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71 - APPLICATION A L'AMELIORATION DE
1A DIGESTIBILITE "IN yIvO"

Par J. BLANOOU (%) et H. CALVET (%)

avec la collaboration technique & A NIMG et A N'IXVE

INTRODUCTION

Nous avens €t udi € précdemment, sur le pl an bactériologiquwe et
biochinique,| @ fermentation M cr obi enne des principaux produits vg3taux

destinés & 1'alimentation du b6t ai . | au Sénégal. (1)

Nous awvions abouti a |a conclusion que |a charge bactérienne
initiale jouait un r8le prépondérant dans |e dEroulement de obte fermen-
tation et qu'il devait domc étre possible d'améliorer |a fermentation
dans | € rumen (done | a dgestibilité "in viw") par ne pré-fermentation

de 1l'aliment.

Ce sont |es résultats de 08 €SSai S que NOUS €XPOSerons dans
la présentenot e, essai S portantSur desproduitsmuramentuti | i sabl es
au Senégal, et dont la digestibilité "in vivo" a ét& détermnee sur mou-~

tons.
N -./---
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MATERIEL ET METHCDES

fProduitsvégbtauxuti | i sés
Parm |es principaux produits d origine végétal e utilisables
au Sénégal , nous en avons étudi é quatre, fermentés séparément OU simulta-

-t nément :

.1a fane d'arachide (partie aérienne du plant d'arachide)

. .La coque d'arachide (residu aprés traitement industriel)
.la paille de m!| (partie aérienne du plant débarassé de |'épi)
.Le son (de mals ou de bl é)

% Methodes de fermentation
La fermentation est assurée par |a popul ation bactérienne
d origine, fixée naturellement sur ces quatres produits .Compte tenu des
quantités importantes de matiéres a fermenter, celles-ci sont di sposées
dans un fot nétallique de 00 litres contermnt :

.PI‘Odllit é. fermenter .iiisciecaciiiins 1partie
.Eau a 6,5 p 1000 de CIM ....is054.. 1,75 a 3,5 parties (1)

Le mélange,ai nsi réhydraté, est recouvert d'une béache en
matidre pl astique, bordante, alourdie par des poids et |e fat est aban~
donné 48 heures au soleil .La tenpérature intérieure, au coeur du mélan-
ge, varie alors de B-3u4° (saison fraiche) a 3 240° (saison chaude) .

4 Méthodes d' étude de |a digestibilité "in vivo" sur mouton

Cette méthode, classique, a €té précédemment decrite en de-
tail (3) .Elle utilise des mitons placés en cage & métabolisme, chaque
» uni t éexpérimentalecomportant quatre animaux .Lesal i ment sf er nent és
(et le m&me aliment, sec, témoin) sont distribués a chaque unité en deux
repas quotidiens . Des échantillons de 1'aliment, des refus, et des fé-
cés des sujets en expérience sont prélevés durant 7 jours d' expérience
(précedés par 10 jours d'adaptation au régime) et sont sounis & une ana-
| yse brematologique Visant & déternminer e taux des matiéres séches (MS),

de natiéres organiques (M 0 3, des matiéres azotées (M AJ, des matieéres
4

(1) Au cours des premers essais les quantités supérieures (3,5 parties) ont été adopt ées,
ce qui occasionnait une perte de substance nutritive entrainfe avec l'exces d' eau
Mais favorisait ladigestibilité . Par la suite les quantites basses (1,75 parties)
ont été choisies, avec swantages et inconvénients inverses .



grasses (MG ), des matiéres cellul osiques (M€ ) et d' extractif non
azoté (EEN.A)

A |l'aide de ces résultats, trois coefficients ou indices
sont déterm nés

1/ Le coefficient de digestibilité des six matieres anal ysées défin
par le rapport : matiéres ingérées - Mat i er es excrétées
mati eres ingeérées

2 La val eur fourragdre classique, exprimée en Unités Fourrageres,
détermnée a |'aide du rapport : _(MMD + MD + EMD t MGD . 2,25)365 « M5
1883

3/ L'indice des quantités ingerées (I.Q.) qui est la valeur du rapport :
(Quantités ingeérées en g.M.S/KPO’75)

70
classer les aliments suivant |eur appétabiliteé.

x 100 , dont la valeur permet de

L' ensenbl e de ces critéres, particulierement |a valeur UF
et 1'indice de consommation, permet de conparer |a val eur alimentaire
d'un produit végeétal selon qu'il est distribué tel quel ou apres une
pré-fermentation.

