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FAITS SAILLANTS

* Nous avons réalisé une enquéte afin de déterminer la teneur des différents constituants
dans le lait de chevre produit au Québec et d’évaluer l'influence des pratiques d’élevage sur
la teneur de ces différents constituants.

» Les acides gras trans : effets sur la santé, présence dans le lait de chévre produit au Québec
et nouvelle réglementation de Santé Canada.

» Les acides gras oméga-3 : effets sur la santé, présence dans le lait de chévre produit au
Québec, et stratégies alimentaires pour augmenter les teneurs retrouvées dans le lait de
chévre.

» Les acides linoléiques conjugués : effets sur la santé, présence dans le lait de chevre produit
au Québec, et stratégies alimentaires pour augmenter les teneurs retrouvées dans le lait de
chevre.

INTRODUCTION

Parmi tous les aliments et sur la base de son contenu nutritionnel, le lait est considéré comme
étant I'un des plus complets et des mieux équilibrés. Sur le plan physico-chimique, il se définit
comme une émulsion de matiéres grasses sous forme de globules de gras dispersés dans une
solution aqueuse (sérum) comprenant de nombreux éléments, les uns a I'état dissous (lactose,
protéines du lactosérum, etc.) et les autres sous forme colloidale (caséines). Enfin, certains
éléments, comme les minéraux, peuvent étre soit a I'état dissous dans le sérum, soit a I'état
colloidal lorsqu’ils sont associés aux micelles de caséines.

La composition du lait de chévre varie grandement di & de nombreux facteurs: saison,
alimentation, stade de lactation, statut physiologique, santé du pis, génétique, environnement et
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région de production. Plusieurs auteurs scientifiques provenant de divers pays rapportent des
études sur ces différents facteurs affectant la composition du lait de chevre (Espie et Mullan,
1990 ; Pal et coll., 1994 ; Soryal et coll., 2004). Par contre, ces données sont souvent locales et
propres au pays d’'étude et peuvent ne pas s'appliquer directement a nos élevages québécois.

Au Québec, la production laitiere et la fabrication de divers produits caprins ont augmenté de
facon importante ces derniéres années. Cependant, peu d’'information est disponible sur la
composition chimique du lait de chévre produit sous nos conditions d’élevage. Pour remédier a
cette situation, nous avons réalisé une enquéte aupres des producteurs laitiers caprins
guébécaois afin de répertorier les facteurs de variation de la composition du lait de chévre produit
au Québec.

COMPOSITION DU LAIT DE CHEVRE PRODUIT AU QUEBEC
Présentation de I’enquéte

Ce projet a été réalisé en collaboration avec le ministére de I'Agriculture, des Pécheries et de
I'Alimentation du Québec et avec I'appui de la Société des éleveurs de chévres laitieres de race
du Québec, dans le cadre de travaux subventionnés par le Conseil de recherche sur les
pécheries et I'agriculture du Québec (CORPAQ). L'enquéte avait comme objectifs de déterminer
la teneur des différents constituants dans le lait de chévre produit au Québec et d'évaluer
l'influence des pratiques d’élevage sur la teneur de ces différents constituants.

Protocole

Pour la conduite de I'enquéte, nous avons invité 75 producteurs laitiers caprins possédant un
troupeau de 20 chévres et plus et se situant dans diverses régions du Québec a participer au
projet. Sur ce nombre, 45 entreprises ont accepté de prendre part a 'enquéte. Un échantillon de
lait provenant de la citerne de ces troupeaux a été prélevé a 4 reprises durant une année, soit
aux mois de mai, d'ao(t et de novembre 2003 ainsi que février 2004. Pour chaque prélevement,
un questionnaire sur l'alimentation des chevres a été complété. L'échantillon de lait et le
questionnaire ont été envoyés par courrier express a I'Université Laval, d’ou un sous échantillon
a été envoyé au laboratoire du Programme d’analyse des troupeaux laitiers du Québec (PATLQ)
pour les analyses de la matiére grasse, de la protéine, du lactose et des cellules somatiques. Le
reste de I'échantillon a été congelé et d’autres analyses de laboratoire ont été réalisées a la fin
de la période de collecte, telles que les différentes fractions protéiques et le profil en acides gras
des matiéres grasses du lait.

Portrait des troupeaux participants

Le tableau 1 présente une description des troupeaux participant a I'enquéte.
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Tableau 1. Description des troupeaux laitiers caprins ayant participé a I’enquéte

Saison’
Printemps Eté Automne Hiver

Nombre de troupeaux 45 44 37 40
Nombre de chevres en lactation

Total 4590 3828 3724 3720

Moyen par troupeau 102 87 98 93
Races, % des chéevres en lactation

Alpine 42 37 42 48

Saanen 25 22 23 25

Toggenbourg 6 6 7 6

Nubienne 7 7 10 6

LaMancha 7 7 6 3

Croisées 14 8 9 5
Jours en lactation

Moyenne 130 172 197 105

Intervalle 50-205 110-264 105-302 17-211
Production laitiere (kg/chevre/jour)

Moyenne 2,34 1,67 1,65 1,92

Intervalle 1,00-4,38 0,75-2,80 0,80-2,60 1,00-3,20

! Printemps : échantillon pris entre le 26 mai et le 30 mai 2003.
Eté : échantillon pris entre le 25 aoit et le 10 septembre 2003.
Automne : échantillon pris entre le 25 novembre et le 11 décembre 2003.
Hiver : échantillon pris entre le 30 février et le 1°" avril 2004.

Nombre de troupeaux participants

Quarante-cing producteurs laitiers caprins ont débuté I'enquéte en mars 2003. Le nombre
d’éleveurs a ensuite diminué au cours des autres saisons puisque certains d’entre eux ont quitté
la production ou ont omis de faire parvenir leurs échantillons de lait. On remarque cependant
une baisse plus importante a l'automne, qui s’explique par le tarissement complet de 5
troupeaux pratiquant une production saisonniére.

Jours en lactation

Le stade de lactation moyen des chévres, exprimé en jours depuis le dernier chevrotage, a varié
de facon significative au courant de I'année (P<0,01). La plupart des troupeaux ont une période
de mise bas intense a I'hiver (mars), ce qui correspond aussi, selon notre enquéte, a la saison
ayant la moyenne de jours en lactation (JEL) la plus basse (105 JEL). Les saisons printemps,
été et automne suivent ensuite chronologiquement et quantitativement avec des moyennes de
130, 172 et 197 JEL, respectivement.

Production laitiére
La production laitiere a été significativement plus élevée au printemps qu’a I'été, 'automne et

I'hiver (P<0,01). Cette forte production semble correspondre a la collecte de donnée
subséquente a la période de mise bas intense de la saison hivernale (mars).
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Composition du lait
Rapport protéine/matiéres grasses du lait de chévre produit au Québec

Le rapport protéine/matieres grasses a été significativement plus élevé (P<0,01) a I'été,
comparativement aux autres saisons (Tableau 2). Cette hausse du rapport protéine/matieres
grasses se traduit méme par un phénomene connu sous le nom d’inversion des taux (taux de
protéine plus élevé que le taux de matiéres grasses). En fait, le taux de protéine est moindre de 5 %
par rapport a la saison hivernale subséquente et le taux de matiéres grasses est moindre de 17 %.

