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Résumé

Trois régimes contenant 15, 30 ou 40 p. 100 de pellicules de colza (cv. Régent) en

substitution à de la luzerne déshydratée et un régime sans substitution sont distribués à
volonté à des lapins de race californienne âgés de cinq semaines, pendant six semaines.
La composition et l’analyse chimique des régimes sont décrits dans les tableaux 1 et 2.

L’incorporation de pellicules de colza modifie sensiblement le profil des acides gras (AG) du
tissu adipeux péri rénal (tableau 2) : une diminution des acides gras saturés (particulièrement
de l’acide palmitique) est accompagnée d’un accroissement important des acides gras
monoinsaturés (particulièrement de l’acide oléique) mais plus faible des acides gras polyinsa-
turés. Ces modifications n’affectent pas significativement les propriétés sensorielles de la
viande fraîche ; toutefois, elles sont susceptibles d’altérer le goût de la viande consommée
de façon différée, en raison de la plus grande oxydabilité des acides gras insaturés. Toujours
est-il que le tissu adipeux périrénal des lapins alimentés avec le régime le plus riche en

pellicules de colza est plus mou et translucide que celui des lapins consommant le régime
témoin.

1. - Introduction

L’étude des possibilités d’utilisation du colza dans l’alimentation du lapin a

été abordée récemment. COLIN & LEBAS (1976) et LEBAS & COLIN (1977) ont mon-
tré que l’introduction de tourteau de colza toasté, dépelliculé ou non, dans des

(1) Etude réalisée avec l’aide financière du CE.T.LO.M. (Centre Technique Interprofessionnel
des Oléagineux Métropolitains), 174, avenue Victor-Hugo, 75116 Paris (France).



aliments, à raison du tiers de l’apport protéique total, n’entraîne pas de modifica-
tions des performances de croissance et d’efficacité alimentaire des lapins à l’en-

graissement, par rapport à celles obtenues avec du tourteau de tournesol, même
quand la variété de colza utilisée n’est pas exempte de thioglucosides. Le dépellicu-
lage de la graine de colza permet d’obtenir, d’une part, un tourteau à valeur éner-

gétique accrue et, d’autre part, une matière première riche, à la fois en glucides
pariétaux (plus de 30 p. 100 par rapport à la matière sèche), en matières azotées
totales (17-18 p. 100) et en matières grasses (18 p. 100). Ces pellicules sont suscep-
tibles de remplir la fonction de ballast nécessaire au transit intestinal du lapin, tout

en apportant une quantité non négligeable d’énergie digestible sous forme de lipides.
Leur valeur alimentaire chez le lapin en croissance a été montrée par LE BAS, SE-
ROUX & FRANCK (1981).

L’objet de la présente étude est de décrire l’intensité des modifications éven-
tuelles de la qualité des carcasses dues à leur utilisation. Les pellicules de colza

mises en oeuvre sont issues d’une variété de colza pauvre en glucosinolates et en

acide érucique. La détérioration du goût de la viande par suite de l’accumulation de

triméthylamine (TMA) dans le tissu musculaire, consécutive à l’inhibition de la TMA-
oxydase par la 5-vinyl, 2-oxazolidinethione (GRIFFITHS et (Il., 1980) ne devrait donc

pas être observée. Mais la richesse des pellicules en matières grasses, en acides gras
mono-insaturés en particulier, est propre à modifier la composition des graisses et,

par conséquent, non seulement l’aspect des principaux dépôts adipeux mais aussi les

propriétés sensorielles de la viande.

2. - Matériel et méthodes

Matériel unimal et i-égiiiies expérimentaux

L’étude porte sur 38 lapereaux des deux sexes de race Californienne soumis à

partir de l’âge de 36 jours et pendant six semaines à des régimes expérimentaux
différant par leur teneur en pellicules de colza (variété Régent), non déshuilées

(15,8 p. 100 de matières grasses), pauvres en isothiocyanates (ITC) et en 5-vinyl,
2-oxazolidinethione (VTO) : 0,08 et 0,56 p. 100, respectivement. Trois aliments notés
« 15 », « 30 » et « 40 », contenant respectivement 15, 30 et 40 p. 100 de pellicules
substituées essentiellement à de la luzerne déshydratée, sont comparés à un aliment
témoin (« T »). Les régimes ont été calculés de façon à être isoprotéiques, isocellu-

losiques et équilibrés en acides aminés soufrés et en lysine. Leur composition centé-
simale et leur analyse chimique sont présentées dans le tableau 1.

