VALEUR ALIMENTAIRE DES LEGUMINEUSES
(LUZERNE ET TREFLE VIOLET) EN VERT ET
MODIFICATIONS ENTRAINEES PAR LES
DIFFERENTES METHODES DE CONSERVATION

L EXISTE DES DIFFERENCES RELATIVEMENT SYSTEMATI-
I QUES DE COMPOSITION MORPHOLOGIQUE ET DE

COMPOSITION CHIMIQUE ENTRE LES LEGUMINEUSES ET
les graminées. 1l en résulte des différences dans la digestibilité, la valeur
nutritive, I’ingestibilité et Paptitude 2 la conservation des plantes de ces
deux familles. Cependant il existe aussi des différences importantes entre
les espéces i Pintérieur d’une méme famille. Une revue détaillée de ces
différences a déja été cffectuée par DEMARQUILLY et JARRIGE (1973).

Compesition morphologique et chimique

La composition morphologique des légumineuses évolue moins que
celle des graminées avec le stade ou I'ige au cours du premier cycle de
végétation ou avec le numéro du cycle. Quels que soient ’dge ou le numéro
du cycle, les légumineuses contiennent toujours des feuilles et des tiges
alors que les graminées sont exclusivement feuillues au début du premier
cycle de végétation et lors des cycles de repousses pour la majorité des
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TABLEAU I

POURCENTAGE DE FEUILLES (LEGUMINEUSES)
ET DE LIMBES (GRAMINEES)
DES PLANTES FOURRAGERES A DIFFERENTS STADES DE CROISSANCE
(d’aprés Demarquilly et Weiss, 1970)

ler cycle 2éme cycle 3éme cycle
Espéces = ememmcbeeeomeme g e e e L EEE T EL
Début Floraison| 1 mois { 2 mois | 1 mois | 2 mois

Luzerne 65 30 50 35 55 45
Tréfle violet 70 35 70 40 85 65
Dactyle - ray-grass

anglais - fetuque 80 25 - 30 {70 - 80| 70 - 80 80 - 85|80 - 85
Ray-grass italien 75 20 40 20 65 55
Fléole 75 25 60 50 1 65

printemps ont été éliminées soit par le piturage, soit par la fauche. En
revanche, en fin de premier cycle, les légumineuses, notamment le tréfle
violet, restent plus feuillues que les graminées (tableau I).

A ige ou stade équivalent, les légumineuses sont plus riches en azote,
en acides organiques (FAUCONNEAU et JARRIGE, 1954), en calcium,
en caroténe et sont généralement plus pauvres en sucres et en glucides
solubles (JARRIGE 1954) parce qu’elles ne contiennent pas de fructosanes.
La proportion de leur azote sous forme non protéique est plus importante,
notamment dans les tiges (jusqu’i 40 % de I’azote des tiges de luzerne est
sous forme non protéique), avec une prédominance de Iasparagine alors
que la glutamine est ’'amide le plus important de I'azote non protéique des
graminées.

Etant plus riches en contenu cellulaire, les légumineuses sont inverse-
182 ment plus pauvres en constituants pariétaux et ceux-ci contiennent moins  Valexr alimentaire



TABLEAU 11

VARIATIONS DES TENEURS EN MATIERES AZOTEES,

EN CELLULOSE BRUTE ET EN CONSTITUANTS PARIETAUX
(HEMICELLULOSES + CELLULOSE + LIGNINE) DE DEUX LEGUMINEUSES
ET DE TROIS GRAMINEES

(d’aprés Jarrige, 1963) (en p. 100 de la matiére séche)

Espéces .. Matiéres azotées ____| Cellulose brute _____|Constituants pariétaux .
Feuilles Tiges Feuilles Tiges Feuilles Tiges
(1imbes) [(tiges + gaines)| (Timbes) |(tiges + gaines) (1imbes) |(tiges +gaines)
Luzerne 304 25 25410 124 14 25 3 45 18 & 24 35 a 58 (
Tréfle violet 25 a 20 20 3 10 10 34 12 20 a 38 19 & 22 31348 ?
Dactyle, ray-grass | 25 - 30
anglais, fétuque a 1535 15 3 27 25 a 35 28 a 50 35 3 62 .
10 - 15 !

d’hémicelluloses, notamment de xylanes, que les graminées mais plus de
lignine (JARRIGE, 1963), de substances pectiques et d’acides uroniques.