RESULTATS

Les résultats se rapportent aux quatre produits végétaux
étudi és, ou a leur mélange, et sont donc exposes de |a méme fagon sous
forme de deux tabl eaux concernant |'un 1'aliment sec, |'autre 1'aliment
pré-fermenté, Ces deux tabl eaux rendent compte :

1/ de |'anal yse bromatologique noyenne
2/ du coefficient de digestibilité de chacune des six matieres prin-

cipales, suivi de |"indice de val eur fourragére (en UF. classiques) et
de |'indice de consumation (I.Q).

Dans |es deux cas, les chiffres figurés sont suivis de |eur
coefficient de variation, pour cent, lorsqu'il y a eu plusieurs essais.

Led



1) ~ Résultats concernant la fane d'arachide
1/a - Anal yse bromatologique moyenne

Présentation | Nombre |} M S, I M.0. ‘M A | MG ’ MC |JENA
d' essais
Séche 3 890, 4 |9ou,1 lnz,u 15,6 Iaus,:t 430,8
Pré-fermentée 2 28,3 1870,3 I 96, 1 I 1,1 1392 |368
1/b - Coefficients de digestibilités et indices
Présentation | Nombre i Mg | M.0. [ MA. | M.G. | MC. |[ENA |Valeuwr) 1 q,
d'essais U.F.
SSche 3 54,8 | 56,3 | 54 | 37,5 | 36,2 | 71,2 | gy | 130
3,u%; 6% | 6,5%| 16,4%| 8,8 %| 6,1 ¢ 0,88 %
) ) 57,5 | 64,7 | 59,3 | 19,3 | 59 12 131
Pré~-fermenteée 2 0,58
6,8 % 5,7 %|16,9 %(42,7 % 5,9 %| 7,9 % 12,9%
2) = Résultats concernant |a coque d'arachide
2/a -~ Anal yse bmmtol ogi que noyenne
11
Présentatign Nombre v si MQ|MA MG | MC [ENA
d'essais
Seche 3 900 973 95 | 29,3 | 653 [115,8
Pré-fermentée 3 243,81 458,11 106,61 3u,5 | 669,61148 4 |

!C./. [}



2/b - Coefficients de digestibilité et indices

Présentation | Nombre I y.s MO MA MG MC |ENA [Valeur 1.Q.
d' essai s U.F,
Gche ; 18,0 | 19,3 | 35,6 | 654 | 5 w2 | |
2% 30%| 16%]| 163 | 132 3] 31 % | >
30,9 | 31,4 | 38,4 | 62,2 | 26,7 | 35
Pré-fermentée 3 t 0,08 97
60 % ['62% | 27 % |12 % |1 86 % | 25 %

3) - Résultats concernant |e mélange cogue d' arachide ( 50 p.100)
= SON deé mais % (50 p. 100)

3/a - Anal yse bromatologique noyenne

- . Nombre

Présentation |.,° - MS MO MA MG MC |[ENA

Sec 1 882,6| 967 | 95,9 | 50,5 | 367, 1| u53,5

Pré-fermenté 1 284,3| 942,4(105,7 | u4,8 | 368,4| 423,5

3/b - Coefficients de digestibiliteé, et indices

£ . Nombre Valeur
Présentation |4 ascai MS. | M.0. | MA, | MG | MC ENA T2 1.Q
Sec 1 43,3 | 50,8| u2,2 | 67 23,8 | 66,9 | 0,35 | 121
Pré-fermenté | 55 55,2| 55,1 | 66,2 | 51,5 | 51,5 | 0,43 | 141

L) O/l [IL)

¥ Une preniére expérience, utilisant | e mélange en F_roportion 70 p.100 ~ 30 p.100
n'ayant pas apporté d‘amélioration a la digestibilite, les proportions ont ét&
ramenées a 50 p.100 - 50 p.100.



4) « Résultats concernant |e mélange paille de m!| (75 p.100) - son
de D18 (7% p.100)

4/a - Anal yse bromatologique noyenne

. . Noembre

Présentation d'essais MS |MO [MA MG MC |[ENA
Sec 2 875,4| 893 | 69,4 | 18,65 339 | ue5,9
Pré-fermenté yJ 353 817,1| 89,2 | 15,3 | 297,9| 483,65

4/b - Coefficients de digestibilité, et indices

Nombre | . . |Valeur
Présentation |d' essais M.S. M.0.| M.A.| M.G. | M.C. |ENAL yop, | I.Q.
2 ug,9 192,7 |51,5 (12,9 _ (54,8 _ |54,5
Sec 18:7 |13 5(20:3 o|7133 5 P&28 5 190 | 0.4 | 98,8
Pré-fermenté 2 57,3 |57,1 (42,4 |56,7 (54,2 60,5 | 0,39 |10Z,4
5.2 % 5% [34,8 %] 4,8 %| 7,6 % 4,2 %

5) - Résultats concernant la paille de mil

5/a = Anal yse bromatologique moyenne

" . Nombre
Présentation |g1oocais|| MS- | MO 'MA. 1MG. 'M.C. E.N.A.