Tableau 2. Composition générale des laits de chévre, par saison, échantillonnés sur les
fermes caprines québécoises participantes

Saison® p?
Printemps Eté Automne Hiver
Matiéres grasses®, %
Moyenne 3,21° 2,93°¢ 3,70 3,54° <0,01
Intervalle 1,86-492 1,66-3,95 1,80-4,36 2,49-5,40
Protéine brute®, %
Moyenne 2,91°¢ 2,94 ° 3,34° 3,11° <0,01
Intervalle 2,63-450 2,39-5,03 2,83-4,42 2,70-5,72
Protéines totales®, %
Moyenne 321° 3,20° 3,62° 3,39° <0,01
Intervalle 2,72-4,68 2,60-5,33 3,06-4,74 2,95-6,10
Protéine vraie*, %
Moyenne 2,96 ¢ 2,95°¢ 3,30° 3,14° <0,01
Intervalle 2,49-437 2,39-5,02 2,86-4,50 2,68-5,80
Caséines®, %
Moyenne 2,45° 2,39°¢ 2,74° 2,57° <0,01
Intervalle 1,98-4,88 2,04-3,52 1,95-4,26 2,35-3,66
Protéines sériques”, %
Moyenne 0,51° 0,56 " 0,722 0,57° <0,01
Intervalle 0,40-0,85 0,42-0,77 0,51-0,96 0,45-1,16
Azote non protéique®, %
Moyenne 0,040 % 0,039 ¢ 0,038 @ 0,040 % 0,1937
Intervalle 0,032-0,051 0,029-0,056 0,027-0,049 0,029-0,089
Rapport protéine/matiéres grasses®
Moyenne 0,92° 1,022 0,91° 0,89° <0,01
Intervalle 0,72-1,812 0,87-2,93 0,79-2,44 0,68-2,30
Lactose®, %
Moyenne 4,25% 410" 4,22° 4,292 <0,01
Intervalle 3,74-5,94  3,20-5,58 3,61-4,81 3,35-6,28
Cellules somatiques® (000/mL)
Moyenne 786 ° 980 ° 1447 @ 982 ° <0,01
Intervalle 267-3593 293-4180 413-5531 187-8642

aP&4 poyr chaque paramétre, les valeurs suivies d'une méme lettre ne sont pas différentes au seuil P<0,01.
! Printemps : échantillon pris entre le 26 mai et le 30 mai 2003.
Eté : échantillon pris entre le 25 aoit et le 10 septembre 2003.
Automne : échantillon pris entre le 25 novembre et le 11 décembre 2003.
Hiver : échantillon pris entre le 30 février et le 1°" avril 2004.
2 Seuil de probabilité statistique.
% Analyse par infrarouge. Programme d’analyse des troupeaux laitiers du Québec.
* Analyse chimique. Université Laval.
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L'inversion saisonniére du rapport des taux de protéine/matieres grasses a souvent été attribuée
au paturage durant la saison estivale. Par contre, dans notre étude, aucun troupeau n’offre de
paturage a plus de 40 % de la matiére séche (MS) de la ration durant la collecte d'été. Il faudrait
plut6t attribuer cet effet a la baisse probable de consommation de fourrages des chévres durant
la saison estivale qui, combinée a une consommation égale ou méme supérieure de concentrés,
résulte en un rapport fourrage:concentré (F:C) plus faible. Ce changement dans I'alimentation
des chévres résulterait en une importante baisse du taux de matiéres grasses du lait.

La baisse de consommation de MS des chévres durant la période estivale, ou période de stress
de chaleur, a été observée au cours de travaux antérieurs. Elle est une conséquence du
mécanisme de thermorégulation qui tend a diminuer la production de chaleur a partir de la
fermentation ruminale (Morand-Fehr et Doreau, 2001). Pour ce faire, elle diminue sa
consommation alimentaire, particulierement en aliments fibreux. En effet, 'enquéte nous réveéle
gue la quantité de concentrés offerte aux chévres est restée sensiblement la méme au fil des
saisons, soit 1,0, 1,0, 1,1 et 1,0 kg pour le printemps, I'été, 'automne et I'hiver, respectivement.
Morand-Fehr et coll. (2000a) concluent, a la suite d’'une expérience menée sur 24 chevres en
milieu de lactation, que lorsqu’elles ont le choix, les chévres préférent des rations hautes en
concentrés (F:C=30:70 vs F:C=55:45).

Nous estimons donc que, durant la période estivale, les chévres auraient diminué leur
consommation de fourrages, tout en ingérant la méme quantité de concentrés, diminuant ainsi le
rapport F:C de la ration. Finalement, de telles rations hautes en concentrés sont sujettes a faire
diminuer la production laitiere et le taux de matieres grasses du lait (Calderon et coll., 1984 ;
Santini et coll., 1992), ainsi que de facon moins marquée le taux de protéine (Morand-Fehr et
coll., 2000b).

Cette baisse des teneurs des composantes du lait, particulierement des matiéres grasses, a des
conséquences considérables sur la qualité de transformation du lait de chévre. Les matiéres
grasses peuvent, en effet, modifier le rendement fromager (par kilogramme de lait), la fermeté,
la texture, ainsi que la couleur et la saveur des produits laitiers caprins (Chilliard et coll., 2003).
Pour illustrer I'impact des composantes laitieres sur la fabrication fromagére, Guo et coll. (2004)
de I'Université du Vermont a Burlington ont mesuré le rendement fromager a partir de lait de
différentes compositions, en utilisant comme modéle le Chévre, un fromage frais a 60 %
d’humidité. Plusieurs équations de régression ont été développées en fonction de la teneur des
constituants individuels et du rendement en fromage:

Rendement = 2,64 x % solides totaux — 15,48 (r*=0,81) (P=0,01)
Rendement = 11,87 x % caséines — 13,30 ( r*=0,75 ) (P=0,01)
Rendement = 8,61 x % protéine brute — 12,76 (r*=0,79) (P=0,01)
Rendement = 3,85 x % matiéres grasses + 3,31 (r*=0,75) (P=0,01)

Ainsi, selon les variations du taux de matiéres grasses, les rendements fromagers seraient de
20 % plus élevés en hiver (17,6 kg/hL) comparativement a I'été (14,6 kg/hL). Les variations de la
teneur en protéine entrainent, quant a elles, des rendements fromagers de 27 % supérieurs en
hiver comparativement a I'été.