La composition des feuilles de légumineuses, du moins tant que celles-
cl sont vertes et actives, reste pratiquement constante. Elle est caractérisée
par une teneur élevée en contenu cellulaire et en matiéres azotées (25-30 %
de la M.S.) et une teneur faible en constituants pariétaux (tableau II). La
teneur en constituants pariétaux des limbes de graminées est plus élevée et
augmente avec I’dge de la plante. Il en résulte que la digestibilité des feuilles
de légumineuses est élevée et pratiquement constante alors que celle
des limbes de graminées diminue de 0,002 32 0,003 unité/jour
(DEMARQUILLY et CHENOST, 1969).

La teneur en constituants pariétaux des tiges (cf. tableau II) et leur
degré de lignification augmente dans les plantes des deux familles. Aussi, la
digestibilité des tiges diminue avec I’dge, d’environ 0,006 unité/jour chez
les légumineuses et de 0,003 3 0,007 unité selon les espéces chez les

de la luzerne et du tréfle  graminées. A méme stade, les tiges de luzerne sont moins digestibles que 183



celles de trefle violet, parce que plus riches en constituants pariétaux, et
ue celles de graminées parce que plus riches en lignine (cf. pour plus de
gétails DEMARQUILLY et JARRIGE, 1978).

Enfin, les feuilles et, 3 un degré moindre, les tiges de légumineuses
sont plus rapidement digérées que les limbes et surtout que les tiges de
graminées (cf. figure 1). La raison en est que les légumineuses sont plus
pauvres en constituants pariétaux, ceux-ci étant par ailleurs plus rapide-
ment digérés (VAN SOEST, 1965 ; CHENOST et al., 1970) que ceux des
graminées. En effet, si leur lignification est plus importante, ce qui les rend
moins digestibles que ceux des graminées, elle est beaucoup moins diffuse
(VAN SOEST, 1964) et freine donc moins I'attaque microbienne. Il en
résulte que Pingestibilité des légumineuses est plus élevée que celle des
graminées.

Valeur nutritive, ingestibilité et stade de récolte optimum de Ia plante sur
pied

— Valeur nutritive

L’augmentation de la proportion de tiges avec ’ige et la diminution de
la digestibilité de ces tiges (ainsi que celle des limbes dans le cas des
graminées) par suite de ’augmentation de leurs teneurs en constituants
pariétaux entrainent une diminution de la digestibilité de la plante entiére.

Au cours du premier cycle cette diminution est de Pordre de 0,004
unité/jour chez la luzerne et le tréfle violet, soit du méme ordre de
grandeur que chez les graminées 3 partir de la fin montaison mais elle est
linéaire chez les légumineuses alors qu’elle est curvilinéaire chez la majorité
desl graminées dont la digestibilité diminue plus lentement en début de
cycle.

Lors des cycles de repousses, cette diminution est moins rapide,
d’autant plus que le numéro du cyclé augmente, mais elle reste supérieure 2
celle des graminées, du moins de celles qui ne contiennent pas de tiges
(repousses uniquement feuillues). En outre, 2 4ge égal, la digestibilité des

184 repousses de légumineuses (comme d’ailleurs celles de ray-grass italien) Valexr alimentaire



FIGURE 1

COMPARAISON DES VITESSES MOYENNES DE DIGESTION DES FEUILLES
ET DES TIGES DE LEGUMINEUSES ET DE GRAMINEES

10 01

901
dl Feuilles de légumineuses : 12 échantillons
Q Tiges de légumineuses : 12 échantillons
801 B Limbes de graminées : 24 échantillons
O Tiges de graminées : 24 échantillons
‘
d
12 24 48 72

Heures de digestion

augmente du 2° au 4° cycle parce que les plantes sont de plus en plus
feuillues. Signalons aussi qu'a ige égal, la digestibilité des repousses de
deuxiéme cycle est un peu plus élevée quand elles correspondent i un
premier cycle exploité a un stade précoce.

Nous avons rapporté au tableau III P’éventail des teneurs en matiéres

de Lz luzeme et du wréfle  azotées et des digestibilités rencontrées au premier cycle de végétation entre
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TABLEAU III

VARIATIONS DE LA VALEUR ALIMENTAIRE DE LA LUZERNE,
DU TREFLE ET DE QUELQUES GRAMINEES
AU COURS DES 1%, 2° ET 3° CYCLES DE VEGETATION
(d’aprés Demarquilly et Weiss, 1970 et Andrieu, Demarquilly, Litré, 1981)

Numéro du cycle ler cycle 2éme cycle 3éme cycle

Stade ou dge des - : : S R N
repousses Début Floraison 35 jours 60 jours 40 jours 60 jours
MAT (P, Ca) (en g/kg de M.5.)

