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Abstract
Meat fatty acid composition of beef cattle of local and imported breeds grazing on pasture

Diet and animal breed are factors affecting the levels of meat fatty acids. The aim of this work was to compare the fatty
acid composition of meat between local “ brune de 1’Atlas” and European “Frangaise frisone pie noire” breeds. Two
groups of five local cattle per group were submitted to a grassy pasture for four months. The fatty acid (FA)
composition of meat had significant amounts in polyunsaturated fatty acids (PUFA). n-3 fatty acids appeared in
relatively higher proportions in the meat of the local breed (0.57 vs 0.26%), including DHA which was present at the
most significant (P <0.05) amount (0.28 vs 0.04%).

Introduction

Le régime alimentaire et le potentiel génétique des animaux sont des facteurs susceptibles de modifier les teneurs en
acides gras et leurs rapports. En Algérie, la qualité des viandes des bovins de race locale (78% de Iensemble du cheptel
bovin), est trés peu étudiée en raison de la forte concurrence exercée par les races européennes (22%) fortes
productrices de lait et de viande. De I3, et dans la perspective de la préservation des races bovines autochtones bien
adaptées aux conditions rustiques des élevages dont les paturages pauvres, il est devenu intéressant de se pencher sur
les caractéristiques nutritionnelles des viandes. Ce travail se propose de faire une comparaison des caractéristiques
nutritionnelles des acides gras de la viande entre la race locale brune de 1’ Atlas et la frangaise frisonne pie noire, élevées
dans les mémes conditions de péturage.

Matériel et méthodes

Deux groupes de bovins de cing animaux chacun, dont un est constitué d’individus de type local (L) et 'autre est issu
de la race frangaise pie noire importée d’Europe (1), ont été soumis au paturage herbeux pendant quatre mois dans la
région de Tiaret a I'ouest d’Alger. Les espéces fourragéres dominantes des prairies naturelles sont constituées
notamment de graminges ct de légumineuses fourragéres. Le pois vifs initial était de 458+4.50 Kg pour la brune de
I’Atlas et de 600 + 5.23 Kg pour la race pie noire. Au terme de 1’essai, les animaux ont été abattus. Les carcasses ont
subi un ressuage de 24h a +4 C°. Des prélévements d’échantillons au niveau du muscle Longissimus dorsi pour chaque
carcasse ont été effectués puis broyés sous forme d’aliquote, conditionnés et conservés a -20°C pour les analyses
ultérieures. Les lipides sont extraits par la méthode de Folch et al., (1957). Les extraits lipidiques sont ensuite méthylés
selon la méthode de Morisson et Smith, (1964). Les esters méthyliques sont, par la suite, passés en chromatographie
phase gazeuse pour I’analyse des acides des acides gras. Les résultats obtenus ont &té traitées selon une analyse de
variance (ANOVA).

Résultats

La composition en acides gras (AG) des muscles des différents groupes de bovins sont représentés dans le Tableau 1.
Les teneurs en lipides de la viande du groupe LO sont significativement inférieurs comparativement au groupe IM. Le
C16:0, le C18:0 et le C18:1 n-9 sont prédominants dans les 2 groupes. L’acide stéarique C18:0 apparait en quantité
supérieure au niveau de la viande de la race importée comparativement 4 la race locale (17 vs 14%). Aucune différence
significative n'a été révélée pour le C18:1 n-9 et le C18:1n-7 entre les 2 groupes d’animaux. Les viandes issues des
animaux de race locale ont une teneur plus élevée (P<0,05) en C18:2 n-6 comparativement a celle provenant de la race
curopéenne (4,97 vs 2,65%). La représentation de I’isoméres trans C18:2 n-6t est en faveur (P<0.05) des animaux de
race locale (0,39 ws 0,17%). L’influence du génotype semble se manifester également sur 1’augmentation
intramusculaire de la somme des acides gras n-3 qui apparaisse dans des proportions relativement supérieures dans la
viande issue de la race LO( 0,57 vs 0,26%). Le DHA est le plus significatif (P<0 ,05) en termes de représentation (0,28
vs 0,04%). Les quantités totales des AG monoinsaturés sont peu variables (effet NS) alors qu’une différence
significative est observée pour les AGS (p<0,005) avec une valeur plus élevée pour la race IM La somme des AGPI,
représentée essentiellement par le groupe des AG n-6, est environ 2,5 fois supérieure chez le groupe LO par rapport au
groupe IM.

