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La région Poitou-Charentes se
retrouve confrontée au paradoxe
suivant : la région est le premier
producteur national de chevreaux,
la première région d'abattage et
malgré cela, on retrouve peu de
chevreau disponible dans les
magasins et chez les artisans des
métiers de bouche. 
Pourtant, la Région a su
développer des outils d'abattage
et de commercialisation de
chevreaux de petit gabarit vendus
par des grossistes et à l'export.

DÉFINITION

Le chevreau lourd est un che-
vreau que l'on trouve chez les éle-
veurs (naisseurs engraisseurs) en
vente directe. Son poids vif est en
moyenne de 15kg  : il doit être
abattu entre 6 et 8 semaines,
atteignant un poids de 7 à 9 kilos
de carcasse. C'est un chevreau qui
est consommé localement,
notamment lors des périodes fes-
tives telles que Pâques et Noël.

Le chevreau léger est un che-
vreau que l'on trouve en GMS, et
qui est exporté vers l'Italie, le
Portugal, l'Espagne et la Suisse.
Son poids vif est en moyenne de
9kg et son poids carcasse est
d'environ 5kg.
Avec la spécialisation des éle-
vages laitiers (naisseurs), les che-
vreaux sont vendus à 3 jours et
sont engraissés par des éleveurs
spécialisés (20 à 30 engraisseurs
en Poitou-Charentes). Ceux-ci ont
des contacts directs avec les abat-
teurs et ne se déplacent pas sur
les marchés.

La filière est donc organisée selon
2 circuits (voir figures).

La région manque de structures
d'abattage à façon. En effet, les
nouvelles normes sanitaires impo-
sent des investissements très
importants et non rentables aux
petites structures d'abattage qui
ferment au fur et à mesure.

Le caractère saisonnier (4 à 6
mois) de la production oblige l’éle-
veur et l’abatteur à avoir, aussi,
des activités complémentaires.

LES PRIX

Les éleveurs de la Fédération
régionale des syndicats caprins
(Fresyca) ont constaté que le prix
du chevreau vif a peu évolué
depuis 20 ans. 
Actuellement, la vente des che-
vreaux représente moins de 5 % du
produit de l'atelier caprin.

Le prix du kilo de chevreau vif est
établi sur le marché de Lezay : il
fait office de référence nationale
malgré le fait que ce marché ne
représente que 3 % des chevreaux
et ne comprend que deux ache-
teurs.

La Fresyca s'est donc intéressée
au prix d'achat des chevreaux payé
aux éleveurs (à trois jours ou
engraissés) et a souhaité mettre

UTILISATION DU COLOSTRUM CHEZ LES

CAPRINS

DÉFINITION
Le colostrum est la sécrétion
mammaire produite dans les
jours qui suivent la mise-bas. Il
est formé par les sécrétions
accumulées dans la mamelle
durant les 6 dernières semaines
de gestation (sous réserve
d'une durée de tarissement d'au
moins 30 jours) enrichies des
protéines captées par la mamel-
le à partir de la circulation san-
guine maternelle.

Légalement, le colostrum est
défini comme le produit de la
traite des 7 jours qui suivent la
mise-bas. Il est considéré
comme un lait "impropre" à la
consommation. Par consé-
quent, le produit de la traite des
7 premiers jours ne doit pas
être livré, ni utilisé pour la trans-
formation fromagère.

COMPOSITION
Le colostrum contient une quan-
tité très importante d'immuno-
globulines (G1 principalement,
A, M et E) mais également des
cellules et des substances chi-
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en place des rencontres entre
acteurs de la filière chevreau en
Charentes-Poitou. 

Suite à ces rencontres et depuis
février 2008, le prix du kilo vif de
chevreau léger est discuté par
les acteurs de Charentes-Poitou
et d’autres départements,
chaque lundi de septembre à
avril. Participent à ces ren-
contres des abatteurs, des nais-
seurs et des engtraisseurs.
Ils établissent une cotation qui
fait office de référence pour les
achats de la semaine à venir.
Cette concertation permet de
proposer un cours au marché de
Lezay.