Luzerne 26(4,5-17,0) 18(2,5-17,0) 22(3,0~16,0) 19(NDI) 24(3,0-18,5) 21 (NDI)
Tréfle violet 23(4,0-14,0) 16(2,5-13,0] 24(3,0-14,0) 18 ™ ]23(3,0-14,0) 21 "
Dactyle 23(4,0-.4,0) 14(2,0- 2,5) 23(3,0- 5,0) 14 * 120(3,5- 6,5) 15 "
Ray-grass italien 18(3,5- 5,0) 7(2,5- 4,5} 17(3,5- 5,0) 10 " [16(3,5- 5,0) 11 "
Prairie naturelle 18(4,0- 7,0) 9(2,5- 5,5} 18(3,5- 7,5) 12 * |20(4,0- 6,5) 18 "

dM0 (UFL)

Luzerne

Tréfle violet
Dactyle

Ray-grass italien
Prairie naturelle

0,78 (0,99)
0,82 (1,02)
0,78 (0,96)
0,81 (1,00)
0,79 (1,01)

0,60 (0,67)
0,64 (0,73)
0,58 (0,61)
0,64 (0,70)
0,54 (0,59)

0,76 (0,93) 0,66 (0,76)
0,72 (0,84) 0,68 (0,77)
0,71 (0,83) 0,61 (0,66)
0,74 (0,92) 0,70 (0,8

0,66 (0,79) 0,62 (0,71
«—— 0,74 (0,87) —>
0,71 (0,82) 0,68 (0,77)
«— 0,73 (0,88) —>
0,75 (0,93) 0,73 (0,89)

Luzerne

Tréfle violet
Dactyle

Ray-grass italien
Prairie naturelle

Ingestibilite (g/kg PC7°

) (UEB)
85 (0,93)
5 (0,93)
9 (0,91)
86 (0,93)
5 (0,93)

73 (1,02)
72 (1,02)
3 (1,19)
8 (1,14)
47 (1,28)

80 (0,97) 74 (1,01) <—— 77 (0,99) —>
88 (0,92) 84 (0,94) <—— 75 (1,00) —>
2 (0,95) 75 (1,00 <—— 76 (0,99) —>
3 (1,02) 64 (1,09)«— 79 (0,97) ——>
82 (0,95) 73 (1,02) 79 (0,97) 68 (1,05)

(1) Non déterminé mais les teneurs en minéraux diminuent avec I'ige beaucoup moins qu’au premier cycle de

végétation.



Valeur alimentaire
de la luzerne et du tréfle

’équivalent du stade pature (1,5 4 2,5 tonnes de matiére séche a I'hectare)
et la floraison et aux deuxiéme et troisiéme cycle de végétation entre les
ages de 35 ou 40 et 60 jours de repousses pour la luzerne et le tréfle violet.
Pour pouvoir comparer, nous avons egalement fait figurer les valeurs
correspondantes pour deux des graminées les plus cultivées (le ray-grass
italien, espéce remontante, 2 épis ; le dactyle, espéce non remontante) et Ja
prairie naturelle dont la digestibilité est assez représentative de celle qu’ont,
en moyenne, les diverses graminées. Une illustration en est donnée dans le
figure 2. On constate que le tréfle violet a une digestibilité comparable et
méme légérement supérieure i celle observée en moyenne pour les grami-
nées, alors que la digestibilité de la Juzerne est nettement inférieure. Cette
différence importante entre tréfle violet et luzerne résulte essentiellement
du fait qu’a méme stade la luzerne est moins riche en feuilles (tableau I) et a
des tiges plus riches en constituants pariétaux (tableau II).

