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  لملخصا

الضأن، من خلال مقارنة اللحوم من أربع مناطق: الشحیمة، عین دھب، نعیمة ھدفنا دراسة تأثیر نبات السھوب على الخصائص الحسیة للحم 
ع النباتیة للرعي، وبلدیة تیارت، الناتج عن نظامین غذائیین موسمین، وھما: الربیع والشتاء. یشیر سلوك التغذیة للحملان أثناء الرعي إلى استساغة الأنوا

٪). أما في عین دھب، FVP ،26٪)، تلیھا الأنواع ذات القیمة الرعویة المنخفضة (TBVP ،29ا (في منطقة الشحیمة، فھي ذات قیمة رعویة جیدة جدً 
٪) TBVP ،43فھي ( لنعیمة،أما بالنسبة  )،FVP ،18٪و ( ٪)TFVP ،29) ،(٪TBVP ،18( فإن غلبة أنواع نباتیة ذات قیمة رعویة منخفضة للغایة

 ٪).FVP ،23و (

٪)، أما في منطقة عین دھب TBV ،24٪) تلیھا أنواع (SVP ،34نطقة الشحیمة ھي تلك التي لیس لھا قیمة رعویة (في البور، النباتات السائدة في م
  ٪). SVP ،19٪) و (BVP ،19٪) انضمت إلیھا أنواع (TBVP ،24أنواع (ي فھ

٪) 3.07٪ مقابل 3.64تلك الموجودة في المرعى ( سمحت التحلیلات الكیمیائیة الحیویة للحوم باستنتاج أن محتوى الدھون في الحملان المركز أعلى من
/ كجم) مقارنة بمحتوى الرعي  MDAمجم  0.32). أما بالنسبة لمحتوى مالون دیالدیھید، فھو مرتفع في لحم الحملان بتركیز (P <0.05على التوالي (

  ). P <0.05/ كجم) ( MDAمجم  0.18(

 16.66مقابل  25.42إجمالي محتوى الأحماض الدھنیة المشبعة ھو السائد إلى حد كبیر في الشحیمة (فیما یتعلق بمحتوى الأحماض الدھنیة العضلیة، فإن 
) للحملان من P < 0.05جرام) ( 100مجم /  14.24مقابل  24.03جرام)، والنعیم ( 100مجم /  14.40مقابل  22.60جرام)، عین دھب ( 100مجم / 

  ارنة مع الحملان من مرعى تیارت.بالمق AGSالمركز، ولكن لم یكن ھناك فرق في 

مقابل  11.93أعلى بشكل ملحوظ في لحم الحملان من المركز مقارنة بتلك الموجودة في المراعي، في تیارت ( (C16: 0)التركیبة الحمض الدھني 
جم) على التوالي، والحمض  100مجم /  5.65مقابل  11.23جم)، ونعیمة ( 100مجم /  24، 11مقابل  11.67جم)، عین دھب ( 100مجم /  10.96
  ) على التوالي.P <0.05جرام) ( 100مجم /  4.97مقابل  8.82جرام) وعین دھب ( 100مجم /  6.60مقابل  7.47في تیارت ( (C18: 0)الدھني 

الدھنیة الأحادیة غیر المشبعة  لم یتم الإبلاغ عن أي اختلاف في إجمالي محتوى الأحماض الدھنیة الأحادیة غیر المشبعة، ومع ذلك، فإن ھیمنة الأحماض
ا، یلیھ  C18: 1 trans-9الفردیة في الحملان من التركیز في تیارت، والتي یعتبر الحمض الدھني  على  C18: 1 cis-11و  C16: 1ھو الأكثر شیوعً

، لم PUFAن دھب. بالنسبة إلى في عی C20: 1و  9عبر  C18: 1)، ومع ذلك، لوحظت اختلافات قلیلة، تظھر من خلال ھیمنة p <0.05التوالي (
لم تظھر أي أھمیة في الحملان للوجبتین في تیارت، ومع ذلك، في الشحیمة وعین دھب  n-3 PUFAsیلاحظ أي اختلافات، على الرغم من أن تركیزات 

