oxydation des tissus gras conduit
Mourot et al. (1991) a préconiser une
correction des apports en vitamine E.
Les mémes auteurs constatent que, pour
un taux d’acide linoléique élevé et des
apports de 10, 20 et 30 mg/kg d’aliment,
le taux d’oxydation des acides gras est
en relation inverse avec la teneur du
régime en vitamine E (Mourot et al.,
1992). 1l serait utile d’ajuster les apports
de vitamine E a la teneur de ’aliment en
acide linoléique et de déterminer si la
teneur du mais (17 mg/kg) peut étre
prise en compte.

Une appréciation de 1’apport de chaque
lot de mais en acide linoléique, plus pré-
cise que I’emploi de valeurs moyennes,
apparait utile au respect de la contrainte
de 14,8 g par kg. La teneur en C18:2
peut étre déduite de la teneur en matiere
grasse, selon la proposition de Morand-
Fehr et Tran (2001), a partir des taux
AGT/MG et C18:2/AGT (respective-
ment dans les tables frangaises, 85 et
56,5 %). Compte tenu de I’incidence du
type de variété, des rapports CI18
2/AGT différents, respectivement de
54,5 et 61,3 %, pourraient étre appliqués
aux mais cornés-dentés ou dentés
(F.Bénétrix, AG SEPROMA, Pau
2002).

La mise en cause du mais en maticre de
risque de mauvaise qualité des tissus
gras apparait donc excessive et 1’inser-
tion dans les cahiers des charges de
limites d’incorporation pour le mais
n’est pas justifiée. Bien que des taux
maximums de 40 % pour I’engraisse-
ment soient mentionnés au Danemark
(Landsudvalget for svin, 1998), en
Espagne (FEDNA, 2003) et en
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Allemagne (Landwirtschaftskammer
Hannover, 2002), toujours en rapport
avec la qualité des tissus gras, aucune
limitation du mais n’est retenue par les
instituts agricoles francais dans les
tables d’alimentation pour les porcs
(ITP et al., 2002). En effet, la contrainte
de formulation relative a la teneur maxi-
male en acide linoléique dans 1’aliment
de 14,8 g par kg de produit brut suffit a
la gestion de ce risque, le taux de mais
devant étre raisonné en tenant compte
des apports en acide linoléique des
autres matiéres premieres (notamment
les huiles et les graines d’oléagineux).

CONCLUSION

Cette étude confirme qu’il est possible
de nourrir des porcs en engraissement
avec une forte proportion de mais humi-
de sans affecter la qualité technologique
des tissus adipeux.

Ainsi, I’introduction de 65 a 72 % de
mais humide dans le régime permet
d’obtenir des tissus adipeux respectant
la recommandation maximale en acide
linoléique de 15 % des acides gras
totaux.

Toutefois, les résultats de cette étude,
concernant le mais humide, ne peuvent
étre étendus sans précaution au mais
sec, le mode de conservation du mais
semblant avoir une incidence sur les
teneurs des tissus adipeux en acides gras
(les mécanismes restant a préciser).

Par ailleurs, la prise en compte de la
teneur en acide linoléique des mais dans
les enquétes régionales annuelles réa-
lisées par I’ONIC et Arvalis permettrait
de préciser les valeurs de formulation.
Un classement des variétés ou des
groupes variétaux de mais selon la
teneur en matiéres grasses ou en acide
linoléique constituerait une perspective
intéressante.

La comparaison des résultats obtenus a
ceux des enquétes antérieures de 1988
et 1992 tend a montrer une amélioration
de la qualité des gras au cours de la der-
niére décennie. Cette évolution serait a
confirmer avec un protocole prenant en
compte les deux sexes et tous types
d’aliments. L’alourdissement des car-
casses, une alimentation plus libérale
des femelles, et ’exigence par certains
cahiers des charges d’une épaisseur de
lard minimale apparaissent des facteurs
favorables a une réduction du risque de
dégradation de la qualité des gras. Enfin,
la modulation des apports en vitamine E
dans 1’aliment selon sa teneur en acide
linoléique est a considérer.
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