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RESUME : 

Nous avons détermind et mesuré la composition ct1irni(Lilc, la 

valeur nutritive (énergie métabol isable apparente, éri(lrgic méta- 

bolisable apparente corrigée pour un bilan azoté de $0 76, énergie 

métabolisable réelle, digestibilité apparente des protéines et 

digestibilité de l'amidon) d'urne légumineuse locale (Vicia faba - - -. 

minor var Sidi Aichj et d'une céréale locale (Hordeum vulgare var -. - 

Sayda Est) sur des poussins de 21 jours de souctie Lohman. 

La composition chimique de ces deux matières premières est clas- 

sique. L’orge et la févérole présentent une teneur protéique 

respective de 12,2 YO et de 29,3 40 M.S. 

Leur teneur en amidon s'établit à 43,0 et 55,5 % M.S. 

La digestibilité appa-(ente des protéines de la févérole atteint 

88,9 Y;, celle de l’orge 81,7 70. 

L'utilisation digestive de l'amidon de l’orge est Supérieur*e à 

celle de la févérole (88,3 70, contre 71,8 YO). 

La mesure des valeurs de l’énergie métabolisable apparente indique 

une valeur de.3051 Kcal/kg M.S pour l’orge et 2758 Kcal/kg M.S 

pour la févérole, tandis que celle de l'énergie métabolisable 

t 2935 Kcal/kg M.S réelle est de 3147 Kcal/kg M.S pour 

pour la févérole. 

l’orge e 

Mots--clés : 

Févérole, orge, composition chimique, énergie 

métabolisable apparente, énergie métabolisable 

réelle, digestibilité de l'azote et de l'amidon. 
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1. INTRODUCTION 

Depuis une vingtaine d'années, les légumineuses à graines ont 

été reconnues comme une source potentielle de protéines pour l’ali- 

mentaition de la volaille comme le suggèrent les travaux de CARPENTER 

JOHNSON (1968), GUILLAUME, CALET et de CARVILLE (1973) pour la 

févérole; de COLAS et a1 (1979), LUCBERT,CASTAING (1985) pour le 

pois; HUGUES, ORANGE (19801, LACASSAGNE (1988) pour le lupin. 

La recherche d'une source énergétique en remplacement partiel ou 

total du ma?s a fait également l'objet de nombreux travaux : JENSEN 

et al (1957), HESSELMAN, AMAN (1985) pour l’orge, BOLDAJI et a1 

(1986) pour le triticale; FARRELL, THOMSON et CHOICE (1983) pour 

le blé; ELKIN, ROGLER et FEATHERSTON (1978) pour le sorgho. 

Pour les pays en voie.de développement qui possèdent des légumi- 

neuses à graines et des céréales locales, l'étude de leur valeur 

nutritive est devenue indispensable pour diminuer les importations 

de tourteau de soja et de mays. 

Dans ce cadre, la févérole et l’orge constituent des matières 

premi.ères intéressantes. 

Nous avons dans ce sens, étudié la composition chimique de la 

févérole Sidi Aich et de l’orge Saida Est ainsi que leur valeur 

protéique et énergétique. 

II. MATERIEL ET METHODES -- 

l)- Aliments et animaux : 

Les rations expérimentales son t cons tituées par. chacune des 

graines grossièrement broyées et complémentées à raison de 4 % à 

un complément minéral vitaminique. Les poulets utilisés sont de 

souche LOHMAN, réceptionnés à l'âge d'un jour. 

Ils sont élevés à terre et reçoivent un aliment de’démarrage-crois- 

sance classique. 
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A 17 jours d'âge, pesant en moyenne 190 g, ils sont répartis 

dans des cages individuelles à métabolisme. 

Après 2 jours d'adaptation aux rations expérimentales, 2 lots de 

5 animaux sont constitués pour chacune des matières premières 

testées. 

2)- Analyses chimiques et mesures : 

La matière sèche, la matière grasse et les matières minérales 

sont déterminées selon les méthodes classiques préconisées par la 

CEE. 

Les protéines fécales (N x 6,25) sont précipitées selon la méthode 

de TERPSTRA et DE HART (1974). 

La cellulose brute, l'amidon, les sucres éthanolosolubles (exprimés 

en glucose) et les facteurs antitrypsiques sont déterminés respec- 

tivement selon la méthode de WEENDE, de THIVEND, MERCIER et GUILBOT 

(1972), de CERNING-BEROARD (1975) et de VALDEBOUZE et a1 (1980). 

