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Valeur nutritionnelle de l'ensilage de luzerne
et de trefle violet chez le porc en croissance

Contexte

» Les legumineuses fourrageres sont connues pour leurs intéréts
agronomiques et leur importante productivité de protéines a l'hectare

+ Leur utilisation en alimentation porcine est limitée par leur composition
chimique (teneur en fibres) et les modalités de distribution en élevage

* Peu d'informations fiables sont disponibles sur la valeur energétique et
protéique de l'ensilage de luzerne et du trefle violet

Matériel et Méthodes

Production des ensilages (Université d’Aarhus)
*  Récolte des fractions feuillues (#20% MS)
*  Absorbant :gjout de 5% d'orge
Digestibilité fécale de l'énergie
+ 18 porcs ME d'environ 68 kg
*  3régimes

* Unrégime R1(blé/T. Soja)

* Unregime R2 (R1+22% Ensilage luzerne

« Unregime R3 (R1+22% Ensilage de trefle violet)
« 7jdecollecte apres 14 j d'adaptation

Digestibilité iléale des acides aminés
«  5porcs ME d'environ 35 kg
*  3régimes
* Unrégime R1 (caséine/amidon)
* Unregime Rz (R1+15% Ensilage luzerne)
* Unregime R3 (R1+15% Ensilage de tréfle violet)
* 3jdecollecte apres 4 j d'adaptation

Valeur énergétique des ensilages de légumineuses fourragéres

Item

ADL, % MS

* Azote lié au NDF

Tableau 1: Composition chimique des ensilages

Ensilage Luzerne Ensilage de Trefle violet
(E_LU) (E_TV) ® Protein N, %MS = Non Protein N, % MS
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Tableau 2 : Valeurs e'nerie'tiiues des ensilaEes de luzerne et de tréie violet
* Enmoyenne, la digestibilité de l'énergie des ensilages est assez proche des valeurs déja Cowtomer ]
CUI ige]

publiees

ED, MJ/kg MS 14.9 142

* Laréduction du CUD de l'énergie, de 'ED ou l'EM pour le trefle violet comparativement a la 143 138
luzerne sont liées a sa plus forte teneur en fibres :
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Figure 2 Concentration en acides aminés DIS dans l'ensilage de luzerne et de tréfle violet (g/100 g MS)

Valeur protéique des ensilages de légumineuses fourragéres
D'important phénomeénes de protéolyse sont observés pendant la
fabrication de l'ensilage de luzerne ce qui conduit a une perte d'environ 70%
des AA essentiels présents au moment de la récolte.

Ces phénomeénes sont fortement réduits dans l'ensilage de tréfle violet (-
30%) en raison de la présence de la polyphénol oxidase.

Ces phénomenes de protéolyse associés a de la désamination microbienne
modifient le profil en AA de l'ensilage de luzerne (ie, forte réduction de la
teneur en Arg, His, Lys et Thr).

Dans les ensilages, une part significative des AA sont liés aux fibres (NDF) ce
qui réduit leur disponibilité digestive. Cet effet est particulierement vrai pour
l'Arg, His, Lys et Thr dans l'ensilage de luzerne.

Ces differents elements expliquent (a des degrées divers) la faible teneur en
AA digestibles dans les ensilages et les écarts observes entre l'ensilage de
luzerne et de trefle violet.

Conclusions

» Les ensilages de légumineuses fourrageres sont des sources d'energie intéressantes pour le porc

» Laprésence d'une part importante d'azote d'origine non-protéique reduit fortement leur valeur protéique

* Un essai de validation montre que l'ensilage de trefle peut étre introduits a 20% (sur la base de la MS) dans
un regime destiné a des porcs en finition sans aucun impact sur les performances.

» Enraison de sa faible teneur en AA digestibles, lincorporation d'ensilage de Luzerne doit étre limitee a 10%.




