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Les lipides sont une famille hétérogéne de nutriments. Ils sont une source non négligeable
d’énergie et des précurseurs essentiels d’hormones et de molécules nécessaires a la bonne
physiologie des animaux. Ce cours présente les propriétés nutritionelles des lipides et leur
importance dans I’alimentation animale.

Lipides ; nutrition; acides gras essentiels

Les matiéres grasses sont un ensemble hétérogene de nombreux composés solubles dans les
solvants et insolubles dans I’eau. Cet ensemble comprend les lipides, leurs dérivés et les com-
plexes lipidiques. lls sont une source importante d’énergie et sont des précurseurs de synthése
pour de nombreuses molécules essentielles au bon fonctionnement de I’organisme. Dans ce
chapitre, nous abordons les matiéres grasses dans une optique de nutrition. Les bases physico-
chimiques des lipides et de leurs dérivés ainsi que la biochimie des lipides sont présentées suc-
cinctement pour se concentrer sur leur importance en nutrition et diététique. Ainsi cet article
traitera essentiellement des acides gras lineaires insaturés

Le composé de base des matiéres grasses biologiques est I’acide gras. Les acides gras sont
composés d’une chaine carbonée plus ou moins longue et d’une fonction acide. Leur différen-
ciation se fait a partir des caractéristiques de leur chaine carbonée qui leur donne des propriétés
physiques, chimiques et biologiques différentes. La premiere caractéristique est la taille de la
chaine carbonée, plus celle-ci est longue plus I’acide gras a un point de fusion bas. La seconde
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est la présence, ou non, d’insaturation, plus I’acide gras posséde d’insaturation plus son point
de fusion est bas. Enfin pour les acides gras insaturés, la conformation des doubles liaisons, les
conformations cis abaisse le point de fusion. De plus, les conformations cis sont plus sensibles
a I’oxydation que les trans.

La nomenclature physiologique des acides gras prend en compte le nombre de carbones,
celui-ci est toujours pair pour les acides gras biologiques, le nombre d’insaturations et pour les
acides gras insatures leur famille. La famille des acides gras est déterminée par la position de
la premiere double liaison en partant du carbone a I’opposé de la fonction acide (carbone aussi
appelé oméga). Une présentation de la nomenclature est faite dans la Figure 1.

Nombre
d'insaturation

()

Présence
d'insaturation

C(c) . X
Acide Arachidonique (C20:411-%)

Nombre de

carbone (C)

Figure 1 : Nomenclature physiologique des acides gras.

La famille des acides gras insaturés est déterminante pour leur réle physiologique. Ainsi les
mammiferes n’ont pas la possibilité de synthétiser des acides gras omega-3 ou omega-6 qui
sont des précurseurs de synthése essentiels pour leur physiologie. Les omega-3 et les omega-6
sont qualifiés d’acides gras essentiels. L’alimentation devra donc fournir ces nutriments.

La nutrition humaine apporte beaucoup d’importance aux acides gras oméga-9. En raison de
la position de leur premiere liaison, ceux-ci sont monoinsaturés et préviendraient les risques
cardiovasculaires et le syndrome métabolique chez I’nomme 3. Ces risques n’étant pas ou peu
présents chez I’animal, I’importance des oméga-9 dans leur alimentation est minime.

Enfin, les acides gras insaturés sont sensibles a la chaleur et a I’oxydation. Cette sensibilité
est grande pour les oméga-3 intermédiaire pour les 6 et faible pour les 9. Un bon stockage, a
I’abri de la chaleur, de la lumiere et de I’atmosphere, est essentiel pour qu’ils puissent conserver

leurs propriétes.
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Les lipides simples sont le resultat de I’estérification d’un ou plusieurs acides gras avec un

alcool. Trois types d’alcools s’estérifient avec les acides gras (AG) :
e Glycérol + AG => glycérides
e Cholestérol + AG => stérides
e Alcool a haut poids moléculaire + AG => cérides

Les lipides simples sont une forme importante de stockage chez les mammiféeres. Ainsi les
glycérides sont la forme de stockage d’énergie la plus importante. Les stérides sont la forme de
stockage du cholestérol dans les tissus, c’est aussi sa forme de transport.