Déterrreinution de la composition en acides grus des lipides des régimes
et du tissu adipeux périrénul

Les échantillons d’aliment ont été soumis à une hydrolyse acide, puis à une

extraction des lipides par le mélange chloroforme-méthanol (2 : 1, v/v). Celle-ci a été
réalisée à froid dans un broyeur de type Virtis. Les lipides ont été purifiés selon la



technique de FOLCH, LEES & SL0.4NE-STANLEY (1957). Les acides gras ont été sé-

parés des autres constituants des lipides par saponification à froid en présence d’un
excès de potasse alcoolique.

Les acides gras purifiés ont été ensuite méthylés à chaud par le mélange mé-
thanol HC1 (97:3, v/v).

Les esters méthyliques ont été analysés par chromatographie en phase gazeuse
sur colonne capillaire de verre. Les conditions d’analyse étaient les suivantes :

appareil Girdel FD! adapté, colonne capillaire de verre (diamètre interne : 0,3 mm



et longueur totale 47 m), phase stationnaire FFAP, gaz vecteur : hydrogène (pres-
sion au niveau de l’injecteur : 0,5 Bar), température du four : 196 °C, détection par
ionisation de flamme. L’ensemble analytique était couplé à un intégrateur-calculateur
LTT 4212.

Les acides gras contenus dans les lipides du tissu adipeux périrénal, prélevé
24 heures après l’abattage sur les carcasses des lapins des quatre lots expérimentaux,
ont été séparés et dosés dans les mêmes conditions mais sans hydrolyse acide initiale.

L’effet du régime sur la composition centésimale des acides gras totaux a été
testé par analyse de variance à un facteur contrôlé. Les moyennes ont été classées

par la méthode de NEWMAN & KEULS (DncNEmE, 1970).

Appréciation sensorielle de la qualité de la viande

Seuls ont été comparés les lapins nourris avec l’aliment témoin « T » (exempt
de pellicules de colza) (N = 12) et avec l’aliment « 40 (40 p. 100 de pellicules de
colza) (N = 6). Ils ont été abattus à l’âge de 11 semaines. Les cuisses ont été pré-
levées sur les carcasses après un stockage de 24 heures en chambre froide (+ 4 °C)
puis stockées pendant 48 heures au réfrigérateur (-I- 4 &dquo;C) dans des sachets individuels
en aluminium. Les échantillons provenant des animaux témoins (lot « T ») et des

animaux nourris avec l’aliment contenant des pellicules de colza (lot « 40 ») ont été

organisés en 12 ensembles constitués chacun de trois cuisses de même poids (I20 g
cnviron) ; l’une provenant d’un lapin du lot « 40 », les deux autres provenant d’un

lapin du lot « T ». La cuisson des échantillons, dans leur étui en aluminium, a été
effectuée sans adjonction d’ingrédients, en 40 minutes, dans un four porté à 200 &dquo;C.
La viande a été servie chaude aux douze dégustateurs non spécialisés répartis dans
les cabines d’une salle réservée aux tests sensoriels. Les résultats de l’essai de diffé-

rence tripartite ont été interprétés selon la méthode de BENCTSSON & HELM (1953).

3. - Résultats et discussion

Composition en acides gras des lipides du régime

Le régime témoin (« T ») est caractérisé par une faible teneur en lipides (ta-
bleau 1). Les acides gras y sont hautement insaturés (plus de 80 p. 100) (tableau 2).
Les acides gras polyinsaturés : linoléique et linolénique, proviennent essentiellement
des céréales, d’une part, et des lipides de structure des tissus végétaux d’autre part.
Au fur et à mesure que les taux d’incorporation en pellicules de colza augmentent,
la teneur en acides gras polyinsaturés et saturés (acides palmitique et myristique)
diminue. En contrepartie, la teneur en acide oléique (18: 1, n-9) augmente. L’aci-
de érucique n’est présent qu’à l’état de traces dans les pellicules de colza incorpo-
rées (1).

