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était d’étudier I'influence de I’apport quantitatif et qualitatif d”ALA
sur les conditions de dépét du DHA dans la viande de I’animal.

Matériel ef méthodes. — 1 800 lapins de 35 jours ont été rando-
misés en 6 groupes recevant chacun un aliment se différenciant par
sa teneur et la source d’ALA (2 aliments témoins apportant 0,08 %
d’ALA ; 2 aliments apportant 0,5 % provenant du lin extrudé -
Tradi-lin©- et 2 aliments apportant 0,5 % d’ALA provenant du
colza) et par la présence ou 1’absence de DHA (taux d’incorporation
0,11 %). La teneur en ALA et DHA de la viande était déterminée au
laboratoire d’analyse et exprimée en % de acides gras totaux.

Résultats. — Le taux de DHA (p < 0,01) le plus élevé était obtenu
avec l’aliment a faible taux d’ALA (témoin DHA). Avec 0,5 %
d’ALA, le dépdt de DHA était plus important lorsque I’ AL A prove-
nait du lin que lorsqu’il était apporté par le colza.

Témoin

Régimes Témoin DHA Lin Lin DHA Colza Colza DHA
ALA (%) 2,9 2,7 6,0 6,3 5,1 53
DHA (%) 0,3 2,0 0,2 1,8 0.2 14
w6/ w3 6,7 4,2 35 2,5 4,1 31

Conclusion

L’apport quantitatif et qualitatif d’ALA influe sur le dépdt de
DHA dans la viande de lapin. En comparaison du lin, un apport
d’ALA sous forme de colza diminue le taux de DHA dans la viande.
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Introduction et but de I’étude. — Du fait de leur forte production
laiticre et d’une gestation concomitante a la lactation, les vaches lai-
tieres se distinguent par une forte quantité de chaleur a dissiper rap-
portée a leur surface. Cet essai a consisté a quantifier 'effet d’un
épisode de forte chaleur continue ou variable sur la journée, sur
I"ingestion, la production laitiére et la régulation acido-basique de
vaches en lactation.

Matériel et méthodes. — Trois dynamiques de température
ambiante ont ét€ créées en chambres climatiques a I'UMR
PEGASE : « TN » (Thermoneutralité) consistait en une température
constante sur la journée de 18 °C, « FT'Cont » (Forte Température
Continue) en une température constante de 27 °C et « FI'Var»
(Forte Température Variable) en une température de 35 °C entre
6h00 et 17h00 et de 20 °C entre 18 h 00 et 5 h 00. Ces dyna-
miques ont été comparées 2 a 2, au cours de 3 périodes de 12 jours,
sur 8 vaches laitieres Prim’Holstein réparties dans 2 chambres.
L’occurrence du traitement FT a ét€ codée 1 ou 2 si I’épisode de
forte chaleur était appliqué pour la 1%* ou la 2M¢ occurence. La tem-
pérature vaginale était enregistrée en continu grice a une sonde a
demeure. Les vaches étaient équipées d’un cathéter jugulaire pour
I’analyse des gaz du sang (ABL 500, Radiometer). Les données ont
été analysées par ANAVAR (proc MIXED, SAS), le modele
incluant un effet fixe de la dynamique de température et un effet
aléatoire de I’animal. Quatre contrastes orthogonaux ont été utilisés
(TN vs. FT, FT Cont vs. FTVar, Occurrence 1 vs. 2 de FT, occur-
rence X dynamique de FT).
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Résultats. — L’ingestion et la production laitiere ont baissé sur
FT comparé a TN (P < 0,001) et ont été clairement plus faibles lors
de la 27 comparée & la 1®° occurrence de FT (P < 0,001). La tem-
pérature vaginale journaliere a augmenté de 38,5 °C sur TN a
39,4 °C sur FT (ESM = 0,15, P <0,001) et de 39,2 a 39,6 °C entre
la 1¥ et la 2% occurrence de FT (P < 0,001). La pression partielle
de CO2 sanguine a nettement diminué avec FT par rapport a TN, de
méme que la teneur en bicarbonates. Le pH sanguin a été en
moyenne de 7,43 et n’a pas été affecté par les dynamiques
(P >0,10). Les teneurs en calcium du lait ont augmenté sur FT par
rapport 2 TN (P > 0,05), avant tout lors de la 2" occurrence de FT
(P <0,0001). Les parameétres mesurés n’ont que peu varié entre
FTCont et FT Var.

Tableau 1 : Effet de la température ambiante sur I’ingestion, la
production et la régulation acido-basique de vache laitiéres.

TN  FTContl FFCont2 FIVarl FTVar2 Ej\‘;mS‘
Matiere seche ingérée (kg/j) 224 19,6 16,3 18,6 15,2 1,51
Production laitiere (kg/i) 32,7 31,0 23,5 28,5 23,4 2,67
Teneur en calcium du lait 1,22 1,21 1,27 1,22 1,31 0,042
(mg/kg)
[HCO3-} sanguin (mmol/1) 2735 25,36 24,82 24,79 23,09 1.08
pCO2 sanguine (mm Hg} 42,13 38,71 37,68 37,32 34,88 1.84

Conclusion. — Cet essai montre qu’une température moyenne
journaliere de 27 °C a un effet délétere important sur des vaches lai-
tieres. L’ augmentation de la teneur en calcium du lait concomitante
a la chute des concentrations sanguines en bicarbonates pourrait
suggérer qu’une mobilisation osseuse est nécessaire a la régulation
acido-basique de vaches laitieres en stress thermique prolongé et
qu’une supplémentation des rations en bicarbonates de sodium
pourrait limiter cette mobilisation.
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Introduction et but de I’étude. — En France, la base de données
de référence sur la composition des aliments est gérée par I'Obser-
vatoire de la qualité nutritionnelle des aliments (Ciqual-Oqali),
hébergé par I’ Agence nationale de sécurité sanitaire de 1’alimenta-
tion, de 'environnement et du travail (Anses). La table Ciqual,
créée a partir de cette base, avait été mise en ligne pour la premiere
fois en 2008. La collecte de nouvelles données et ’actualisation par
I’ Anses des apports nutritionnels conseillés (ANC) pour les acides
gras (avis Anses du 1° mars 2010) ont rendu nécessaire la mise a
jour de cette table en 2012.

Matériel et méthodes. — Les aliments d’intérét pour la table
Ciqual 2012 sont avant tout ceux déja publiés en 2008. Y ont été
ajoutés les aliments qui ont fait I’'objet d’échantillonnages et d’ana-
lyses par I’ Anses, ainsi que d’autres aliments courants pour lesquels
un volume important de données a été collecté.