A la différence des deux autres catégories de lipides simples, les cérides n’ont pas d’utilité
de stockage. Ils sont a I’origine des cires animales et végétales. Par exemple le palmitate de
cétyle des cétacés (que I’on retrouve dans I’organe du spermaceti) ou la cire d’abeille. Ce sont
des composés solides a température ambiante.

Les lipides complexes sont des hétérolipides. 1ls sont composés d’une base de glycérol ou
de sphingoside, d’un ou deux acides gras et d’un groupe phosphate, sulfate ou glucidique. Ils
sont les principaux constituants des membranes cellulaires et ont des réles dans la transmission
nerveuse et dans la transduction des signaux cellulaire. En effet de par leur constitution certain
lipide complexe sont des sources de choline (Phosphatidylcholines) ou d’inositol triphosphate
(Phosphatidylinositol). On retrouve aussi un lipide complexe, le dipalmitoyl-phosphatidylcho-
line, dans le surfactant pulmonaire.

Contrairement aux autres lipides, ceux-ci ne sont pas constitués a base d’acide gras, mais a
base d’isopréne. C’est une famille fondamentale. En effet, les vitamines hydrosolubles (A, D,
E et K) comprennent ou sont dérivées de polymeéres d’isoprene. De méme, les stérols sont syn-
thétisés a partir d’un polymére d’isoprenes : le squalene Figure 2. Chez les mammifeéres le
squaléne et le cholestérol sont formés a partir de I’acétyl-CoA.
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Figure 2 Cholesterol et squaléne

Cette partie traitera principalement des sources d’acides gras insaturés.

Les matieres grasses sont le plus souvent extraites des tissus gras des animaux et des graines.
Cependant, les lipides sont présents dans tous les tissus vivants. Leur quantité et leur qualité
dépendent de leur origine animale ou végétale, mais aussi de I’espéce de cette source, de sa
physiologie et des nutriments dont elle a acces.

Il est a noter que la composition en acide gras des tissus des monogastriques est souvent le
reflet de leur alimentation . Si nous prenons I’exemple des productions porcines, des relations
linéaires entre la teneur de leur alimentation en acides gras insaturés et I’indice d’iode de leurs
graisses ont été décrites >6. De plus, les monogastriques nourris avec plus des acides gras de la
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famille des oméga-3 ou 6, ont un plus grand pourcentage de ces types acides gras dans leurs
tissus 478, Ce phénomeéne est aussi présent chez les ruminants a une moindre échelle .

Les animaux marins sont aussi une source importante d’acides gras et plus particuliérement
d’acide gras de la famille des omega-3. Cependant de grandes différences existent selon I’es-
péce, la saison ou la région *°.

On notera la présence dans les graisses d’origine animale d’acides gras polyinsaturés a
chaine longue (plus de 20 carbones).

Concernant les matieres grasses d’origine vegétale, on en trouve principalement dans les
graines (notamment dans les graines d’oléagineuse) et certains fruits (olives...). Les feuilles et
les herbes contiennent en général peu de lipides, mais ceux-ci sont riches en acide a-linolénique
un omega-3. Les algues marines sont aussi riches en ce composé. A I’opposé des graisses d’ori-
gine animale, les graisses végétales contiennent peu ou pas d’acides gras polyinsaturés a chaine
longue des familles omega-3 et 6 (Tableau 1 et Tableau 2).

Tableau I: sources alimentaires des principaux acides gras essentiels

Acides gras Principales sources

Huiles végétales (Tournesol > soja,

Acide linoléique .. . .
mais>> olive) >> lard, graisse de

(18:2n-6) volaille

Acide arachidonique Beurre, graisse animale, huile de
(20:4-6) poisson

Acide a-linolénique Huile de soja >> huile de poisson,
(18:3n-3) huile de mais

Acide eicosapentaénoique

(20:5n-3) Huile de poisson
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Tableau Il: compositions qualitatives de en acide gras de certaines huiles ou graisses en
pourcentage %1, Traces <1%.