 0.27، 1.85مقابل  0.36، 1.75مقابل  0.34أقل عند أولئك اللذین تناولوا الغذاء المركز مقارنة بأغنام المراعي ( n-3 PUFAsونعیمة، كان تركیز 
أكثر أو أقل أھمیة في  C18: 3n-3. یعتبر تركیز n-6 PUFAs) على التوالي. لم یتم الكشف عن أي فرق لـ P <0.05جم) ( 100ملغم /  0.59مقابل 

مجم /  1.74مقابل  0.15، 1.46مقابل  0.14، 1.34مقابل  0.12، 0.45مقابل  0.19لحوم الحملان العشبیة في تیارت وشحیمة وعین دھب ونعیمة (
ً في الحملان من التركیز في تیارت ونعیمة C18: 2 n-6) على التوالي، بینما یظُھر p <0.05جم) ( 100 مقارنة بتلك الموجودة في  كمیة أعلى قلیلا

  جرام) على التوالي. 100مجم /  2.53مقابل  20، 4، 3.6مقابل  4.06المراعي (

، 0.06، 0.05التي لوحظت في الحملان من الوجبتین في تیارت والشحیمة وعین دھب ونعیمة مناسبة لتوصیات خبراء التغذیة ( Σn6 / n3كانت نسب 
المرغوبة لصحة  AGPI / ΣAGS) على التوالي، وبالتساوي، لنسبة p <0.05جم) ( 100مجم /  0.12، 0.36، .310، 0.12مقابل  0.09، 0.07

) على التوالي، ولكن، تظل ھذه النسبة غیر محبذة P <0.05جم) ( 100مجم /  0.49و 0.53عي في الشحیمة وعین دھب (الإنسان ولصالح حملان المرا
ا لعدم وفائھم بالتوصیات المرغوبة. فیما یتعلق بالخصائص الحسیة للحم خروف، اعتبر ٪ من 57 بالنسبة للنظامین العلاجین في المناطق الأخرى نظرً

٪ 57٪ اعتبروا أن العصارة والنكھة من لحم الضأن من المركز مقبولة و50٪ وجدوا الطراوة مقبولة، بینما 53والنكھة مقبولة، و المتذوقین أن العصارة
قیموا الرقة بأنھا صعبة. وخلص إلى أن الحملان التي ترعى في أراضي السھوب تتمیز بمظھر مناسب من الأحماض الدھنیة في مراحل مرغوبة 

  ین بالمنتجات العضویة، وھذا یدعم تربیة الأغنام في السھوب لتلبیة الطلب على إنتاج اللحوم عالیة الجودة.للمستھلكین المھتم

  

  :الكلمات المفتاحـــیة

كز، النظام الغذائي، لحم الضأن، الجودة الحسیة، الأحماض الدھنیة العضلیة.          المراعي، المرِّ

 

 

 

 



 
 

 
 

 

Résumé 
 
Notre objectif principal a été d’étudier l’incidence de la végétation steppique sur les caractères 

organoleptiques de la viande d’agneau, en comparant des viandes de quatre régions : Chehaima, Ain Deheb, Naima 
et la commune de Tiaret, celles-ci sont issues de deux régimes alimentaires saisonniers, à savoir : printanières et 
hivernale. Le comportement alimentaire des agneaux lors du pâturage indique l’appétibilité des espèces végétales 
broutées : dans la zone de Chehaima, elle est de très bonne valeur pastorale (TBVP, 29 %), suivie par des espèces à 
faible valeur pastorale (FVP, 26%). Cependant à Ain Deheb, par des espèces végétales à une valeur pastorale très 
faible (TFVP, 29 %), (TBVP, 18 %) et (FVP, 18%), quant à Naima, elles sont de (TBVP, 43 %) et (FVP, 23%). En 
jachère, dans la zone de Chehaima sont celles de sans valeur pastorale (SVP, 34 %), et (TBVP, 24 %). A Ain Deheb 
par (TBVP, 24 %), (BVP, 19 %) et (SVP, 19 %).  
 