(1) D’après le Service Etudes et Recherches du C.E.T.I.O.M.





Composition en acides gras du tissu adipeux périrénal

L’introduction de pellicules de colza dans la ration du lapin en croissance
conduit à des modifications importantes dans la composition en acides gras des lipi-
des du tissu adipeux périrénal. Ces modifications sont d’autant plus marquées que
le taux d’incorporation de pellicules de colza est plus élevé (tableau 2).

D’une façon générale, par rapport à ce qui est observé chez les lapereaux sou-
mis au régime témoin, l’incorporation de pellicules de colza entraîne une diminution
très nette des concentrations en acides gras saturés à nombre pair d’atomes de car-
bone, un maintien des acides gras à nombre impair d’atomes de carbone ou ramifiés,
une importante augmentation des concentrations en acides gras monoinsaturés et,
enfin, une légère augmentation des teneurs en acides gras polyinsaturés.

Les effets observés sont en relation avec la quantité de pellicules de colza
introduites dans la ration entre 0 et 30 p. 100. Il n’y a pas de différences signifi-
catives entre les compositions en acides gras des lipides des tissus adipeux provenant
d’animaux ayant ingéré les régimes contenant 30 et 40 p. 100 de pellicules.

En ce qui concerne les acides gras saturés pairs, l’incorporation de pellicules
de colza dans la ration entraîne une diminution de la concentration de toutes les

espèces moléculaires (myristique, stéarique mais surtout palmitique).

Au niveau des acides gras monoinsaturés, les variations des concentrations des

acides palmitoléique et oléique sont opposées lorsque l’incorporation de pellicules de
colza dans la ration augmente : la teneur en acide palmitoléique décroît (&mdash; 2,4 points
entre les régimes « T » et « 30 »), alors que celle d’acide oléique augmente forte-
ment (+ 14 points entre les mêmes régimes).

Enfin, les comportements des deux acides gras polyinsaturés majeurs sont dif-

férents : la teneur en acide linolénique n’est pas influencée par les variations du ré-

gime, alors que la teneur en acide linoléique est sensiblement supérieure dans le
tissu adipeux des lapins soumis aux régimes contenant des pellicules de colza, quel
que soit le taux d’incorporation (+ 3,4 à 4,8 points).

BOWLAND & NEWELL (1974) ont étudié l’effet de l’introduction de colza dans
l’alimentation d’un autre mammifère monogastrique : le porc. Des régimes contenant
10 p. 100 de graines (B. campestris, cv. span ou B. napits, cv. zéphyr) broyées et

non déshuilées à bas niveau en acide érucique (1 p. 100 des huiles) modifient sensi-
blement la composition en acides gras des lipides du lard dorsal. Comme chez le

lapin, la réduction de la teneur en acides gras saturés pairs est accompagnée d’une
élévation de la teneur en acide linoléique ; cependant, le taux d’acide palmitoléique
n’est abaissé que lorsque le cultivar zéphyr est utilisé. A la différence du lapin, l’aug-
mentation de la proportion d’acide oléique dans les acides gras alimentaires ne se

traduit pas par un accroissement de sa concentration dans les réserves adipeuses. Or,
cela est très net dans la présente étude, ce qui d’ailleurs confirme des résultats anté-
rieurs de RAIMOIYDI et al. (1974). Enfin, alors que chez le lapin la teneur en acide

linolénique du tissu adipeux périrénal est stable lorsque sa concentration varie dans



les lipides alimentaires, ce qui est vrai aussi, dans une certaine mesure, pour la
somme des taux des deux acides gras polyinsaturés (linoléique + linolénique) (CIRUZ-
zi et al., 1973), il existe, chez le porc, une relation entre les proportions d’acide

linolénique dans les lipides de l’aliment et du lard dorsal (BOWLAND & NEWELL,
1974).