Sec 2 891,3 |860,7 ‘ 51,2 i 7,4 I382,7 419,k

Pré-fermenté | 2 333,4

814,9 l 56,5 l 7,1 l363,5 387,8

ll./l..




5/b - Coefficients de digestibilite et indices

Présentation

I Sec

Pré-fermenté

| Valeur, U.F

Nombre n lvaleur, U r
dosenss|M S MO MA - MG | MC BN (T EssTg] O
) 5234 | 52,3 | 28,7 | W5 | %) 4 | 34 10,35 | 0,36 | 47,0
1 si.5 | 55 & ug y | 6 0.9 160 | 0,37 | 42,1
7] 55,8 20,% | 48,5 | 61,8 | 7,2 (% ,3 ,

DI SCUSSI ON

Au cours de tous les essais réalisés au Sénégal, |a pré-
fermentation des produits végétaux a entrainé une amélioration de |eur
digestibilité portant sur |a matiére séche et la plupart de ses compo-
sants. Simultanément, du fait de la perte de certains €l énents sol u-
bles ou volatils, la valeur bromatologique de 1'aliment préfermenté en
est parfois réduite. Cependant, sauf dans |e cas de certains produits
particulieérement sol ubl es (sons) |e bénéfice global est resté net en
faveur du produit préfermenté, dont |a valeur UF et 1'indice de consom-

mation augmentent notablement.

Ces résultats verifient donc hien |'hypothése selon laquelle
| a charge bactérienne initiale joue un réle dans | e déroulement de | a fer-
mentation intre-ruminale, donc de la digestibilité "in vivo". Le mécanis-
me de cette action n'est pas démontré : il est probablement dG a une
gynergie entre | es bactéries de |a préfermentation, qui ont attaqué le
substrat, et celles du rumen, qui powxuivent cette attaque en "culture
continue" en benéficiant des metabolites (facteurs de croissance) produits

par leurs prédécesseurs(2).
eedd




CONCLUSI ON

[a préfementation de certains produits végétaux entraine
donc une nette amélioration de leur digestibilité "in vivo", et cette
amélioration peut étre favorablement conparée a celle obtenue par des

moyens physi ques ou chinmi ques (3).

Afin que cette amélioration permette un accroissenent cor-
rélatif des performances des yun: .ants qui consommeront ces produits, i
conviendra cependant de tirer les lecons de |eur analyse bromatologique
et en particulier:
1/ de faire un choix parmi | es produits végétaux a traiter, utilisant
de préférence des produits secs, fermentant lentement (peu de pertes de
produits volatils) et possédant peu de matieres hydrosolubles, suscepti-

bles d' étre entrainées avec |a phase |iquide.

2/ De faire ingérer aux rumnants la totalité du produit préfermenté,
y compris |a phase liquide s'il en subsiste : donc utiliser des récipients

de fermentation et de distribution total ement imperméables a |'eau

RESUME
Certains produits végétaux destinés a |'alinentation du bé-
tail au Sénégal peuvent fermenter spontanément | orsqu'ils sont réhydratés
en eau sal ée a (6,5 p,1000) et exposés 48 heures au sol eil en récipient
etanche.

Aprés cette fermentation, la digestibilité "in vivo™ sur

nutons de produits a été conparée a celle du méme produit non fernente.

.!l/|0l



Ele est accrue (de 7,9 p.100 en noyenne) en ce qui concerne | a matiére
seche de |a coque d'arachide, fane d'arachide, paille de m| et sons ou
leurs mélanges. Corrélativement valeur UF et indice de consommation sont

significativement améliorés.

SUMMARY

Wien sone vegetal substratesare allowed to Stand 48 hours

under Sun warmth (with 6,5 p.1000 salt wat er added) an autofermentation

process occurs.

Afterwards,di gesti bi | ity of fermentedsubstrates are comp-
red with non fermented, as estimated by "in vivo" digestibility in sheep.
Dgestibility of dry matter is imgroved (averaget 7,3 p.100) in peanut
hulls,peanut leaves, SOrgho strew, bran Or their mxture. At the some

time UF. value and feed intake index are also significantly inpmved.

VAT
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