L'ajout de gras dans les rations des chévres peut étre considéré comme une stratégie
intéressante pour augmenter la teneur en matiéres grasses du lait pour deux raisons : la qualité
de transformation du lait ainsi que le paiement du lait au producteur selon la teneur des
composantes. Etonnamment, I'ajout de gras aux rations des chévres laitieres n'affecte pas
négativement la teneur en matiéres grasses du lait, méme lorsque ce gras est sous forme
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d’huile végétale non protégée (Rouel et coll., non publi€), contrairement au phénomene de
«syndrome de baisse du gras du lait» clairement observé chez la vache laitiére (Bauman et
Griinari, 2001).

Une revue de la documentation scientifique montre qu’alimenter des chévres avec des rations
trés pauvres en gras diminue la production laitiere et la teneur en matieres grasses du lait. Cet
effet peut étre renversé par I'ajout de gras dans les rations (Morand-Fehr et coll., 1984). Alors
gue l'augmentation de la teneurs en matiéres grasses du lait est cohérente dans toutes les
études, les effets sur la production laitiere et sur la teneur en protéines du lait sont variables
selon les études et selon le stade de lactation des chévres.

Dans une expérience réalisée a I'Université Laval, I'ajout de graines de soya extrudées a la
ration de chévres laitieres a augmenté les matieres grasses du lait de 14 % et la teneur en
protéine de 6 %, avec un apport quotidien de 450 g de graines de soya extrudées (Figure 1).
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Figure 1. Teneurs en matiéres grasses et en protéine du lait de chevres recevant
4 différents apports de soya extrudé (Doyon et coll., 2004).

Une autre équipe de recherche a évalué I'ajout de soya extrudé aux rations de chévres en mi-
lactation sur leurs performances laitieres. L'ajout de soya extrudé a augmenté la teneur en
matieres grasses du lait de 27 % avec un taux d'inclusion de 20 % de la MS de la ration
(Schmidely et coll., 2005). De plus, cette stratégie alimentaire a permis de prévenir la baisse du
gras du lait lorsque les chévres consommaient une ration a faible rapport F:C

Profil en acides gras du lait de chévre produit au Québec

L’'enquéte propose donc, selon la composition générale du lait, que le métabolisme des chévres
subirait en fait une légére sous-alimentation durant la période estivale. Cette hypothése est
supportée également par I'analyse du profil en acides gras des laits produits aux différentes
saisons. En fait, on observe habituellement dans le profil en acides gras du lait d'une chévre
sous-alimentée en énergie une diminution des teneurs en acides gras a chaine courte et une
augmentation des teneurs en acides gras a chaine longue (Morand-Fehr et Sauvant, 1980), car
ce sont ces derniers qui constituent les réserves lipidiques de I'animal. En situation de déficit
énergétique, la chévre mobilise ses réserves. Ces acides gras se retrouvent ainsi sous forme
d’acides gras libres dans le sang. La glande mammaire les y préléve a défaut de fabriquer des
acides gras courts par la synthese de novo. C’est ce que 'on observe durant la période estivale
de I'enquéte (Tableau 3), ol les teneurs en acides gras courts C8:0, C10:0 et C12:0 diminuent
significativement (P<0,01) et la teneur en C16:0 augmente significativement (P=0,01) par
rapport a I'automne ou a I'hiver.

CRAAQ — 2005 6 Colloque sur la chevre



Tableau 3. Profils en acides gras des laits de chévre, par saison, échantillonnés sur les
fermes caprines québécoises participantes

Saison* p?
Acide gras Printemps Eté Automne Hiver
— g/100gdacidesgras—
C4:.0
Moyenne 3,442 3,432 3,292 3,44° 0,630
Intervalle 0,25-4,47 2,48-395 2,15-4,14 0,85-4,11
C6:0
Moyenne 2,872 2,69 2 2,822 2,792 0,607
Intervalle 1,52-3,54 0,14-3,36  2,43-3,28 0,05-3,45
C8:0
Moyenne 3,152 2,92° 3,16 2 3,092 <0,01
Intervalle 2,49-3,86 2,12-3,71 2,57-3,53 1,69-3,90
C10:0
Moyenne 9,78°" 9,42° 10,372 9,80 ° <0,01
Intervalle 7,09-11,81 6,98-11,62 7,62-12,60 7,40-11,42
C12:0
Moyenne 4,09° 415" 4,962 432" <0,01
Intervalle 2,99-5,18 3,04-491 3,26-6,78 2,80-5,38
C14:0
Moyenne 9,82° 10,59 2 10,732 10,09 ° <0,01
Intervalle 7,06-11,92 8,75-12,38 8,13-13,44 7,71-11,79
C14:1
Moyenne 0,15° 0,19° 0,20° 0,16° <0,01
Intervalle 0,09-0,43 0,12-0,25 0,11-0,36  0,09-0,30
C15:0
Moyenne 1,04 1,112 0,99 ° 1,00° 0,026
Intervalle 0,78-1,52 0,83-1,69 0,23-1,36 0,77-1,65
C16:0
Moyenne 24,17 ° 25,612 24,27 " 24,27" <0,01
Intervalle 19,95-29,66 21,37-32,37 20,57-28,40 21,18-30,38
ci16:1
Moyenne 0,48 ° 0,532 0,56 2 0,532 <0,01
Intervalle 0,34-0,66 0,24-0,69 0,40-0,72 0,35-0,72
C17:0
Moyenne 0,73% 0,66 °° 0,62°¢ 0,712 <0,01
Intervalle 0,55-0,96 0,52-0,93 0,21-0,87 0,54-1,11
C18:0
Moyenne 11,56 2 10,13° 9,83° 11,37 2 <0,01
Intervalle 8,00-16,65 7,30-13,97 5,99-15,60 8,46-17,53
ci18:1
Ci8:1cis
C18:1 cis-9
Moyenne 20,60 2 21,292 20,28 2 21,292 0,116
Intervalle 15,88-26,20 16,43-25,34 17,38-26,13 17,78-26,13
C18:1 cis-11
Moyenne 0,722 0,732 0,70° 0,77% 0,160
Intervalle 0,51-1,07 0,51-1,20 0,50-0,89 0,57-1,04
C18:1 cis-12
Moyenne 0,26 2 0,262 0,252 0,252 0,842
Intervalle 0,16-0,53 0,13-0,41 0,16-0,41 0,14-0,42
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C18:1 cis-13