Nous n’insisterons pas sur le fait que la valeur azotée des légumineu-
ses, quelle soit exprimée en Matiéres Azotées Digestibles ou en Protéines
Directement Ingestibles, est plus élevée que celle des graminées. Cela est
bien connu et découle de leur teneur plus élevée en matiéres azotées.
Drailleurs 2 méme teneur en matiéres azotées, les légumineuses ont prati-
quement la méme teneur en M.A.D. que les graminées et des teneurs en
P.D.1. légérement supérieures par suite d’une digestibilité réelle de leurs
matiéres azotées un peu plus élevée (DEMARQUILLY, GRENET, AN-
DRIEU, 1981). C’est cette valeur azotée plus élevée qui doit étre la cause
principale des gains de poids vif plus élevés observés par différents auteurs
(cf. revue de THOMSON, 1977) chez des animaux recevant des légumi-
neuses par comparaison i des graminées apportant la méme quantité de
matiére organique digestible. Cependant, la meilleure utilisation de I’éner-
gie métabolisable pour I’engraissement (kf) observée avec certaines légumi-
neuses (tréfle blanc) peut, peut-étre, résulter aussi d’une production accrue
d’acides gras volatils dans le rumen et d’un passage plus rapide dans
Iintestin gréle dont les produits terminaux de la digestion sont utilisés avec
plus d’efficacité que ceux du rumen (RATTRAY et JOYCE, 1974).

— Ingestibilité

L’ingestibilité des graminées et des légumineuses dépend, comme la
digestibilité, avant tout du stade de développement et du numéro du cycle.
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FIGURE 2

EVOLUTION AVEC LE STADE OU L’AGE DE LA DIGESTIBILITE
DE LA LUZERNE, DU TREFLE VIOLET ET DE QUELQUES GRAMINEES
AU COURS DES 1°, 2¢ ET 3* CYCLES DE VEGETATION

Digestibilité matiére organique

0,5

- . 2 ”n ” a -
age en jours age en jours dge en jours

I cycdle 2 cycle 3° cycle

(au premier cycle la fléche indique le début de P’épiaison des graminées
et le stade « boutons floraux » des légumineuses)
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FIGURE 3

EVOLUTION AVEC LE STADE OU L’AGE DE L’INGESTIBILITE
DE LA LUZERNE, DU TREFLE VIOLET ET DE QUELQUES GRAMINEES
AU COURS DES 1°, 2¢ ET 3°* CYCLES DE VEGEGATION

- 40

30 50 70 30 50

I1°" cycle 2 cycle

(au premier cycle la fleche indique le début de Pépiaison des graminées
et le stade « boutons floraux » des légumineuses)
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Elle diminue constamment avec I’dge, notamment au cours du premier
cycle de végétation par suite de la diminution de la vitesse de digestion dans
le rumen entrainée par ’augmentation de la teneur en constituants parié-
taux et de la lignification de ces derniers JARRIGE, DEMARQUILLY et
DULPHY, 1973).

Il y a donc une liaison étroite entre Pingestibilité et la digestibilité mais
'ingestibilité des légumineuses diminue beaucoup moins vite (deux fois
moins vite) que celle des graminées avec la digestibilité.

A méme digestibilité, les légumineuses sont ingérées en plus grande
quantité que les graminées (de 20 i 40 p. 100 en moyenne), les différences
étant d’autant plus importantes que les comparaisons sont faites par des
fourrages de faible digestibilité, c’est-d-dire en fin de premier cycle. Cette
ingestibilité plus élevée des légumineuses résulte, nous I'avons vu précé-
demment, de leur vitesse de digestion plus rapide dans le rumen. Cela est
illustré par les données du tableau III et par la figure 3.

— Stade optimum de récolte

Nous avons rapporté a la figure 4 P'évolution au cours du premier
cycle de la valeur énergétique et de P'ingestibilité de la luzerne et du tréfle
violet et des quantités récoltées i I’hectare que nous avons observée en
moyenne dans nos essais. La production par hectare d’U.F.L. ou de
M.A.D. atteint son maximum dés le stade « boutons floraux ». C’est donc
a ce stade qu’il convient de récolter et méme un peu plus tét (stade « début
bourgeonnement ») pour la luzerne et non au stade « début floraison » si
on veut récolter un fourrage énergétique (0,80 U.F.L. pour la luzerne, 0,87
U.F.L. pour le tréfle violet) tout en tirant déji le maximum d’éléments
nutritifs 3 ’hectare. Une récolte i ce stade permet en outre un meilleur
équilibre entre la production du premier cycle et celle du deuxieme cycle.