L'organisation de la filière che-
vreau au niveau national est en
projet. Elle permettra des actions
collectives et une gestion de la
nationale de la cotation.

CONJONCTURE

La structuration de la filière
s'établit dans une conjoncture
difficile. Les cours 2008 et 2009
n'ont jamais été aussi bas. Le
prix d'achat des chevreaux de
trois jours est descendu sous les
3 €.

miques (composants de l'immuni-
té ou agents nutritifs).

La composition du colostrum évo-
lue au cours du temps pour
tendre vers celle du lait au bout
d'environ 7 jours. La concentra-
tion en Ig décroît très rapidement
après la mise-bas (figure) : elle
baisse de moitié à la seconde trai-
te.

De nombreux facteurs sont sus-
ceptibles de faire varier la compo-
sition du colostrum en immuno-
globulines (Ig) : l'individu, le rang
de lactation (quantité et concen-
tration plus importantes chez les
multipares), la durée de tarisse-
ment, l'alimentation et l'état de
santé de la mère.
Les qualités immunologiques du
colostrum sont conservées pen-
dant moins de 3 jours à tempéra-
ture ambiante, pendant 1 semai-
ne à + 4°C (réfrigération), pen-
dant 1 an à - 18°C (congélation).
La yaourtisation (acidification lac-
tique) permet une conservation
pendant 1 semaine.

RÔLES
Les 2 fonctions les plus connues
du colostrum sont le transfert
passif de l'immunité (par les
immunoglobulines) et l'apport
énergétique.
Une fois absorbées, les immuno-
globulines contenues dans le
colostrum franchissent la barrière
intestinale et se retrouvent dans
la circulation sanguine générale
du jeune où elles exercent leur
rôle immunitaire.
Le rendement du transfert est le
plus souvent de l'ordre de 20%,
mais peut atteindre jusqu'à 50 %.
L'absorption des immunoglobu-
lines ne se produit que si elles

sont intactes et fonctionnelles
(colostrum de bonne qualité).
Le colostrum a également un rôle
immunologique local en proté-
geant la muqueuse intestinale
pendant au moins 5 jours.

L'apport de colostrum contribue à
assurer la résistance du jeune
aux maladies, donc à réduire les
taux de morbidité et de mortalité
en période néo-natale. Il est aussi
corrélé à un meilleur état sanitai-
re ultérieur. Le colostrum assure
la protection immunologique du
jeune pendant les 2 à 4 pre-
mières semaines de vie.
L'immunité acquise du jeune se
développe dès la naissance mais
n'est réellement efficace qu'à
partir du 5ème mois.

Le transfert d'immunité dépend
de 3 paramètres :
- la richesse du colostrum en Ig,
- la quantité bue par le jeune pen-
dant les 24 premières heures
- l'absorption des Ig par l'intestin
du nouveau-né.
La quantité de colostrum bue doit
de préférence être contrôlée.
L'apport du colostrum est consi-
déré comme réussi si la concen-
tration sanguine en IgG du jeune
se situe entre 10 et 15g /l avant
la fin de la première semaine de
vie.

DISTRIBUTION
La distribution du colostrum obéit
à 3 règles :

La distribution de colostrum
doit être précoce : en effet l'ab-
sorption des Ig colostrales n'est
possible que pendant les 36 pre-
mières heures de vie.
Le nouveau-né doit consommer
le maximum de colostrum pen-
dant les 6 premières heures et

Chez les ruminants en général,
y compris les caprins, la struc-
ture du placenta ne permet pas
les échanges d'immunoglobu-
lines (anticorps) entre la mère
et les jeunes pendant la gesta-
tion. Les jeunes naissent donc
dépourvus d'anticorps et donc
incapables de se défendre vis-
à-vis des agressions micro-
biennes. Le rôle principal du
colostrum est d'assurer la pro-
tection immunitaire de l'animal
au cours de la période qui suit
la naissance (ou néo-natale).