15¢mes Journées Sciences du Muscle et Technologies des Viandes - 4 et 5 novembre 2014 - Clermont-Ferrand

67



68

Tableau 1 : Teneur en lipides (%) et composition en acides gras identifiés de la viande

Lot Race importée IM Race locale LO Signification
Lipides totaux (%) 17,47 £ 6,60 12,05 +4,79 P<0.05
C14:0 3,78+ 0,78 3,00+ 0,77 NS
Cl4:1 0,78 +0,31 0,75+ 0,09 NS
C16:0 27,93+ 1,15 26,06+ 1,78 NS
C16:1 n-9 0.25+0.18 0,25+ 0,07 NS
Cl16:1 n-7 3,33+0,78 3,51 +0,29 NS
Cl18:0 17,69 + 3,20 14,71 £ 3,01 P<0,05
C18:1 n-9c 40,22 + 4,18 40,65 + 2,51 NS
C18:1 n-7 1,80+ 0,29 2,05+0,28 NS
C18:2 n-6t 0,17+0,14 0,39+0,14 P<0,05
C18:2 n-6¢ 2,65+ 0,89 4,97 + 3,04 P<0,05
Cl18:3n-3 0,22+0,15 0,24+ 0.10 P<0,05
C20:3 n-6 0,04 + 0,08 0.31+£0,26 P<0,05
C20:4 n-6 0,24+ 0,33 1,74 + 1,59 P<0,05
C22:4 n-6 0,00 0,27+0,29 P<0,05
C22:6n-3 0,04+ 0,08 0,28 +0,29 P<0,05
Acides gras saturés AGS 50,19 + 3,59 44,42 + 536 P<0,05
Acides gras monoinsaturés 46,44 +£4.31 4733 +£5,36 NS
AGMI

Acides gras polyinsaturés 3,36+ 1,29 8,25+5,39 P<0,05
AGPI

n-6 3,11+1,12 7,68 + 5,10 P<0,05
n-3 0,26 0,21 0,57 + 0,34 P<0,05

Chaque valeur est la moyenne de cinq animaux, suivie de I’écart type.
Discussion

Les différences sur les teneurs lipidiques expliquées, notamment par le type génétique, ont été déja rapportées par
Cabaraux et al, (2003).

Les résultats obtenus par Gatellier, (2005) sur les acides gras monoinsaturés corroborent nos résultats. Les animaux de
race locale semblent mieux tirer profit de ALA de I'herbe générateur des CLA par la voie de la delta 9-désaturase, et
I'isomérisation par la flore du rumen tel que Butyvibrio fibrisolvens (Maene, 2002). Nos observations rejoignent celles
de Franco et al., (2013) qui ont remarqué des différences significatives sur les AGPI dont le DHA en relation avec
différentes génotypes de bovins d’origine espagnole et le type du paturage.Cette observation semble indiquer que les
animaux du génotype local valorisent micux les fourrages consommés. Des observations analogues ont ¢t¢ déja faites
par Cabaraux et al., (2003) sur les différences entre les races de bovins Blanc Bleu Belge, Limousin et Aberdeen Angus.

Conclusion

Les proportions en acides gras du muscle Longissimus dorsi sont influencées par le génotype. La viande issue de la race
locale d’Algérie montre des proportions appréciables en acides gras polyinsaturés. En raison des interactions entre la
race et le régime alimentaire consommé par les animaux, d’autres recherches sont nécessaires pour élucider les
différences de qualité.
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