En revanche, la valeur énergétique des repousses diminuant moins vite .
avec I'age, celles-ci pourront &tre récoltés en tout début floraison pour
190 assurer une pérennité suffisante de la plante. Valeur alimentaire



FIGURE ¢4

PREMIER CYCLE DE VEGETATION DE LA LUZERNE
ET DU TREFLE VIOLET :
EVOLUTION DE LA VALEUR ENERGETIQUE (UFL/kg M.S.),
DE L’INGESTIBILITE ET DES QUANTITES DE MATIERE SECHE
ET D’ELEMENTS NUTRITIFS RECOLTES A L’HECTARE
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Modifications entrainées par la récolte et la conservation

La digestibilité et 'ingestibilité d’un fourrage conservé dépendent, en
premier lieu, de celles du fourrage vert au moment de la fauche. Cependant les
modifications subies par le fourrage lors de la récolte et de la conservation
diminuent la digestibilité de fagon trés variable (de 0 2 0,15 unité, correspon-
dant 3 une diminution de la valeur énergétique variant de 0 2 0,30 U.F./kg
M.S.) et ingestibilité de fagon plus variable encore (de 0 4 plus de 40 %).

— Déshydratation

A condition d’étre effectuée dans des appareils bien réglés (tempéra-
ture des gaz 3 la sortie inférieure i 120°C) la déshydratation ne modifie pas
la difesti ilité et I'ingestibilité des graminées. En revanche, elle diminue un
peu la digesubilité (de 0,03 unité environ) et Pingestibilité (de 10 % envi-
ron) des %egummeuses par suite de la vitesse de dessication trés différente
de leurs feuilles et de leurs tiges. Pour sécher suffisamment les tiges il faut
sécher un peu trop les feuilless (DEMARQUILLY, 1970).

En revanche, les légumineuses supportent le conditionnement
(broyage et agglomération) qui suit la déshydratation beaucoup mieux que
les graminées. La réduction du fourrage en fines particules entraine en effet
une diminution de son temps de séjour dans le rumen et, par 13, une
diminution de sa digestibilité. La diminution de digestibilité est cependant
beaucoup moins importante chez les légumineuses car, se digérant plus
rapidement, elles sont moins sensibles que les graminées i I’accélération du
transit digestif. Leur valeur énergétique pour la production laitiére n’est pas
modifiée par le broyage et celle pour la production de viande est méme
augmentée alors que la valeur énergétique des graminées est plus ou moins
diminuée (JARRIGE et al., 1973 ; VERMOREL, BOUVIER et DEMAR-
QUILLY, 1974).

Enfin, bien que le broyage et 'agglomération diminuent considérable-
ment les différences d’ingestibilité entre fourrages, les légumincuses restent
érées en plus grande quantité que les graminées aprés conditionnement.
es sont donc mieux adaptées a la déshydratation et au conditionnement
que les graminées indépendamment du fait qu’elles sont plus riches en
192 matiéres azotées et en caroténe. Valeur alimentaire



de la luzerne et du tréfle

— Fenaison

La fenaison entraine une diminution trés variable de la digestibilité de
la matiére organique des fourrages (de 0 A 0,16 unité dans nos essais). Pour
les foins entiérement séchés au sol en andain, la diminution est plus
importante pour les légumineuses, notamment pour le tréfle violet qui est
un des fourrages les plus difficiles 4 faner ; respectivement — 0,055 ;
— 0,078 et — 0,106 pour les graminées, la luzerne et le tréfle violet parce
que Tes pertes en feuilles durant la fenaison sont beaucoup plus grandes
pour les légumineuses. Les feuilles de légumineuses se desséchent en effet
plus rapldement que les tiges et deviennent trés fragiles dés que la teneur en
matiére séche de la plante entiére dépasse 60 %. Cela explique que la
ventilation en grange, qui permet de manipuler des fourrages plus humides
(35 2 50 % contre 15 i 25 % d’humidité) entraine une diminution de
digestibilité plus faible, notamment dans le cas des légumineuses, et moins
variable d’un type de plante i Iautre : respectivement en moyenne 0,042 ;
0,036 et 0,066 unité pour les graminées, la luzerne et le trefle violet. Les
diminutions sont représentées graphiquement 2 la figure 5. On constate
que la diminution est 3 peu prés identique d’une part pour la luzerne
ventilée et les graminées ventilées ou fanées au sol par beau temps, d’autre
part pour la luzerne fanée au sol (toutes conditions climatiques confon-
dues) et les graminées fanées au sol par temps de pluie et restées plus de 10
jours au sol. Elle est de méme i peu prés identique d’une part pour le tréfle
violet ventilé et les graminées fanées au sol par temps de pluie et restées
moins de 10 jours au sol, alors qu’elle est plus élevée pour le tréfle fané au
sol (toutes conditions climatiques confondues) que pour les graminées
fanées au sol par temps de pluie et restées plus de 10 jours au sol

(ANDRIEU et al., 1981).