L'énergie métabolisable apparente (EM,) et l’énergie métaboli- 

sable réelle (EM,) sont déterminées selon la méthode classique de 

collecte totale des excreta. 

L'énergie brute des aliments et des excreta est obtenue par combus- 

tion dans une bombe calorimétrique adiabatique (IKA - WERK). 

L'EM, est corrigée pour un bilan azoté de 30 /O (EM, N30). 

III. RESULTATS ET DISCUSSSION 

l)- Composition chimique 

Les résultats sont rapportés dans le tableau 1. Il apparait que 

la févérole et l'orge présentent respectivement une teneur protéique 

de 29 et de 12 % se situant ainsi dans la gamme classique (23 à 31 % 

pour la févérole et 9 à 12 70 pour l'orge). 

, 
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La teneur en amidon de la févérole (43 76) corrobore celles 

mesurées par BHATTY (1974), CERNING, SAPOSNICK et GUILBOT (1975) 

et ABDALLA (1976) qui indiquent des valeurs comprises-entre 30et 

40 76. Quant à l’orge, la valeur de 55 % d'amidon qu'elle renferme 

est classique et est comparable à celles des variétés Astrix et 

Ager (55,8 et 56,7%> analysées par HAYES, (1981). 

Les sucres éthanolosolubles sont peu importants dans les deux 

graines (respectivement 2,12 et 5,147; pour l’orge et la févérole). 

Cependant, ils peuvent selon PRITCHARD et a1 (1973) atteindre 

14,2 YO pour la févérole. La teneur en ces sucres de l’orge se rap- 

proche de celle mesurée par HAYES (1981) sur 5 orges différentes 

(en moyenne 2,376). 

Les facteurs antitrypsiques sont relativement plus importants 

dans la févérole (3,71 TUI/mg M.S) que dans l’orge (1,OV TUI/mg 

M.S). Toutefois, comparée à la teneur moyenne d'activité antitryp- 

sique (5,4 TUI/mg M.S) mesurée par VALDEBOUZE et GABORIT (1985) 

sur différents cultivars de févéroles, celle de la févérole locale 

est faible. 

Le taux de cellulose brute de la févérole (8,07%) correspond 

aux mesures présentées par NEWTON et HILL (1983) qui varient de 6 

à 11 7;. Quant à l’orge Saida, elle renferme la même teneur en cel- 

lulose brute (4,576) que la variété française Aramir étudiée par 

BLUM, PITO‘N et GAUTHIER (1980) et la variété japonaise Katorumigi 

testée par HIJIKURO (1985). 

2)- Digestibilité de l'azote et de l'amidon 

Au cours de l’expérience, aucune mortalité n'a été enregistrée, 

par ailleurs, les aliments expérimentaux ont été ingérés à raison’ 

de 104 g M.S pour la févérole et IIU g M.S pour l’orge par animal. 

Les mesures de digestibilité révèlent comme le montre le tableau 1 

pour la févérole, une utilisation digestive des protéines de 89%. 
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Les mesures de digestibilité des protéines de la févérole sur 

de jeunes animaux sont rares. A notre connaissance, les seules va- 

leurs (80,6 %> sont celles rapportées par GUILLAUME (1976) pour 

une variété de févérole sans tanins. Nos résultats sont comparables 

et plaident en faveur d'une bonne utilisation des protéines de 

cette légumineuse par le poulet de chair. 

Les essais d'alimentation sur poulet de chair menés à l'Institut 

National Agronomique d’El-Harrach (LEKHAL, 1983) le confirment 

(un poids vif à 56 jours et un indice de consommation respective- 

ment de 1596 g et de 2,0 lorsque la févérole est incorporée à 50% 

de la ration contre respectivement 1558 g et 2,2 lorsque les ani- 

maux reçoivent un aliment classique a base de tourteau de soja>. 

L'absence de fortes quantités de tanins (RIAZI, 1980) et de 

facteurs antitrypsiques déjà signalée : 3,71 TUI/mg M.S contre une 

valeur minimale de 4,71 TUI/mg M.S (VALDEBOUZE, 1980) explique 

probablement la bonne digestibilité protéique de la févérole Sidi 

Aich. 

Au niveau métabolique, l’azote de la févérole est également bien 

utilisé puisque 54% de l’azote ingéré est retenu par les animaux. 