Moyenne 0,08 ? 0,06 ® 0,05° 0,06 <0,05
Intervalle 0,03-0,35 0,02-0,22 0,03-0,15 0,03-0,08
C18:1 cis-15
Moyenne 0,10% 0,092 0,11 ¢ 0,092 0,180
Intervalle 0,05-0,29 0,05-0,16 0,05-0,22 0,05-0,16
C18:1 trans
Moyenne 2,29¢% 2,222 2,26 % 2,212 0,662
Intervalle 0,94-445 1,29-3,41 1,09-3,33 0,97-3,05
C18:1 trans-6-8
Moyenne 0,182 0,172 0,17 % 0,182 0,170
Intervalle 0,11-0,30 0,09-0,31 0,11-0,29 0,11-0,29
C18:1 trans-9
Moyenne 0,262 0,23° 0,262 0,22° 0,446
Intervalle 0,14-1,31 0,17-0,34 0,15-0,90 0,14-0,35
C18:1 trans-10
Moyenne 0,27 % 0,262 0,27 ¢ 0,252 0,901
Intervalle 0,13-0,95 0,11-0,71 0,13-0,60 0,11-0,51
C18:1 trans-11
Moyenne 0,97 % 0,952 0,89% 0,942 0,832
Intervalle 0,22-1,80 0,43-1,85 0,41-1,52 0,45-1,54
C18:1 trans-12
Moyenne 0,332 0,312 0,312 0,29% 0,626
Intervalle 0,18-0,79 0,19-0,55 0,16-0,57 0,18-0,45
C18:1 trans-16
Moyenne 0,38° 0,30° 0,38° 0,31° 0,088
Intervalle 0,19-1,65 0,19-0,50 0,21-1,44 0,16-0,44
C18:2
Moyenne 2412 2,392 2,442 2,452 0,967
Intervalle 0,18-4,24 1,57-3,40 0,07-3,63 0,20-3,32
C18:2 trans-11, cis-15
Moyenne 0,10% 0,10% 0,10% 0,10% 0,758
Intervalle 0,02-0,23 0,04-0,20 0,05-0,17 0,05-0,21
C18:2 cis-9, trans-11 3
Moyenne 0,512 0,582 0,542 0,49% 0,331
Intervalle 0,18-1,60 0,29-1,17 0,35-0,91 0,24-1,00
C18:3
C18:3 cis-9, cis-12, cis-15 *
Moyenne 0,81¢% 0,682 0,67 ¢ 0,712 0,120
Intervalle 0,43-1,69 0,28-1,79 0,36-1,27 0,35-1,45
C18:3 cis-9, trans-11, cis-15 °
Moyenne 0,053° 0,057 # 0,064 2 0,058 @ 0,183
Intervalle 0,022-0,091 0,024-0,117 0,032-0,177 0,029-0,096
C20:0
Moyenne 0,26 2 0,262 0,23° 0,25 % <0,01
Intervalle 0,19-0,36 0,19-0,37 0,17-0,32 0,16-0,32

abed poyr chaque paramétre, les valeurs suivies d’'une méme lettre ne sont pas différentes au seull
P<0,05.
! Printemps : échantillon pris entre le 26 mai et le 30 mai 2003.
Eté : échantillon pris entre le 25 aoit et le 10 septembre 2003.
Automne : échantillon pris entre le 25 novembre et le 11 décembre 2003.
Hiver : échantillon pris entre le 30 février et le 1°" avril 2004.
2 Seuil de probabilité statistique.
% Acide linoléique conjugué (ALC).
* Acide gras oméga-3.
® Acide linolénique conjugué (ALNC).
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Effet de I'alimentation
Foin vs Ensilage de balles rondes

Nous avons effectué une comparaison entre les troupeaux de chévres laitiéres alimentées avec
des rations principalement composées de foin (80 % et plus de la MS de la ration) et ceux a qui
sont offertes des rations principalement composées d’ensilage de balles rondes (80 % et plus de
la MS de la ration). Le premier groupe contenait 65 échantillons de lait répartis sur toute la
collecte alors que le deuxiéme en contenait 24. Le tableau 4 présente la composition générale
du lait, selon le groupe d’alimentation. On ne note aucune différence significative entre les deux
groupes d’alimentation pour la composition générale du lait.

Tableau 4. Composition générale des laits de chevres alimentées de foin ou d’ensilage
de balles rondes, échantillonnés sur les fermes caprines québécoises participantes

Alimentation p3
Foin' Ensilage de balles rondes?

Production laitiere, kg/jour 1,912 1,852 0,706
Matiéres grasses’, % 3,272 3,352 0,493
Protéine brute®, % 3,052 3,142 0,180
Protéines totales®, % 3,342 3,392 0,471
Protéine vraie®, % 3,082 3,152 0,372
Caséines®, % 2,522 2,56 2 0,468
Protéines sériques®, % 0,56 @ 0,59 0,262

Azote non protéique®, % 0,040 ¢ 0,038¢% 0,080
Azote non caséique®, % 0,128 % 0,130% 0,596
Caséines, % protéine vraie® 81,74 ¢ 81,37 ¢ 0,324
Protéine vraie, % protéine brute® 92,34 ¢ 92,83° 0,057
Caséines : protéines sériques® 4532 4,392 0,236
Rapport protéine/matiéres grasses® 0,95° 0,94° 0,851
Lactose®, % 4,20° 4,25% 0,353
Cellules somatiques* (000/ml) 1011 ° 1088 ° 0,649

abed poyr chaque paramétre, les valeurs suivies d’'une méme lettre ne sont pas différentes au seull
P<0,05.

! Ration du troupeau contient 80 % et plus de foin. n=75.

2 Ration du troupeau contient 80 % et plus d’ensilage de balles rondes (& 60 % de MS et moins). n=25.

% Seuil de probabilité statistique.

* Analyse par infrarouge. Programme d’analyse des troupeaux laitiers du Québec.

® Analyse chimique. Université Laval.

On note, par contre, des différences significatives entre les groupes d’alimentation de foin et
d’ensilage de balles rondes pour le profil en acides gras du lait (Tableau 5). D'abord, les
proportions d’'acides gras a courtes chaines C6:0 et C8:0 sont inférieures chez les troupeaux ou
les chévres sont alimentées avec de I'ensilage de balles rondes, comparé au lait des chévres
alimentées de foin (P<0,05).

Ensuite, le lait des chévres alimentées de foin contenait plus d’acide linoléique conjugué (ALC)
(P<0,01) et moins d’acide linolénique (®3) (P<0,05) comparé au lait des chévres alimentées de
balles rondes. Une expérience réalisée a I'université Laval a révélé que I'ensilage, comme mode
de conservation des fourrages, permet de préserver une plus grande proportion des acides gras
polyinsaturés de la plante (Boufaied et coll., 2004). Les chévres alimentées d’ensilage de balles
rondes ont donc plus de chance de transférer des acides gras oméga-3 aux matiéres grasses du
lait. D’'un autre c6té, on retrouve chez les chévres alimentées de foin des teneurs plus élevées
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en ALC (P<0,01). L’'ALC étant un intermédiaire de la biohydrogénation (Figure 5), il y aurait donc
eu une biohydrogénation plus grande avec les rations principalement composées de foin. Cette
hypothése est supportée par les teneurs plus élevées des acides gras C18:1 trans-10 et C18:1
trans-11 (P<0,05 et P<0,01, respectivement), d'autres intermédiaires du processus de
biohydrogénation.