 
 

  
  

 

 

 
 

 

 

 

 
 

  
 

 
 

  
 

 
  

 

 
  
 

 
  

 

La filière Chevreau en France (2007, réactualisé)
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Ce prix n'est pas motivant et ne
valorise pas le travail du
naisseur.

Les abatteurs de chevreaux, qui
sont aussi des abatteurs de
lapins, subissent ainsi de plein
fouet les difficultés de la filière
cunicole. 

Le marché du chevreau est tour-
né à 70% vers le marché italien,
qui souffre d'un changement
réglementaire. En effet, depuis
le 1er janvier 2008, il est obliga-
toire d'indiquer sur l'étiquette si
le chevreau a été congelé. Or,
une grande partie des carcasses
sont congelées pour être propo-
sées à la vente, à Pâques ou à
Noël, et les consommateurs pré-
fèrent le chevreau frais. 

Le marché français a un poten-
tiel de développement notam-
ment pour les chevreaux de plus
de 8 kilos de carcasse.

LES DÉMARCHES
QUALITÉ EN POITOU-

CHARENTES

Soucieux de faire décou-
vrir le goût authentique
du chevreau "Signé

Poitou-Charentes", les profession-
nels de la région se sont réunis
pour définir des pratiques com-
munes garantissant l'origine et la
qualité de leur viande de chevreau.
Il existait deux démarches qualité :
- "Le Signé Poitou-Charentes" de
Qualichevreau et 

- "Le Chevreau comme on l'Aime"
de la Route du Chabichou et des
Fromages de Chèvres. 
Ces deux démarches sont mainte-
nant réunies dans un même cahier
des charges dont la différence est
faite sur le poids du chevreau.
Ces identifiants garantissent l'origi-
ne régionale des produits et des
matières premières transformées. 
Le suivi de la mise en place de
cette démarche qualité est assuré
par l'association Qualichevreau,
membre du GPLV (Groupement
Producteurs Lait Viande). Les
actions d'animation et de suivi du
programme, de contrôle des opéra-

Mathilde Garçonnet, 
Christine Bussière

teurs et de promotion sont assurés
par l'IRQUA, le GPLV, et les opéra-
teurs adhérents à Qualichevreau :
Teldis, Caveb, Loeul&Piriot et les 6
fournisseurs d'aliment d'allaite-
ment.

Les chevreaux de boucherie pro-
duits dans le respect de cette
démarche sont facilement recon-
naissables par les consommateurs
grâce à l'identifiant régional "Signé
Poitou-Charentes".
Le "Chevreau comme on l'Aime"
concerne de la viande de chevreau
lourd, consommée traditionnelle-
ment à Pâques. Il avait été délaissé
puis remis à l'honneur par les éle-
veurs de la Route du Chabichou et
des fromages de Chèvre qui ont
souhaité le faire mieux connaître en
créant la marque.
C'est avant tout un rendez-vous gas-
tronomique saisonnier ; le chevreau
est servi au printemps dans les res-
taurants du Poitou ou vendu sur les
étals des bouchers ou directement
à la ferme. Ce produit de qualité se
commercialise en circuit court et
dans la zone géographique de la
Route.
C'est une viande tendre à couleur
blanche rosée, bien habillée, une
bonne valeur gustative, onctueuse
et fine en bouche. 
Ce produit  est très apprécié des
gastronomes et inscrit au menu de
nombreux restaurants du Poitou-
Charentes.
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préférentiellement pendant les
2 premières heures.
Le coefficient d'absorption des
Ig diminue de 25 % à la 6ème
heure, de 50 % à la 20ème
heure et de 100 % entre 24 et
36 heures. La première buvée
est la plus importante et doit
intervenir le plus tôt possible
après la naissance. Pour la
conservation, il faut utiliser du
colostrum de la première traite.