- - - - - - - - 3 -

- - - - - - - - 2 -

- - - - - - - - 1 -

- - - - - - - - 3 -

- - - - - - Traces - 4 -
Traces Traces Traces Traces Traces - 2 3 12 1
4 10 12 11 6 9 16 26 31 18

1 4 2 3 3 3 9 19 10 5

1 Traces - - - Traces - - - -
Traces Traces - - - Traces - - - 4
2 Traces 2 2 - Traces 4 6 2 4
54 25 15 - 17 80 43 40 23 15
- - - - - Traces - - - 10

23 52 68 79 13 4 10 5 2 2
10 7 - - 55 Traces  Traces  Traces Traces -

- - - - - - Traces  Traces - 1

- - - - - - Traces  Traces - 6
- - - - - - Traces  Traces - 27

5 2 7 0 6 4 1 4 1 2

Les lipides disponibles dans le commerce sont souvent transformés. Les formes les plus
simples sont les graisses et les huiles. Elles sont composées exclusivement de lipides apreés
extraction depuis la matiére premiere. Les graisses sont les extraits solides a 15°C (saindoux)
et les huiles sont les extraits liquides (huile d’olive). D autres formes de lipides peuvent étre
sous forme d’émulsion (margarine ou beurre). Le beurre est une émulsion des matieres grasses
du lait, toute matiére grasse d’une autre origine en émulsion est une margarine. De méme beau-
coup d’autres produits sont nommés beurres par excés de langage : le « beurre de cacao » est
en fait une graisse (pas d’émulsion). De méme, « I’huile de palme » est une graisse végétale.

Ces huiles et ces graisses peuvent ensuite étre incorporées dans les aliments complets. Ainsi
dans les aliments complets le taux de lipide est en grande partie défini par le fabricant. Lors de
la fabrication de ces produits transformes, il est important de pendes en compte les possibles
dénaturations résultant du processus utilisé (point discuté au paragraphe suivant).

O,
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Dans le cas des ruminants, les principales sources d’acides gras alimentaires provenant de
produits transformés sont les tourteaux gras. On peut aussi utiliser des matiéres grasses proté-
gées sous forme cristallisée, de savon calcique ou enrobée par des protéines tannées, voir ci-
dessous.

Comme annoncé plus haut, les acides gras insaturés sont sensibles a la lumiére et a la chaleur.
Ces dénaturations peuvent étre légeéres et conduire a I’hydrolyse des lipides. Cette hydrolyse
libere les acides gras ce qui augmente I’acidité de I’aliment et diminue son ingestibilité. Des
dénaturations plus importantes peuvent survenir si I’aliment est soumis trop longtemps a la
lumiére, I’air ambiant ou a une température élevée. Ces facteurs favorisent I’isomére trans des
doubles liaisons des acides gras, oxygénation de ces doubles liaisons et la formation de composé
toxique et cancérigéne (acrylamide) 2715,

Le passage a I’isomérie trans des doubles liaisons a des conséquences sur la qualité des
acides gras. En effet, les acides gras essentiels sont uniqguement composés de doubles liaisons
cis, en changeant d’isomérie ces acides gras perdent leur qualité d’acide gras essentiel.

Les oxydations peuvent aussi avoir lieu & température ambiante lors de la conservation de
I’aliment. Ce qui peut avoir des conséquences sur la qualité globale de I’aliment. Les oxydes
d’acides gras peuvent altérer les autres nutriments comme la vitamine E 6. Ainsi pour améliorer
la conservation des aliments tout en gardant des acides gras de haute qualite, il est possible
d’utiliser des antioxydants comme conservateurs. L’intérét des antioxydants a été confirme
dans I’alimentation des poulets de chair, ou ils permettent d’augmenter la croissance des poulets,
par rapport a un aliment de méme valeur nutritionnelle qui ne contient pas d’antioxydant '