La fenaison entraine aussi une diminution de I'ingestibilité du fourrage.
Cette diminution est en moyenne plus élevée pour les foins séchés entiérement
au sol que pour les foins ventilés mais est du méme ordre de grandeur pour les
graminées et les légumineuses : respectivement pour les foins fanés au sol —
22,5 ; — 26,4 et — 15,4 % et pour les foins ventilés — 11,6 ; — 14,8 et —
12,4 % pour les graminées, la luzerne et le tréfle violet (cf. figure 6). Il en
résulte qu’aprés la fenaison, on retrouve les mémes différences d’ingestibilité,
a digestibilité égale, entre les légumineuses et les graminées (DEMAR-
QUILLY, ANDRIEU et WEISS.

193



194

Digestibilité de la matiére organique

FIGURE 5

DIMINUTION DE DIGESTIBILITE
ENTRAINEE PAR LA FENAISON

FIGURE 6

DIMINUTION D’INGESTIBILITE
ENTRAINEE PAR LA FENAISON
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Valeur alimentaire
de la luzerne et du tréfle

FIGURE 7

DIMINUTION DE DIGESTIBILITE DE LA MATIERE ORGANIQUE
ENTRAINEE PAR L’ENSILAGE

Digestibilité de la matiére organique
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— Ensilage

Les ensilages préparés dans de bonnes conditions (silos étanches, ha-
chage fin, remplissage rapide, absence de terre...) ont une digestibilité de la
matiére organique pratiquement identique  celle du fourrage vert de départ
(cf. figure 7), exception faite des ensilages trés mal conservés et de ceux
préparés i partir de fourrages trés humides par suite de la perte dans les jus
de constituants solubles trés digestibles. Les diminutions éventuelles de
digestibilité entrainées par lensilage en coupe directe (comme c’est le cas
pour le tréfle violet : — 0,04 unité en moyenne, cf. figure 7) traduisant
donc des différences de teneur en matiére séche entre plantes et non des
différences liées i la famille botanique. Quant aux faibles diminutions de
digestibilité entrainées par P'ensilage préfané (de 0,02 i 0,04 unité selon
Pintensité et les conditions du préfanage), elles correspondent aux pertes
par respiration lors du préfanage et non aux pertes liées aux fermentations
dans le silo et sont, elles aussi, indépendantes de la famille botanique. En
revanche, Pensilage peut entrainer une diminution importante de la valeur
azotée réelle et de Pingestibilité du fourrage.

L’ingestibilité des ensilages est d’autant plus proche de celle des four-
rages sur pied que les fourrages sont hachés finement et que les ensilages
sont moins fermentés et contiennent notamment moins d’ammoniac et
d’acides gras volatils (acides acétique, propionique, butyrique...). 1l est
nécessaire pour cela que la fermentation lactique démarre rapidement et
soit suffisante pour inhiber, par I'abaissement du pH qu’elle entraine, les
autres fermentations, notamment les fermentations butyriques. On peut
considérer qu’un ensilage en coupe directe haché finement et contenant de
P’ordre de 5 % de son azote sous forme ammoniacale et moins de 20-25 g
d’acides gras volatils par kg de matiére séche a une ingestibilité pour le
bovin comprise entre 92 et 100 %, selon sa teneur en matiére séche et celle
du fourrage vert de départ. En revanche, P'ingestibilité d’un ensilage haché
grossiérement et de qualité moyenne ne représente que 68 3 76 % de celle
du fourrage vert (DULPHY et MICHALET-DOREAU, 1981). Notons
cependant que toutes conditions égales par ailleurs (qualité de conservation
constante) la finesse de hachage a moins d’importance sur l’ingestibilité des
ensilages de légumineuses que sur celle des ensilages de graminées et que,
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* hachage diminue au fur et 3 mesure que la teneur en matiére séche de

Pensilage augmente et devient nulle pour les ensilages mi-fanés (de 45 2
55 % de matiére séche).