Tableau 5. Profil en acides gras des laits de chevres alimentées de foin ou d’ensilage de
balles rondes, échantillonnés sur les fermes caprines québécoises participantes

Alimentation p3
Acide gras Foin' Ensilage de balles rondes®
C4:.0 3,43% 3,41% 0,899
C6:0 2,862 2,68 b 0,037
C8:0 3,132 2,96 b 0,041
C10:0 9,042 9,732 0,449
C12:0 4,35%2 4,46 2 0,535
C14:0 10,27 @ 10,502 0,334
Cl4:1 0,172 0,182 0,484
C15:0 1,032 1,082 0,237
C16:0 24562 24,962 0,467
Cl16:1 0,51 b 0,552 0,040
C17:0 0,672 0,702 0,343
C18:0 10,58 2 10,772 0,696
C18:1
C18:1 cis
C18:1 cis-9 20,512 21,342 0.100
C18:1 cis-11 0,732 0,742 0,825
C18:1 cis-12 0,252 0,262 0,618
C18:1 cis-13 0,072 0,062 0,517
C18:1 cis-15 0,102 0,112 0,255
C18:1 trans 2,332 1,98 b 0,016
C18:1 trans-6-8 0,182 0,16 2 0,139
C18:1 trans-9 0,232 0,21 b 0,093
C18:1 trans-10 0,292 0,22 b 0,022
C18:1 trans-11 0,992 0,78 b 0,006
C18:1 trans-12 0,312 0,29% 0,233
C18:1 trans-16 0,31° 0,402 0,019
C18:2
C18:2 cis-9, cis-12 2,552 2,23 b 0,009
C18:2 trans-11, cis15 0,10% 0,112 0,204
C18:2 cis-9, trans-11 4 0,562 0,44 b 0,006
C18:3
C18:1 cis-9, cis-12, cis-15° 0,68 b 0,807 0,033
C18:1 cis-9, trans-11, cis-15 © 0,057 2 0,057 2 0,907

aPed poyr chaque parameétre, les valeurs suivies d’'une méme lettre ne sont pas différentes au seuil

P<0,05.

! Ration du troupeau contient 80 % et plus de foin, n=75.

% Ration du troupeau contient 80 % et plus d’ensilage de balles rondes (& 60 % de MS et moins), n=25.
% Seuil de probabilité statistique.

* Acide linoléique conjugué (ALC).

®> Acide gras oméga-3.

® Acide linolénique conjugué (ALNC).
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Graminées vs Légumineuses

Nous avons également effectué une comparaison entre les troupeaux dont les chévres laitieres
étaient alimentées avec des rations principalement composées de graminées (80% et plus de la
MS de la ration) et les troupeaux qui recevaient des rations principalement composées de
légumineuses (80% et plus de la MS de la ration). Le premier groupe contenait 28 échantillons
de lait répartis sur toute la collecte alors que le deuxiéme en contenait 11. Le tableau 6 présente
la composition générale du lait, selon le groupe d’alimentation.

On remargue que le lait des chévres alimentées avec des rations principalement composées de
Iégumineuses contient plus d'azote non protéique (P<0,01). Les composés non protéiques ont
une valeur nutritive moindre pour le consommateur, en plus de ne pas contribuer au rendement
fromager pour les transformateurs. En conséquence, le lait de chévre produit avec des
Iégumineuses contient moins de protéine vraie, lorsque exprimée en pourcentage (%) de la
protéine brute, puisque les teneurs en protéines des laits ne sont pas différentes selon les
groupes d’alimentation.

Tableau 6. Composition générale des laits de chévres alimentées de graminées ou de
l[égumineuses, échantillonnés sur les fermes caprines québécoises
participantes

Alimentation p3
Graminées'® Légumineuses?

Production laitiere, kg/jour 1,58 ¢ 1,87°% 0,322
Matiéres grasses *, % 3,252 3,262 0,958
Protéine brute *, % 3,102 3,012 0,397
Protéines totales °, % 3,36° 3,32° 0,684
Protéine vraie °, % 3,122 3,052 0,497
Caséines °, % 2,542 2,492 0,473
Protéines sériques °, % 0,582 0,572 0,619

Azote non protéique 5 % 0,037 b 0,042 % 0,007
Azote non caséique °, % 0,128 % 0,130% 0,641
Caséines, % protéine vraie ° 81,49° 81,55 ¢ 0,896
Protéine vraie, % protéine brute ° 92,89 ° 92,02° 0,006
Caséines : protéines sériques ° 4,432 4,45*? 0,877
Rapport protéine/matiéres grasses * 0,98° 0,93° 0,412
Lactose *, % 4,21° 4,13° 0,358
Cellules somatiques * (000/ml) 1092 2 973° 0,562

abed poyr chaque paramétre, les valeurs suivies d’'une méme lettre ne sont pas différentes au seull
P<0,05.

! Ration du troupeau contient 80 % et plus de graminées, n=28.

2 Ration du troupeau contient 80 % et plus de légumineuses, n=11.

% Seuil de probabilité statistique.

* Analyse par infrarouge. Programme d’analyse des troupeaux laitiers du Québec.

® Analyse chimique. Université Laval.

Concernant le profil en acides gras des laits de chévres alimentées de graminées ou de
Iégumineuses, aucune différence significative n'a été notée (Tableau 7).
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Tableau 7. Profil en acides gras des laits de chévres alimentées de graminées ou de
l[égumineuses, échantillonnés sur les fermes caprines québécoises
participantes

Alimentation p3
Acide gras Graminées' Légumineuses?
C4:0 3,452 3,332 0,511
C6:0 2,742 2,872 0,496
C8:0 3,052 3,202 0,274
C10:0 9,772 10,132 0,352
C12:.0 4,402 4502 0,691
C14:0 10,432 10,332 0,741
Cl4:1 0,182 0,172 0,367
C15:0 1,012 1,052 0,579
C16:0 24552 24212 0,662
Cl6:1 0,532 0,552 0,485
C17:.0 0,642 0,702 0,224
Cc18:0 10,912 11,042 0,839
C18:1
Cil8:1cis
C18:1 cis-9 21572 21,532 0,964
C18:1 cis-11 0,742 0,81% 0,080
C18:1 cis-12 0,242 0,252 0,559
C18:1 cis-13 0,05° 0,072 0,003
C18:1 cis-15 0,082 0,09? 0,471
C18:1 trans 2,312 2,332 0,990
C18:1 trans-6-8 0,182 0,172 0,619
C18:1 trans-9 0,232 0,242 0,531
C18:1 trans-10 0,282 0,322 0,432
C18:1 trans-11 1,012 0,942 0,583
C18:1 trans-12 0,312 0,322 0,659
C18:1 trans-16 0,312 0,332 0,351
C18:2
C18:2 cis-9, cis-12 2,392 2,542 0,458
C18:2 trans-11, cisl15 0,102 0,10% 0,967
C18:2 cis-9, trans-11 * 0,582 0,53° 0,468
c18:3
C18:1 cis-9, cis-12, cis-15 5 0,702 0,792 0,337
C18:1 cis-9, trans-11, cis-15 6 0,061 % 0,056 0,462
C20:0 0,262 0,242 0,199

abed poyr chaque parameétre, les valeurs suivies d'une méme lettre ne sont pas différentes au seuil
P<0,05.