Pour limiter ces dénaturations, les processus industriels utilisent souvent une hydrogénation
préalable des lipides. Cette hydrogénation diminue le nombre d’insaturations et change I’iso-
mérie de certaines doubles liaisons cis en configuration trans. Enfin, le procédé déplace cer-
taines doubles liaisons le long de la chaine carbonée. Les acides gras ainsi formés sont plus
résistants a I’oxydation ce qui facilite augmente la conservation de I’aliment et facilite le pro-
cessus industriel. Cependant, ces transformations d’acides gras ont des conséquences sur la
qualité des lipides qui contiennent moins d’acides gras insaturés, moins d’acides gras essentiels,
plus d’acides gras insaturés trans et plus d’acides gras saturés. En plus de la perte de qualité,
I’augmentation de la part d’acides gras saturés et d’acides gras trans a des conséquences sur la
physiologie des lipides, notamment par I’augmentation des LDL sanguins et la diminution des
HDL sanguins. Ceci conduit a une augmentation du risque de certaines affections, notamment
cardiovasculaires, chez I’nomme 820, A ce jour, aucune étude ne permet de conclure sur I’im-
pact des acides gras trans sur la santé des animaux domestiques *.

Afin de conserver une qualité optimale des lipides, surtout quand ceux-ci contiennent un fort
taux d’acides gras polyinsatureés cis, il est conseillé de les stocker a I’abri de la chaleur, de la
lumiére et de I’air ambiant. De plus, les sources de lipides riches en acides gras polyinsaturés

ne doivent pas étre cuites.
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Il existe un grand nombre de méethodes d’analyse de la quantité et de la qualité des lipides.
La base des analyses est I’extraction des lipides par I’action de solvant, puis I’identification des
lipides par chromatographie en phase gazeuse. La chromatographie en phase gazeuse permet
de déterminer la quantité et la qualité des différents acides gras (longueurs, nombre, position et
conformation des insaturations).

Les matiéres grasses brutes sont déterminées habituellement par une extraction incomplete
et peu spécifique des lipides. Cette extraction est couramment réalisée avec de I’éther diethy-
ligue anhydre. Cette méthode permet I’extraction des triglycérides (forme majoritaire des li-
pides), mais aussi de chlorophylle et de xanthophylle. La quantité d’extractifs est ensuite me-
surée pour obtenir la valeur de matieres grasses brutes. Si I’aliment est extrudé ou enrobé, une
hydrolyse acide préalable est nécessaire .

Pour caracteériser la quantité d’insaturations d’une source lipidique, on utilise historiquement
I’indice d’iode obtenu par la méthode de Wijs 2. Les doubles liaisons des acides gras réagissent
avec une solution de monochlorure d’iode (réactif). La quantité restante de réactif est ensuite
mesurée par colorimétrie. L’indice d’iode est la masse de diiode ayant réagi. Plus il est impor-
tant plus le nombre de doubles liaisons des acides gras est grand. Cependant cette méthode,
bien que toujours utilisée, ne permet pas de déterminer la position ou la conformation des
doubles liaisons des acides gras, ce qui limite son intérét. Pour déterminer ces informations, il
est préférable d’utiliser la chromatographie.

La digestion lipidique intervient dans la section haute du tube digestif. Dans certaines es-
péces comme I’homme ou le rat, elle débute dans la cavité buccale par I’action de la lipase
linguale ?2. Mais, une grande partie des monogastriques (chien, chat, cheval) n’ont que peu ou
pas d’activité lipolytique dans la cavité buccale -2,

La partie la plus importante de la digestion préduodénale des lipides s’effectue dans I’esto-
mac. La lipase gastrique est active au pH de I’estomac 2° et effectue une lipolyse partielle d’une
partie des triglycérides. La lipolyse est la réaction séparant un acide gras du glycérol. Dans
I’estomac une partie des triglycérides sont transformes en diglycérides ou monoglycérides par
lipolyse. Les diglycérides ou monoglycérides ainsi formés facilitent I’émulsion des triglycé-
rides. Ce qui est essentiel pour la digestion duodénale 2728,
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Dans le duodénum les lipides, par I’action des sels biliaires, des phospholipides et des mono-
et diglycerides, forment des micelles. Cette émulsion des acides gras par les sels biliaires permet
une meilleure digestion des lipides. La suppression des sels biliaires avec une méthode de fis-
tulisation entraine une baisse de la digestibilité des matiéres grasses 2°. Il est important de ne
pas réduire le réle des sels biliaires a celui d’un émulsifiant. Par leur action sur les récepteurs
nucléaires farnesoid X, ils sont des acteurs clefs de I’homéostasie glucidique et des lipopro-
téines 0.