Quant à la digestibilité protéique de l’orge, elle est inférieure 

à celle de la févérole (82 % contre 89%) mais elle est nettement 

supérieure à celle présentée par les tables de 1’I.N.R.A. (1984) 

qui indiquent un CUD N de 76 %. 
a 

L'amidon est digéré à raison de 88% et 721; respectivement pour 

l’orge et pour la févérole. La valeur de digestibilité de l'amidon 

de la févérole locale est inférieure au CUDamidon de 89% mesuré 

par GUILLAUME (1978) pour la variété S 45 testée sur des animaux 

d'âge comparable. 
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3)- Valeurs de l'énergie métabolisable 

Les valeurs EMa respectives de l’orge et de la févérole sont 

de 3051 et 2758 kcal/kgs M.S comme l'indique le tableau 2. 

La valeur énergétique modérée de la févérole était prévisible 

compte tenu de sa teneur relativement élevée en cellulose brute 

(8%). Cette valeur est du même ordre de grandeur que celle de la 

féverole zéro tanins (2720 kcal/kg M.S) mesurée par GUILLAUME, 

(1978). Quant à la valeur EMa de l’orge (3051 kcal/kg M.S), elle est 

comparable à celle des variétés canadiennes Galt et Keystone dont 

les valeurs EMa respectives mesurées par SIBBALD et PRICE (1976) 

sont de 3040 et 3060 kcal/kg M.S. Cette similitude se justifie par 

des teneurs en amidon et en cellulose brute de-ces deux variétés 

voisines de celles de l’orge Salda (respectivement de 56,9% et 7% 

pour la variété Galt et de 57,876 et 7 % pour la variété Keystone. 

Les valeurs EMr, obtenues aprés avoir soumis les animaux conven- 

tionnellement- à 24 heures de jeûne sont respectivement pour l’orge 

et pour la févérole de 3147 et 2935 kcal/kg M.S. 

L'endogène classiquement mesuré, n'efface pas le risque de la pré- 

sence d’excreta d’origine alimentaire (MUZTAR et SLINGER, 1980). 

En plus, la févérole étant plus riche en azote, elle occasionne des 

pertes endogènes plus importantes que l’orge. 

IV. CONCLUSION 

Dans un souci d’incorporation d’orge et de févérole locale 

dans l'alimentation du poulet de chair, il était nécessaire d’en 

préciser la composition chimique et d'en évaluer la valeur nutri- 

tive. Bien que la teneur en azote de la févérole Sidi Axch soit infé- 

rieure à celle du tourteau de soja, la digestibilité de sa fraction 

azotée (89!%0) et sa valeur d’énergie métabolisable sont (2758 kcal/kg 

M.S) comparables à celles du tourteau de soja (90% et 2750 Kcal/kg 

M.S). 
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L'énergie métabolisable de l'orge Saida Est est plus faible 

que celle du mais, mais sa teneur protéique est plus élevée et , 

elle est bien acceptée par les animaux (CUDaN de 82 TX>. 

Il est donc possible d'envisager la constitution de rations avec 

ces deux matières premières dans une technique de production qui 

est à mettre en piace. 
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Tableau 1 : Valeurs moyennes de la composition chimique de 

la'févérole Sidi Aich et de l'orae Saida Est : 

- 

Constituants 
- 

Matiare séche 

- 

Matières azotées totales %MS 
- 

Matière grasse (76 MS) 

- 

Cellulose brute (7; MS) 

- 

Amidon (5'6 AS) 

- 

Sucres éthanolosubles (70 MS) 

-- 

Activité antitrypsique 
(tJTI/mg MS) 

- 

Energie brute (kcal/kg MS) 

- 

Digestibilitfi apparente des 
protéines (76) 

- 

Digestibilité de l'amidon (70: 

- 

ORGE FEVEROLE 

89.48 + 0.05 - 

12.24 + 0.16 - 

1.64 + 0.30 - 

4.50 + 0.47 - 

91.48 + 0.04 - 

29.32 + 0.20 - 

1.15 + 0.16 - 

8.07 + 0.50 - 

55.53 + 2.82 - 43.01 + 1.97 

2.12 + 0.56 - 5.14 + 0.29 

1.09 + 0.37 - 3.71 + 0.29 - 

4296 + 34 - 4126 + 23 - 

81.72 + 1.61 - 88.94 + 0.97 - 

88.31 + 0.76 - 71.78 + 1.27 - 

Tableau 2 : Valeurs moyennes de l'EM,, l'EM,Njo et l'EM, de la 

févérole Sidi Aich et de l'orge Saida Est : 

VALEURS ENERGETIQUES (kcal/kg MS) 

E"a E”aN30 E”r 

3051 + 81 3099 + 89 3147 + 81 - - - 

2758 + 38 2874 + 39 2935 + 19 - - - 
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