CIRUZZI et al. (1973) attribuent de bonnes qualités diététiques à la viande de

lapin, riche en acides gras polyinsaturés. Cependant, la sensibilité du profil des
acides gras corporels aux variations de la composition des graisses alimentaires, en
particulier l’aptitude du lapin à stocker les acides gras insaturés justifie une particu-
lière attention lors de la formulation des alimcnts. En effet, l’accroissement trop im-
portant du taux d’insaturation, tel que celui montré dans la présente étude, peut se
traduire par une détérioration des qualités organoleotiques de la viande au cours

de la conservation des carcasses. Déjà, les modifications dans la nature des acides

gras des lipides corporels des lapins nourris avec de l’aliment contenant 40 p. 100

de pellicules de colza (acides gras monoéthyléniques : + 14 points par rapport aux
lapins témoins, acides gras diéthyléniques : + 3 points) se manifeste par une consis-
tance plus molle et un aspect translucide caractéristiques de leurs dépôts adipeux
périrénaux.

Appréciation sensorielle de la qualité de la viande

Tous les dégustateurs ont perçu une différence qualitative entre les morceaux

qui leur étaient présentés. Mais deux d’entre eux, seulement, ont identifié l’échan-
tillon unique provenant du lot colza. Or, d’après BENGTSSON & HErm (1953), le
nombre de jugements corrects permettant de conclure à une différence significative
(0,01 < p < 0,05) entre un échantillon unique et deux témoins semblables doit être,
au moins, égal à 8, pour un jury de 12 membres. Le résultat global de cet essai

tripartite de dégustation, pourtant réalisé en mettant en oeuvre des échantillons de
viande prélevés sur les lapins nourris avec les aliments expérimentaux extrêmes

(0 et 40 p. 100 de pellicules de colza) montre que l’utilisation de pellicules de colza
de la variété Régent ne modifie pas significativement l’acceptabilité de la viande par
les consommateurs.

Les deux juges qui ont repéré correctement l’échantillon unique s’accordent

pour lui attribuer une moins grande tendreté. SEOANE et al. (1978) rapportent aussi,
sans l’expliquer, une baisse de la tendreté de la viande de veau de race Holstein

lorsque la teneur en huile de colza, à bas niveau en acide érucique, augmente dans
la ration. La flaveur quant à elle n’est pas significativement affectée. Il est vrai

que l’introduction de tourteau de colza (Brassica f1afJus) même à haute teneur en

glucosinolate, dans l’aliment de démarrage de poulet de chair n’a pas d’effet défa-
vorable sur la flaveur de leur viande, à condition, toutefois, que le taux d’incorpora-
nombre de jugements corrects permettant de conclure à une différence significative
tion soit modéré (< 10 p. 100). En cas d’incorporation plus importante, le goût
de la viande est alors sensiblement affecté (YULE & Mc BRIDE, 1976 ; SïEEDMANN
et al., 1979) par l’accumulation de triméthylamine dans le tissu musculaire due à
l’inhibition de la triméthylamine oxydase par le VTO du tourteau de colza.



4. - Conclusion

L’utilisation de pellicules de colza en substitution à la luzerne dans l’alimenta-
tion du lapin en croissance ne modifie pas significativement l’acceptabilité de la

viande produite. Les modifications apportées à l’équilibre des acides gras alimentaires,
ainsi qu’à leur quantité, par l’incorporation de pellicules de colza, se manifeste par
un aspect plus lâche et translucide des graisses périrénales. Cet aspect caractéristique
est dû à la moindre saturation des chaînes carbonées des acides gras et, notamment,
à l’accumulation d’acide oléique aux dépens de l’acide palmitique.

Accepté pour publication en juin 1981.

Summary

U.re of rapeseed hulls in growing rabbit feeding. Il. - Effect on carcass quality

Californian 5 week-old rabbits were given three diets containing 15, 30 or 40 p. 100

rapeseed hulls (cv. Regent) or a control diet (dried lucerne). The composition and the
chemical analysis of the diets are described in tables 1 and 2. Incorporation of rapeseed
hulls greatly affected the fatty acid (FA) composition of the perirenal fat (table 2).
A decrease in saturated fatty acids (especially palmitic acid), a large increase in monounsa-

turated FA (especially oleic acid) and a small increase in polyunsaturated FA were observed.
These modifications did not significantly affect the fresh meat quality measured after 6 weeks.
However, they were liable to alter the taste of stored meat because of the higher oxidability
of the unsaturated FA. The perirenal fat of rabbits fed the largest amount of rapeseed hulls
was more flabby and translucent than that of the controls.
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