Les triglycérides sont hydrolysés en 2-monoglycéride et en acides gras libres par la lipase
pancréatique (lipolyse). Cependant cette enzyme n’a pas d’affinité pour les sels biliaires. Seule,
I’enzyme n’a presque pas d’activité 312, La colipase pancréatique est le partenaire physiolo-
gique de la lipase. A I’inverse de la lipase, la colipase a une forte affinité pour les sels biliaires
et la lipase. Ainsi elle permet d’ancrer la lipase pancréatique aux micelles pour qu’elle conduise
la lipolyse.

Concernant le cholestérol, seules les molécules non estérifiées intégrent les micelles. Les
cholestérols estérifies sont éliminés dans les féces.

L’absorption des lipides dans les entérocytes du jéjunum peut s’effectuer par deux voies : la
diffusion passive et I’absorption par des transporteurs. La diffusion passive est reconnue comme
étant la voie majoritaire. Cependant les acides gras peuvent aussi étre absorbés par les transpor-
teurs CD36. Une fois absorbés, les acides gras sont de nouveau estérifiés a un monoglycérol
dans le réticulum endoplasmique des entérocytes pour reformer un triglycéride. Les triglycé-
rides sont ensuite intégrés dans des lipoprotéines de transport les chylomicrons et ceux-ci seront
sécretés dans le chyle. Dans le cas des volailles les lipoprotéines sont sécrétées directement
dans les capillaires sanguins menant a la veine porte, on les nomme portomicrons .

Concernant le cholestérol, il est absorbé par diffusion passive et par le transporteur NPC1L1
dans les entérocytes du jéjunum. Ce transporteur est inhibé par I’ézétimibe un hypocholestéro-
Iémiant utilisé en médecine humaine. De plus, ce transporteur serait impliqué dans I’absorption
de la vitamine K 4. Le cholestérol est lui aussi excrété dans les chylomicrons.

Les sels biliaires sont réabsorbés dans I’iléon.

Le métabolisme des lipides et leur distribution relévent du cours de biochimie.

Nonobstant la digestion ruminale, la digestion des lipides des ruminants est tres proche de
celle des monogastriques. On peut noter que les ruminants possedent aussi une lipase linguale
22 Cette partie traitera principalement de la digestion ruminale des lipides et de ses consé-
quences.

O,
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Dans le rumen, les lipides, et plus particulierement les triglycérides, sont I’objet de nom-
breuses biotransformations. L’intensité et le type de biotransformation dépendent de la compo-
sition microbienne du rumen et de son acidité. De plus le rumen est aussi un lieu de synthése
d’acides gras a partir d’hydrates de carbone *. Nous nous concentrerons sur la synthése lipi-
dique, la lipolyse et la biohydrogénation.

Contrairement a la lipolyse des triglycérides effectuée par les enzymes des mammiféres qui
est incomplete et aboutie a la formation de mono- ou diglycérides, la lipolyse par les enzymes
bactériennes aboutie le plus souvent a I’obtention d’acide gras libre et de glycérol. De méme la
dégradation des galactosylcéramides, des lipides complexes de la famille des glycolipides, en-
traine la libération d’acides gras et de galactose.