! Ration du troupeau contient 80 % et plus de graminées, n=28.

% Ration du troupeau contient 80 % et plus de légumineuses, n=11.

% Seuil de probabilité statistique.

* Acide linoléique conjugué (ALC).

> Acide gras oméga-3.

® Acide linolénique conjugué (ALNC).
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COMPOSANTES DES MATIERES GRASSES DU LAIT
Acides gras trans

Les acides gras insaturés sont des molécules de lipides contenant au moins une double liaison.
Selon la structure de cette ou de ces double(s) liaison(s), il est possible de distinguer les acides
gras cis et les acides gras trans. La plupart des lipides insaturés de notre alimentation se
trouvent sous la forme cis. Une proportion plus faible est de forme trans (Stender et Dyerberg,
2003). Les acides gras trans principaux sont les acides octadécénoiques (C18:1 trans), incluant
plusieurs isoméres possédant possiblement des propriétés physiologiques différentes.

Nuance : acides gras trans des ruminants vs acides gras trans industriels

Dans notre alimentation, les acides gras trans proviennent principalement de deux sources. On
les retrouve d’abord dans plusieurs produits préparés industriellement a partir d’huiles
partiellement hydrogénées. Les acides gras trans sont aussi naturellement présents dans les
graisses des ruminants (vache, chévre, mouton) et seront donc consommés sous forme de lait,
de viande et de produits dérivés. Les mémes isoméres d’'acides gras trans sont formés pendant
les procédés d’hydrogénation industrielle et de biohydrogénation des ruminants. Par contre, les
guantités produites des différents isomeéres, par chacun des deux procédés, sont
considérablement différentes (Figure 2). Les acides gras trans produits par I'hydrogénation
industrielle sont majoritairement les isomeéres trans-9, trans-10, trans-11 et trans-12 de l'acide
octadécénoique. Lors de la biohydrogénation ayant lieu dans le rumen, l'acide gras trans
majoritairement produit est I'acide vaccénigue (C18:1 trans-11), lequel compte pour plus de
60 % des acides gras trans retrouvés dans les produits des ruminants (Stender et Dyerberg,
2003). Certains chercheurs suggeérent que les acides gras trans provenant des ruminants
seraient moins dommageables que les acides gras trans de source industrielle (Soustre et coll.,
2002).

Le contenu en acides gras trans des huiles hydrogénées industriellement varie largement et
peut représenter jusqu’a 60 % des acides gras totaux, alors que dans les graisses des
ruminants les acides gras trans ne représente que 2-5 % des acides gras totaux (Figure 2)
(Stender et Dyerberg, 2003). De ce fait, certains choix alimentaires permettraient une
consommation quotidienne d’environ 10 fois plus d’acides gras trans de source industrielle que
de source animale (Stender et Dyerberg, 2003). Dans une alimentation nord-américaine
moyenne, 80-90 % des acides gras trans consommés proviennent d’huiles partiellement
hydrogénées de facon industrielle (Satchithanandam et coll., 2004).
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Figure 2. Distribution des acides gras trans dans les huiles hydrogénées
industriellement et dans les matiéres grasses produites par les ruminants
(Stender et Dyerberg, 2003).

Effets sur la santé

Plusieurs études ont porté sur l'effet des acides gras trans et le risque de maladies
cardiovasculaires (MCV). D’abord, une méta-analyse rapportant 60 études alimentaires
controlées réalisées sur des humains a démontré que, comparativement a la consommation
d’acides gras polyinsaturés de configuration cis, les acides gras trans ont des effets
défavorables sur le bilan lipidique sanguin puisqu’ils diminuent le cholestérol des lipoprotéines
de haute densité (HDL, aussi appelé bon cholestérol) et augmentent le cholestérol des
lipoprotéines de faible densité (LDL, aussi appelé mauvais cholestérol) ainsi que les
triacylglycérols (Mensink et coll., 2003). Par contre, il est a noter que les gras trans consommeés
pour ces études n'étaient que de source industrielle.

Une autre revue de travaux antérieurs démontre une association entre la consommation
d'acides gras trans et le risque de MCV (Weggemans et coll., 2004). La consommation
quotidienne d’acides gras trans d'origine animale est habituellement inférieure a 2,5 g/jour. A
ces niveaux de consommation, il n’est pas possible de distinguer les effets des gras trans des
ruminants de ceux d'origine industrielle. Pour une consommation quotidienne de plus de 3 g
d’acides gras trans (données disponibles uniqguement pour les gras trans d’origine industrielle),
le risque de MCV augmente. Par contre, I'information disponible est insuffisante pour déterminer
les effets des acides gras trans d'origine animale pour une consommation supérieure a
2,5 gf/jour. On indique donc linsuffisance d’information pour une comparaison valable des effets
nuisibles des acides gras trans d'origine animale versus les acides gras trans d’origine
industrielle (Weggemans et coll., 2004). Cependant, la plus grande étude épidémiologique parmi
celles-ci révélait une association significative et positive entre la consommation d'acides gras
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trans de source industrielle et le risque de MCV, ainsi qu'une association non-significative et
inverse entre la consommation d’acides gras trans de source animale et le risque de MCV
(Willett et coll., 1993).

Nouvelle réglementation sur I'étiquetage nutritionnel des gras trans

Le 1% janvier 2003, le Canada était le premier pays a introduire une norme sur I'étiquetage
nutritionnel du contenu en acides gras trans des produits alimentaires (Anonyme, 2003). Cette
norme prévoit, entre autres, qu'un aliment ne peut porter la mention « Sans acides gras trans »
gue s'il contient moins de 0,2 g d’acides gras trans par portion déterminée et que la somme des
acides gras saturés et des acides gras trans qu'il contient n'excéde pas 2 g pour la méme
portion. Le 11 juillet 2003, les Etats-Unis emboitaient le pas en publiant leur réglementation sur
I'étiquetage alimentaire. Les deux pays requiérent donc, a partir du 1° janvier 2006, que les
acides gras trans soit déclarés sur une ligne distincte, et ce, sous la ligne de déclaration des
acides gras saturés (Federal Register Rules and Regulations, 2003). Par contre, les
administrations ont décidé de ne pas faire de distinction entre les acides gras trans produits
industriellement et ceux produits biologiguement par les ruminants. Conséquemment, les
produits laitiers devront étre étiquetés selon leur contenu en acides gras trans. Pour leur part, la
Belgique (Danish Food Autorities, 2003b) et la Norvége (Danish Food Authorities, 2003a) ont
décidé de distinguer les gras trans de source industrielle de ceux produits par les ruminants, tant
pour les recommandations alimentaires que pour la réglementation sur I'étiquetage nutritionnel.