De méme, la valeur azotée réelle de P'ensilage est d’autant plus faible
que ses protéines auront été dégradées en azote soluble et en ammoniac et
que ses glucides solubles auront été transformés en acide lactique, en acides
gras volatils et en alcools.

En définitive, I'ingestibilité et la valeur azotée réelle d’un ensilage sont
d’autant plus proches de celles du fourrage vert de départ que sa qualité de
conservation est bonne. Certes, pour un fourrage donné, la qualité de
conservation peut étre considérablement améliorée par un préfanage i
35 % ou plus de matiére séche ou par ’addition d’un conservateur efficace,
mais elle dépend aussi beaucoup de Paptitude de la plante i Pensilage.

Un fourrage s’ensile facilement dans la mesure ot :

— 11 contient suffisamment de glucides solubles (teneur de 10-12 %
de la matiére séche), constituants nécessaires i la fermentation lactique.

— Il a un pouvoir tampon faible, c’est-i-dire qu’il nécessite moins
d’acide formé naturellement (acide lactique) ou ajouté artificiellement
(acide formique) pour abaisser son pH en dessous de la valeur inhibant la
fermentation butyrique. Le pouvoir tampon est d’autant plus élevé que la
plante est riche en azote, en acides organiques et en minéraux, ce qui est le
cas des légumineuses.

— 11 a une teneur en matiére séche plus élevée puisque le pH inhibant
la fermentation butyrique augmente en méme temps que la teneur en
matiére séche.

Les valeurs de ces différents paramétres sont données au tableau IV
{pour la luzerne, le tréfle violet et divers fourrages. On constate que si c’est
e mais qui a la meilleure aptitude i P’ensilage, c’est la luzerne qui a la plus
mauvaise aptitude. Elle a, 2 la fois, une faible teneur en glucides solubles
(en moyenne 7 % au premier cycle et 5 % pour les repousses) et un
pouvoir tampon élevé. Le tréfle violet, de par sa teneur en glucides solubles
flus élevée et son pouvoir tampon vraisemblablement inféneur 1 celui de la
uzerne, a une meilleure aptitude i ’ensilage que la luzerne. La difficulté de
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TABLEAU IV

VARIATIONS DE TENEURS EN MATIERE SECHE, EN GLUCIDES SOLUBLES
ET DU POUVOIR TAMPON DE QUELQUES LEGUMINEUSES

DU PREMIER CYCLE DE VEGETATION
(Laboratoire des Aliments)

ET GRAMINEES AU STADE DE RECOLTE OPTIMUM

Teneur

Teneur

Espéces Stade de récolte en matiére séche |en glucides solubles Pouvoir tampon
Luzerne Début bourgeonne- 17 (16 -18) 7 (4-10) 150 (120 - 180)
ment

Tréfle violet Bourgeonnement 14 (11-17) 10 (8-12) ND

Ray-grass anglais|Début épiaison 18 (14 -23) 15 (12 - 20) 90 ( 70-105)
Ray-grass italien " " 18 (14 - 20) 17 (15 - 20) 95 ( 75-115)
Dactyle " " 17 (15-19) 8 (5 -10) 85 ( 70- 95)
Fétuque &levée " " 19 (16 - 22) 10 (8- 12) 80 ( 70- 90)
Mais v Début vitreux 32 (30 -35) 100 (7-12) 50 ( 45- 55)

(1) Nombre de mg d’acide lactique pour abaisser 3 4,0 le pH d’un gramme de matiére séche de fourrage séché

et broyé.

réussir son ensilage résulte surtout de sa faible teneur en matiére séche,
mais qui doit étre du méme ordre que celle des graminées (autres que les
ray-grass) fortement fertilisées et récoltées 3 un stade jeune (la teneur en
glucides solubles est alors plus faible et le pouvoir tampon plus élevé qu’en
début épiaison). On peut cependant réussir les ensilages de luzerne, soit en
préfanant correctement (= 35 % M.S.), soit en augmentant, par comparai-
son au tréfle violet et aux graminées, les doses de conservateur. C’est ce
que montrent les résultats présentés au tableau V, dans lequel on peut
198 également voir que les ensilages de tréfle violet sont, avec ou sans conserva-
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TABLEAU V