Le glycérol et le galactose sont rapidement fermentés en acides gras volatils, principalement
en propionate et butyrate 3. De méme, le métabolisme fermentaire des bactéries entraine la
d’acide gras volatils a partir de glucides pariétaux ou cytosoliques . Ces acides gras volatils
sont directement absorbés au niveau des parois du rumen. Une partie des acides gras volatils
est directement metabolisee par le rumen mais la majorité passe dans la circulation sanguine.
Les acides gras volatils sont la source énergétique majoritaire des ruminants. Ils couvriraient
entre 60 et 80% du besoin énergétique des ruminants *. Enfin, des acides gras plus longs peu-
vent étre synthétisés par la flore ruminale a partir des acides gras volatils. Ainsi, chez les rumi-
nants la quantité d’acide gras a la sortie du rumen peut étre supérieure a celle de la ration.

La production d’acides gras volatils peut aussi s’effectuer dans le caecum et le colon des
monogastriques.

La biohydrogénation conduit a des modifications de I’isomérie et du nombre d’insaturation
des acides gras insatures. Les produits de ces transformations peuvent, soit étre absorbés par le
ruminant, soit continuer a étre modifiés par la flore digestive. Nous prendrons pour exemple
I’acide linoléique. Dans le cadre d’un fonctionnement optimal du rumen la double liaison cis
du carbone a12 de I’acide linoléique est remplacée par une double liaison trans en all. Ce
composé est I’acide ruménique, il fait partie des conjugués de I’acide linoléique (CLA) et se
retrouve dans le lait. La double liaison cis en a9 est hydrogénée donnant ainsi naissance a
I’acide trans vaccénique. Enfin, la double liaison trans restante est & son tour hydrogénée pour
donner I’acide stéarique.

Le syndrome de chute du taux butyreux est souvent lié a une acidose, mais il peut aussi étre
dd a un apport trop important en acide linoléique °. En effet, bien que dans un état physiolo-
gique la biohydrogénation de I’acide linoléique conduit a la formation d’acide ruménique, si
I’acide linoléique est présent en trop grande quantité un autre conjugué de I’acide linoléique est
synthétisé. Or ce dernier est un inhibiteur de la synthése mammaire des acides gras du lait par
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son action sur le régulateur nucléaire SERBP1. De plus I’acidose ruminale favorise aussi cette
voie de synthése.

En conclusion I’augmentation des acides gras insaturés ou un apport trop élevé en matiéres
grasses (qui peut conduire a une acidose) peuvent entrainer une baisse du taux butyreux du lait.
Pour limiter le risque d’acidose et apporter plus de matiéres grasses, il est possible d’utiliser
des matiéres grasses protégées.

tyreux

A 4

trans-10 C18:1

Voie secondaire/v trans-10, cis-12 CLA

Acide linoléique Acide stéa-
(C18:2) rique (C18)

Figure 3: Schéma des biotransformations de I’acide linoléique et

Les lipides sont la base du stockage énergétique des mammiferes. Ils sont aussi une source
importante d’énergie alimentaire, 1g de lipide eéquivaut & 9kcal d’énergie métabolisable. Ce
sont les nutriments les plus denses énergétiquement.

Le catabolisme énergétique des lipides s’effectue au niveau des mitochondries. Ce catabo-
lisme nécessite un acide aminé la L-carnitine pour transporter les molécules dans les mitochon-
dries.
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5.2 Acides gras essentiels
5.2.1 Base de la biochimie des omega-6 et omega-3

Comme indiqué plus haut, certains acides gras de la famille des omega-3 et 6 sont classé
dans les nutriments essentiels de nombreuse espéce. En effet, les mammiféres n’ont pas la ca-
pacité d’en produire en quantité suffisante pour couvrir leurs besoins. Ils doivent trouver ces
acides gras dans leur alimentation. Les plantes ont la capacité de synthétiser ces acides gras.
Dans les plantes, les omega-6 et les omega-3 se trouvent respectivement sous forme d’acide
linoléique et a-linolénique principalement. A partir de ces acides gras, la plupart des mammi-
feres sont capables de les allonger pour former des acides gras a chaine longue : I’acide arachi-
donique, I’acide eicosapentaénoique et I’acide docosahexaénoique (Figure 3) 4.