Le colostrum doit être distri-
bué en quantité suffisante. La
quantité de colostrum bue doit
de préférence être contrôlée. Il
semble préférable de fraction-
ner les apports (en 2 ou 4 fois).
La quantité apportée par che-
vreau est de 4 g d'IgG par kilo
de poids vif. L'apport de colos-
trum doit représenter 10 % du
poids du corps dans les 24 pre-
mières heures, dont la moitié
le plus tôt possible après la
naissance et le reste 6 heures
plus tard.

Le colostrum doit être de
bonne qualité, c'est-à-
dire avoir une concentra-
tion en Ig suffisante (au
minimum 50g/l). Celle-ci
peut être évaluée par un
pèse-colostrum (cf note

de lecture L'égide n°57). En
l'absence de mesure, il vaut
mieux distribuer des grandes
quantités de colostrum, ce qui
permet de compenser la faible
concentration en Ig de certains
colostrums.
L'apport de colostrum peut se
faire par tétée ou par distribu-
tion par l'éleveur, à partir d'une
ou plusieurs mères (colostrum
de mélange).

RÔLE DU COLOSTRUM DANS
LA TRANSMISSION DES

MALADIES

Le colostrum peut être égale-
ment une source de transmis-
sion importante d'agents patho-
gènes aux jeunes (CAEV, agent
de la paratuberculose, myco-
plasmes et autres bactéries, …). 
Pour éviter ce risque, le colos-
trum peut être traité par la cha-
leur : la pasteurisation présente
l'inconvénient de réduire de
30% la quantité d'IgG du colos-
trum et de 50 % l'efficacité du
transfert des Ig. En revanche, la
thermisation (de 56° à 60°C,
pendant 30 à 120 mn selon les
agents pathogènes) permet de
conserver la concentration en Ig
et la viscosité du colostrum, tout
en réduisant la concentration

des germes présents.
L'efficacité de la thermisation
dépend donc de la concentration
bactérienne présente dans le
colostrum avant thermisation et
du volume de colostrum traité
(50 l maximum). Il a été démon-
tré que l'agent de la paratuber-
culose était capable de survivre
à la pasteurisation, s'il était pré-
sent en quantité importante
dans le lait cru.
Pour éviter la transmission de

maladies via le colos-
trum maternel, une
alternative consisterait
en l’utilisation de sub-
stituts de colostrum.
On en distingue 2 types
: les colostro-rempla-
ceurs (> 100 g d'Ig par
dose), non disponibles
en France, et les colos-
tro-suppléments (6-26
g d'Ig par dose).
Cependant, ces pro-
duits, fabriqués le plus
souvent à partir de
colostrum bovin, ne
présentent générale-
ment pas de garanties

vis-à-vis des agents pathogènes
et ont pour inconvénient de ne
pas être adaptés au microbisme
de l'élevage.
Le colostrum d'autres espèces
est moins efficace car il absorbé
en moindre quantité et les Ig
sont plus rapidement dégradées.
Le colostrum est donc très
important pour lutter contre les
maladies néo-natales.

Les apports de colostrum et le
contrôle du transfert immunitai-
re doivent être analysés dans la
démarche globale de prévention
de ces maladies. Les anticorps
colostraux (d'origine maternelle)
persistent quelques mois après
la naissance et compliquent la
détermination du statut infec-
tieux des jeunes dans les pre-
miers mois.

Pascale MERCIER

 
  

 
  

 

 
  

 
 

 
 
 
 
 
                    

 
 

 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 
 
 

 
 

  

 

 

 
 
 
 

 
  

 
 

 
 

  
 

 

La filière Chevreau en Poitou-Charentes (2007, réactualisé)
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Figure : concentration en Ig dans le colostrum, en fonction du temps (d'après
Levieux)
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