Teneurs en acides gras trans des laits de chévres produits au Québec

Les résultats de notre enquéte montrent que les teneurs en acides gras trans totaux sont
relativement stables au cours de 'année, avec une valeur moyenne de 2,25 g/100 g d’'acides
gras (Tableau 2). La teneur en acides gras saturés est, quant a elle, en moyenne de
70,8 g/100 g. Une portion de 50 g de fromage contenant 15 g d’acides gras apporterait donc
0,338 g d’acides gras trans et 10,6 g de gras saturés. Ces informations devraient apparaitre sur
I'étiquette nutritionnelle de ce fromage.

Acides gras oméga-3

Effets sur la santé

Les acides gras oméga-3 sont, d’'une part, essentiels au développement et au maintien de
l'intégrité des fonctions cérébrales et de la rétine. D’autre part, la consommation d’'acides gras
omeéga-3 est reliée a la prévention ou a I'amélioration de certains états pathologiques, tels les
maladies cardiovasculaires, les accidents vasculaires cérébraux, la maladie de Crohn, certains
cancers (colon, sein, prostate), I'hypertension Iégere et I'arthrite rhumatoide (Connor, 2000).

Etiquetage nutritionnel des acides gras oméga-3

Le Reéglement sur les aliments et drogues de Santé Canada concernant I'étiquetage nutritionnel
prévoit qu’un aliment peut porter la mention «Source d'acides gras polyinsaturés oméga-3» s'il
contient au moins 0,3 g d'acides gras oméga-3 par portion déterminée ou par 100 g si l'aliment
est un repas préemballé. Une telle concentration en acides gras oméga-3 est atteinte dans les
ceufs a la suite de I'ajout de graines de lin dans la ration de la poule. Cette teneur minimale peut
également étre facilement obtenue en usine par I'ajout d’huiles de lin ou de poisson dans les
produits au cours du processus de transformation ou de fabrication. C'est le cas pour plusieurs
types de lait et de yogourts disponibles sur le marché.
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Modification de la teneur en oméga-3 du lait

Chez la chévre, tout comme chez la vache, plusieurs stratégies alimentaires ont été développée
afin d’enrichir le lait en acides gras oméga-3. Une expérience réalisée a l'université Laval par
notre groupe de recherche a permis d’évaluer l'effet de 4 types de plantes fourrageres sur la
composition du lait, incluant les acides gras oméga-3. Les 4 plantes avaient des contenus
différents en oméga-3, le ray-grass étant le plus riche (18,8 mg/g de matiére séche), suivi du
trefle blanc (9,8 mg/g de MS), de la luzerne (8,8 mg/g de MS) et de la fléole (7,8 mg/g de MS).
Les résultats de cette étude montre que la luzerne et le ray-grass s’avérent deux plantes
fourragéres intéressantes pour la production d'un lait enrichi, produisant des laits ayant des
teneurs en oméga-3 de 1,7 et 1,6 %, respectivement (Figure 3). Par contre, la teneur cible pour
I'obtention d’un lait portant la mention « Source d’acides gras polyinsaturés oméga-3 » n’est pas
atteinte. Par exemple, un lait non standardisé a 3,5 % de matiéres grasses devrait avoir une
teneur en acides gras oméga-3 de 3,4 % pour ainsi fournir 0,3 g d'oméga-3 par portion de lait
(250 mL).
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Figure 3. Teneurs en acides gras oméga-3 du lait de chevres alimentées de 4 types de
plantes fourragéres

Une autre expérience a été réalisée en France par Chilliard et coll., (2002) ou la graine de lin
extrudée a été comparée a I'huile de lin. Les chévres étaient alimentées de rations a base de
foin de luzerne (70 % de la consommation totale de MS). Les résultats nous montrent que la
graine de lin, source considérable d'acides gras oméga-3, offerte sous forme de graine
extrudée, est une stratégie alimentaire intéressante pour la production d’un lait riche en acides
oméga-3, avec une teneur de 2,7g d’'oméga-3/100 g d’acides gras (Figure 4).
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Figure 4. Effet de I'ajout de graine de lin extrudée ou d’huile de lin sur les teneurs en
acides gras oméga-3 du lait de chevre (Chilliard et coll., 2002)
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Acides linoléigues conjugués

Les acides linoléiques conjugués (ALC) représentent un groupe d’isoméres de I'acide linoléique
(C18:2) dans lesquels on retrouve un systéme de doubles liens conjugués, c'est-a-dire deux
liaisons doubles séparées par une liaison simple. On trouve les différents isoméres d’ALC
principalement dans les matiéres grasses des ruminants, dans les produits laitiers et en faibles
guantités dans les huiles végétales partiellement hydrogénées (Tricon et coll., 2005). Les ALC
regroupent un grand nombre d’'isomeres qui different par la position des doubles liaisons (aux
carbones 7-9, 8-10, 9-11, 10-12, 11-13), ainsi que par le type de configuration des liaisons
doubles cis-trans, trans-cis, cis-cis et trans-trans (Steinhart, 1996). L’'isomére cis-9, trans-11 est
I’ALC majoritaire (75-90 %) des matieres grasses du lait (Chin et coll., 1992) et compte pour plus
de 90 % des ALC consommes par ’'homme (Lawson et coll., 2001). Il est produit dans le rumen
comme intermédiaire de la biohydrogénation de I'acide linoléique ainsi que par la production
endogéene dans la glande mammaire et les tissus adipeux a partir de I'acide vaccénique, un
précurseur d’origine animale (Griinari et Bauman, 1999) (Figure 5).

RUMEN TISSUS
C18:3 cis-9, cis-12, cis-15 C18:2 cis-9, cis-12 C18:2 cis-9. cis-12
(acide Jnolénique) (acide linoléique) > (acide imoléicue)
C18:3 cis-9, trans-11, cis-15  C18:2 cis-9, trans-11 C18:2 cis-9, trans-11
> ALC) —> (ALC)
* 9
C18:2 11. cis-15 N’-desaturase
-2 trans-11, ¢is- C18:1 trans-11 C181 trans.A1

(acide vaccénique) E (acide vaccénique)

C18:0 .
. . - > C18:0 ——  » C18:1cis-9
(acide stéarique) A’-desaturase (acide oléique)

Figure 5. Etapes de la biohydrogénation et de la synthése endogéne de I'acide
linoléigue conjugué cis-9, trans-11 (Adaptée de Griinari et Bauman, 1999.)

Effets des ALC sur la santé

Depuis une dizaine d'années, on porte aux acides linoléiques conjugués (ALC) un intérét
grandissant puisque des études ont démontré qu’'une consommation de beurre enrichi en ALC
cis-9, trans-11 inhibait la croissance de tumeurs cancéreuses chez des animaux de laboratoire
(Ip et coll.,, 1999. Ip et coll., 2003). D'autres études ont par la suite démontré des effets
bénéfiqgues des ALC sur l'athérosclérose, le diabete, la composition corporelle, le systéme
immunitaire, I'obésité et la croissance osseuse (Belury, 2002).