Acide linoléique Acide a-linolénique
18:2n-6

D6 désaturase

Elongase

20:3n-6 20:4n-3

D5 désaturase

Acide arachidonique cicosapentaénoique
20:4n6 Sapeniacnoiq

20:5n-3

Elongase

22:4n-6

22:5n6 docosahexaénoique
22:6n-3

Figure 4 : Voies de synthése des omega-3 et des oméga-6

Cependant dans le cas des félins, leur enzyme A6-désaturase est beaucoup moins efficace 4.
Ainsi, en dehors du chat adulte sain, ou le peu de synthése d’acides gras a chaine longue est

(=)
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suffisant, il est nécessaire d’assurer une source alimentaire en acide arachidonique et en acide
eicosapentaénoique pour le chat.

On considérera gque chez le chien seuls I’acide linoléique et I’acide a-linolénique sont stric-
tement essentiels. Alors que pour le chat on y ajoute I’acide arachidonique, I’acide eicosapen-
taénoique et I’acide docosahexaénoique.

Les acides gras a chaine longue omega-3 et omega-6 sont présents dans les lipides membra-
naires. En raison de leur taille et de leurs doubles liaisons, ils y assurent la fluidité membranaire.
Les membranes des cellules rétiniennes et nerveuses sont riches en acide docosahexaénoique
(plus de 50% des acides gras de ces membranes) 842,

Les omega-3 et 6 a plus de 20 carbones contenus dans les membranes cellulaires sont les
substrats des cyclo-oxygénases et lipoxygénases. Celles-ci synthétisent les eicosanoides. Les
eicosanoides sont des dérivés d’acides gras polyinsaturés ayant souvent un réle hormonal. Trois
grandes familles d’eicosanoides sont décrites les leucotrienes, les prostaglandines et les throm-
boxanes. Elles ont des roles dans I’inflammation, la reproduction et la coagulation.

Concernant les eicosanoides inflammatoires, elles peuvent étre synthétisees a partir des
omega-3 comme des omega-6. Cependant, les omega-6 sont précurseur de molécules pro-in-
flammatoires, alors que les molécules dérivées des omega-3 sont peu pro-inflammatoires et
certaines sont méme anti-inflammatoires. 1l peut étre intéressant de moduler le rapport entre
omega-6 et omega-3 dans la prise en charge des affections inflammatoires telle I’arthrose 3,

Les acides gras polyinsaturés sont aussi impliqués dans la beauté du pelage * et la perméabi-
lité de la peau. Notamment I’acide linoléique qui entre dans la composition des céramides.

Les acides gras polyinsaturés, en raison de leurs impacts sur la santé humaine, sont I’objet
de nombreuses campagnes publicitaires. Bien que les animaux de production ne sont que rare-
ment I’objet de carences en acides gras polyinsatures, certain fournisseur d’aliment les supplé-
mentes en source d’omega-3 et 6 dans le but d’augmenter la teneur des productions animales
en ces mémes acides gras.

Si cette technique permet bien d’augmenter la teneur en omega-3 et 6 des productions des
monogastriques >, les modifications ruminales rendent son application plus difficile avec les
polygastriques. Enfin, il est difficile de déterminer si ces légeres modifications ont un réel im-
pact sur la santé humaine.

Nous avons vu dans la partie précédente que les lipides occupent des r6les importants dans
la physiologie, en conséquence, une quantité minimale de lipides est nécessaire. Pour que ces
lipides assurent leur réle physiologique, ils doivent pouvoir étre digérés. Dans cette partie, le

()
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besoin en lipides totaux, en acides gras essentiels ainsi que la digestibilité des lipides sont abor-
dés.