QUALITE DE CONSERVATION, DIGESTIBILITE DE LA MATIERE
ORGANIQUE (dMO) ET INGESTIBILITE (QI) CHEZ LE MOUTON

(Demarquilly)
% N total Acides organiques et alcool (g/kg MS)
Espéce Mode de conservation | n| % MS | pH |--- -- - - === -eqm=mn---- dM0 QI
N-NH3 N soluble !lactique|acétique|propionique [butyrique jalcools g/kgR75
Sans conservateur 211 19,3 | 4,16 | 9,6 55,7 92,2 34,2 1,1 0,9 16,8 0,718 53,2
Graminées |3 oy acide formique 211 19,2 3,95 ( 6,6 52,2 69,3 18,6 0,2 1,1 8,8 { 0,723 | 54,4
par tonne * *
Trefle Sans conservateur 3] 16,3} 4,07 7,9 ND 99,2 35,0 1,3 0,4 7,9 0,666 52,2
violet et |3,51 acide formique | 31 151 393 6.6 ND 76,2 17,2 0 0,4 6,6 0,678 56,8
sainfoin par tonne 4 ’ ’
Sans conservateur 18{ 20,7 { 4,85 (14,5 65,7 62,5 45,6 2,9 10,2 17,8 0,634 66,3
5,0 1 acide formique } yq1 5y 4| 4,28 | 9,5 55,9 57,3 | 27,0 1,0 3,0 9,1 | 0,637 | 73,4
par tonne * * *
Luzerne | b el e e e e e e el B
Préfané 41 38,8} 4,64/ 7,7 ND 52,6 15,9 0 0,6 _ND | 0,629 65,0
3,5 1 acide formique | 41 55 11 4,481 9,6 ND 51,9 | 36,0 1,8 2,7 N | 0,618 | 67,3
par tonne M ’

de la luzerne et du tréfle

teur, d’aussi bonne qualité que ceux de graminées, pourtant représentées
essentiellement par des ray-grass anglais et italien.

Bien conservés, les ensilages de légumineuses, notamment ceux de lu-
zerne, sont ingérés en plus grande quantité que ceux de graminées de méme
digestibilité. En revanche, les ensilages de luzerne mal conservés peuvent
avoir une ingestibilité inférieure i ceux de graminées mieux conservés. Ils ont
surtout une valeur azotée réelle bien inférieure i celle que laisse supposer leur
teneur en matiéres azotées digestibles, qui peut méme étre inférieure 3 celle
d’ensilages de graminées beaucoup moins riches en azote (tableau VI). Clest
du moins le cas en I'absence de complémentation énergétique importante,
seule capable de valoriser les teneurs élevées en ammoniac et en azote soluble
qu’ils contiennent alors. Ils sont alors essentiellement une source d’azote non
protéique (comme I'urée) et non de protéines (comme les tourteaux).
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TABLEAU VI

QUANTITE D’AZOTE RETENUE PAR DES MOUTONS EN CROISSANCE
RECEVANT DES FOURRAGES VERTS DE LUZERNE

ET DE RAY-GRASS D’ITALIE ET LES ENSILAGES CORRESPONDANTS
AVEC OU SANS CONSERVATEUR

(E. Grenet)
Nombre de Teneur Matiere séche Azote Azote retenu
Fourrages | omoarai- en MAT ingérée o .| ingére
sons (% MS)|@/jour) (g/kg P~* ? (g/3our)| (g/jour) (% N ingéré
Luzerne 3 Vert 19,5 | 1800 85,2 56,0 12,9 23,0
Sans conser-
vateur 17,9 1239 65,1 35,4 2,3 6,5
3 1 acide 18,4 | 1416 73,8 2,3 | 6,8 16,1
formique/tonne ’ ? ’ ’ ’
Ray-grass
italien 5 Vert 13,3 | 1381 74,1 30,1 6,1 20,3
Sans conser-
vateur 13,9 | 1029 57,2 23,4 3,6 15,4
3,5 1 acide
Formique/tonne 13,5 | 1067 59,2 23,8 4,6 19,3

Compte tenu de ces différences de composition, de valeur nutritive et
d’aptitude 2 la conservation entre les graminées et les légumineuses, Putili-
sation de ces derniéres pour Palimentation des ruminants va entrainer, par
comparaison aux grammees, des avantages et éventuellement des inconvé-

nients qui seront traités dans les exposés qui suivent.

C. DEMARQUILLY,

Laboratoire des Aliments,
I.N.R.A. -C.R.Z.V. de Theix

(Puy-de-Déme)
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