Etiquetage nutritionnel des ALC

Contrairement aux acides gras oméga-3, Santé Canada ne reconnait pas encore les acides
linoléiques conjugués comme un nutriment dont la teneur peut apparaitre sur I'étiquette
nutritionnelle. La raison en est que les connaissances de leur teneur dans les aliments et de
leurs effets sur le métabolisme chez I'humain sont plus récentes et souvent incomplétes. Il est
donc évident, dans ce cas, qu'aucune teneur minimale de ces acides gras dans un aliment n'a
été spécifiée. La situation est similaire pour toute allégation quant a leurs effets sur la santé.
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Teneurs en ALC des laits de chévre produits au Québec

Il est souvent suggéré que la teneur en acides linoléiques conjugués (ALC) du lait des ruminants
augmente en saison estivale, di principalement au paturage présent dans I'alimentation (Jahreis
et coll., 1999). Dans notre enquéte, aucun producteur n'offre de paturage a plus de 40 % de la
MS de la ration durant la collecte d’été. Les teneurs en ALC sont donc stables au cours de
I'année et se situent en moyenne a 0,53 % des acides gras du lait. On observe toutefois un large
intervalle de variations entre les troupeaux pour une méme saison. Cette variabilité a également
été observée chez la vache laitiére. Les causes de ces fluctuations restent a identifier.

Modification de la teneur en ALC du lait de chévre

Les consommateurs sont de plus en plus soucieux de leur alimentation et recherchent des
produits contenant certains micronutriments possédant des propriétés bénéfiques sur la santé
(aliments fonctionnels). Ainsi, plusieurs expériences ont été réalisées en vue d’augmenter les
teneurs en acides linoléiques conjugués (ALC) des matiéres grasses du lait chez la vache
(Chilliard et coll., 2001, Bauman et coll., 2001 et Stanon et coll., 2003). L’alimentation est le
principal facteur influencant la teneur en ALC du lait des ruminants. Chez la chevre, les travaux
restent moins nombreux...

Chez le bovin laitier, la graine de soya extrudée a démontré son aptitude a augmenter les
teneurs en ALC du lait (Chouinard et coll., 2001). Nous avons vérifié cette observation chez
'espéce caprine en alimentant 16 chévres avec des niveaux croissants de soya (graine entiere)
extrudé (Doyon et coll., 2004). La teneur en ALC dans les matiéres grasses du lait a augmenté
de facon linéaire avec les apports de 0, 150, 300 et 450 g de soya extrudé par jour (Figure 6). La
teneur maximale en ALC obtenue avec la consommation de 450 g de soya par jour représentait
une augmentation de 123 % par rapport au traitement témoin (0 g de soya). Il est a noter
gu’'aucun plateau n’a été observé, de sorte qu'il y aurait possiblement un potentiel pour une plus
grande augmentation.
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Figure 6. Teneur en acides linoléiques conjugués du lait de chévres recevant 4 différents
apports de soya extrudé (Doyon et coll., 2004)

Dans une revue de travaux antérieurs, Chilliard et coll. (2003) proposent que le type de fourrage
dans la ration de base influence I'effet des huiles alimentaires sur la teneur en ALC du lait. Une
expérience citée nous révéle que I'augmentation des concentrations d’ALC dans les matiéres
grasses du lait est plus margquée a la suite de I'ajout d’huile de lin dans une ration a base de foin
de luzerne, comparativement a I'ensilage de mais (Figure 7).
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Figure 7. Teneurs en acides linoléiques conjugués des matiéres grasses du lait de chevre
recevant des rations a base d’ensilage de mais (EM) ou de foin de luzerne (FL)
complémentées ou non en huile de lin (HL) (Adaptée de Chilliard et coll., 2003)

CONCLUSION

L'analyse des résultats de notre enquéte montre que la teneur des différents constituants du lait
de chévre produit au Québec varie selon les saisons et le type d’alimentation. Plusieurs
producteurs laitiers caprins observent dans leur troupeau, a chaque période estivale, une baisse
des teneurs en matieres grasses et en protéine du lait, de méme que le phénoméne connu sous
le nom d’'«inversion de taux» (pourcentage de protéine > pourcentage de matiéres grasses).

Nous avons émis I'hypothése que ces changements de composition du lait étaient une
conséquence de la baisse de la consommation de fourrages causée par la température plus
chaude en été. Une chute de la consommation de foin ou d’ensilage conduirait a une baisse du
rapport fourrages:concentrés. Cette baisse entrainerait des changements dans le type de
fermentation ruminale qui serait responsable de la diminution de la synthése de matiéres
grasses du lait. Le soya (graine entiére) est un aliment riche en matiéres grasses et en protéine
et pourrait donc étre utilisé pour remédier aux problémes potentiels de déficit en énergie et en
protéines alimentaires des chévres pendant la période estivale, sans augmenter les apports en
aliments concentrés. Cette stratégie alimentaire reste toutefois a valider dans des conditions de
stress thermique ou en situations pratiques d’élevage.

Notre enquéte a également montré les variations, dans le lait de chévre, de plusieurs acides
gras qui suscitent présentement beaucoup d'intérét auprées des consommateurs, dont les acides
gras trans, les acides linoléiques conjugués (ALC) et les acides gras oméga-3. L'avenir est
cependant incertain en ce qui concerne les acides gras trans contenus dans le lait de chevre,
car nous ne connaissons pas avec certitude leurs effets sur la santé comparativement aux
acides gras trans d’origine industrielle. Il faudra donc attendre les résultats d’études spécifiques
sur le sujet comparant les effets de ces 2 types de matieres grasses.

Il nexiste pas pour le moment sur le marché de produits laitiers caprins enrichis en acides gras
oméga-3 ou en ALC obtenus par le biais de I'alimentation de la chévre. Pour ce qui est des
acides gras oméga-3, I'impossibilité de pouvoir obtenir les teneurs fixées par Santé Canada fait
en sorte que les produits obtenus ne pourraient porter la mention «Source ... d’'oméga-3». Cet
échec apparent ne devrait toutefois pas décourager les efforts de ceux qui désirent mettre en
marché du lait ou des produits laitiers contenant de plus fortes teneurs en acides gras oméga-3.
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Ce type de produits, dont le profil en acides gras a été modifié naturellement en cours de
production, peut en effet représenter un intérét pour plusieurs consommateurs.

La situation est quelque peu différente avec les ALC du point de vue des productions animales.
De fait, les produits issus des ruminants comme la chévre (viande et lait) sont les sources
principales de ces acides gras dans notre alimentation. Il n’existe donc pas de source alternative
d’ALC dans le régne végétal comme c’est le cas pour les acides gras oméga-3. Cette situation,
de méme que les effets des ALC sur la santé, restent peu connus du consommateur et des
professionnels des la santé. Ce manque d’'information représenterait possiblement & court terme
un frein au succés commercial de produits caprins enrichis en ALC. Un travail d’information
s'avérerait donc nécessaire pour remédier a la situation.
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