Les lipides, de facon générale, assurent un role énergétique. Une quantité minimale de lipides
est souhaitable pour assurer une bonne densité énergétique de la ration, mais aussi pour faciliter
la digestion des vitamines liposolubles*. Ainsi, il est recommandé d’apporter au moins 5,5%%*4°
de la matiére séche en lipide chez le chien et au moins 9%** chez le chat. Si les lipides sont
donnés dans des quantités proches des minimums, il est nécessaire qu’ils soient fortement di-
gestibles et riches en acides gras essentiels. Si ces conditions ne sont pas remplies, I’animal
pourrait présenter des signes de carences en lipides, se manifestant principalement par un pelage
rugueux, un asséchement de la peau et une sensibilité accrue aux pyodermites*. Le chien et le
chat supportent assez bien les rations riches en lipides*. Cependant, une ration trop riche en
lipides limite la quantité de protéines, ce qui peut entrainer des carences en acides aminés et
limite, par conséquent, le taux en lipides recommandé dans I’aliment. De plus, il est a noter que
si la quantité de lipides est plus importante que la capacité digestive de I’animal cela conduit &
une stéatorrhée®. Enfin, plus I’apport en acides gras polyinsaturés est important plus le besoin
en vitamine E est élevé (la vitamine E protége les acides gras de la dénaturation, mais est dé-
truite lors du procédé®). Un déficit en vitamine E a été décrit chez des chiens de chasse nourris
avec un fort taux de lipide #'.

Pour les bovins, la teneur en lipides recommandée est comprise entre 3 et 5%, la valeur
supérieure s’explique par les désordres ruminaux pouvant suivre un taux de lipides trop impor-
tant dans la ration, voir plus haut.

Afin d’assurer les réles décrits dans le point 5, il est nécessaire d’apporter les acides gras
essentiels en quantité suffisante. Ces apports recommandeés (Tableau I11) sont dépendant de I’es-
péce considérée et de son stade physiologique. Il est a noter que si certains acides gras ne sont
pas strictement essentiels (comme I’acide eicosapataénoique chez le chien), un apport minimal
est conseillé afin d’assurer un apport optimal.

Tableau Ill: Besoin en acides gras essentiels chez le chien, me chat et les porcins %6

Acides gras . . .
(% de MS) Chien Chiot Chat Chatton Porcin
Linoléique 1,1 1,3 0,55 0,55 0,1
Arachidonique - 0,03 0,006 0,02 -
a-Linolénique 0,044 0,08 - 0,02 -
Eicosapentaénoique/ 0,044 0,05 0,01 0,01 i

décosahexaénoique
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Quand les apports en acides gras essentiels (polyinsaturés) sont trop importants par rapport
a I’apport en antioxydants, I’animal peut présenter une stéatite, ou maladie de la graisse jaune.
Cette affection est la conséquence de la dénaturation des lipides a I’intérieur des cellules de
I’animal.

La digestibilité des lipides est influencée par de nombreux facteurs pouvant dépendre de
I’animal ou I’aliment lui-méme. Premiérement, I’espéce joue un grand role dans la digestibilité,
ainsi la digestibilité apparente des lipides sera comprise entre 85 et 95% chez le chien®, entre
80 et 95% chez les porcin®® et entre 70 et 85 % pour les bovins®, Ces données pour les bovins
sont & mettre en regard de la création de lipides dans le rumen qui fait baisser la digestibilité
apparente. En effet, a I’entrée de I’intestin des ruminants il y a plus de lipides que ce qui a été
ingéré par I’animal. De méme la digestibilité des lipides peut évoluer avec I’age, chez le chat
elle est plus faible chez les chats agés par rapport aux chats adultes*®*°,

Concernant les différences de digestibilités dues a I’aliment, bon exemple est celui du chat,
dont la digestibilité des lipides varie de 90% pour un aliment avec une concentration en lipide
de 10% de matiére séche a 99% pour un aliment avec une concentration de 25%°L. De plus, la
composition en acide gras des lipides & aussi son role dans la digestibilité. En effet, les acides
gras sont plus digestibles lorsqu’il sont courts ou insaturés*.

Les lipides sont des molécules d’une grande diversité et essentielles au fonctionnement des
organismes, par le fait qu’ils sont des sources concentrées en énergie, des éléments de base de
la paroi cellulaire et des précuseurs de nombreuses hormones (hotamment immunitaire). Ce sont
aussi des composes fragiles, sensibles aux dénaturations et dont la conservation est un élément
clef pour préserver leurs propriétés nutritionnelles, celles de I’aliment et éviter la formation de
COMpOSes toxiques ou cancérigenes.
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