Les analyses biochimiques ont permis de déduire que la teneur en matière grasse dans la viande de concentré est 
plus élevée que celle de l’herbe (3,64 % vs 3,07 %) respectivement (P<0,05). Quant à la teneur en Malon 
dialdéhyde, est élevée chez la viande du concentré (0,32 mg MDA/kg) par rapport à celle de l’herbe (0,18 mg 
MDA/kg) (P<0,05).  
La teneur totale en acides gras saturés est largement dominante à Chehaima (25,42 vs 16,66 mg/100g), Ain Deheb 
(22,60 vs 14,40 mg/100g), et Naima (24,03 vs 14,24 mg/100g) (P<0,05) pour les agneaux du concentré, mais il n’y 
avait aucune différence en AGS lorsqu’on les a comparés à celle issue des agneaux du pâturage de Tiaret.  
 
La composition en (C16 :0) est significativement supérieure dans la viande de concentré par apport à celle de l’herbe, 
à Tiaret (11,93 vs 10,96 mg/100g), Ain Deheb (11,67 vs 11,24 mg/100g), et Naima (11,23 vs 5,65 mg/100g) 
respectivement, et pour l’acide gras (C18 :0) à Tiaret (7,47 vs 6,60 mg/100g) et à Ain Deheb (8,82 vs 4,97mg/100g) 
(P<0,05) respectivement. Aucune différence n’a été signalée en teneur totale des acides gras monoinsaturés AGMI ; 
toutefois, une dominance des AGMI individuels chez les agneaux du concentré à Tiaret, dont l’AG C18 :1 trans-9 est 
le plus dominant, suivie par C16 :1 et C18 :1 cis-11 respectivement (p<0.05). Néanmoins, peu de différences sont 
observées, présentées par la dominance de C18 :1 trans-9 et C20 :1 à Ain Deheb. Pour les en acides gras 
polyinsaturés AGPI aucune différence n’a été observée, bien que les concentrations des AGPI n-3 n’aient présenté 
aucune signification chez les agneaux des deux régimes à Tiaret. Cependant, à Chehaima, Ain Deheb et Naima, la 
concentration des AGPI n-3 a été moins élevée chez ceux du concentré par rapport aux agneaux des pâturages (0,34 
vs 1,75, 0.36 vs 1.85, 0.27 vs 0,59 mg/100g) (P<0,05) respectivement. Aucune différence n’a été révélée pour les 
AGPI n-6. La concentration de C18 :3n-3 a été plus ou moins importante dans la viande des agneaux de l’herbe à 
Tiaret, Chehaima, Ain Deheb et Naima (0,19 vs 0,45, 0.12 vs 1.34, 0.14 vs 1.46, 0.15 vs 1.74 mg/100g) (p<0.05) 
respectivement, tandis que le C18 :2 n-6 présente une quantité légèrement élevée chez les agneaux du concentré à 
Tiaret et Naima par rapport à ceux des pâturages (4,06 vs 3.6, 4,20 vs 2,53 mg/100g) respectivement.  
Les rapports Σn6/Σn3 observés chez les agneaux issus des deux régimes à Tiaret, Chehaima, Ain Deheb et Naima, 
étaient convenables aux recommandations des nutritionnistes (0,05, 0,06, 0,07, 0.09 vs 0,12, 0,31, 0,36, 0,12 
mg/100g) (p<0.05) respectivement, et tout autant pour le rapport ΣAGPI/ΣAGS qui est souhaitable pour la santé 
humaine et en faveur pour les agneaux des pâturages à Chehaima et Ain Deheb (0,53 et 0,49 mg/100g) (p<0.05) 
respectivement. Néanmoins, ce rapport demeure déconseillé pour les deux régimes dans les autres régions, puisqu’ils 
n’ont pas atteint les recommandations désirables. Concernant les propriétés sensorielles de la viande des agneaux des 
pâturages, 57 % des dégustateurs ont jugé que la jutosité et la flaveur sont acceptables, 53 % ont trouvé que la 
tendreté est acceptable, tandis que 50 % ont évalué la jutosité et la flaveur de la viande des agneaux du concentré 
comme acceptable et 57 % ont jugé que la tendreté est dure. Il est conclu que les agneaux qui pâturent dans les 
parcours steppiques sont caractérisés par un profil d’AG convenables à des stades souhaitables pour les 
consommateurs qui s’intéressent aux produits biologiques, et cela soutient l’élevage ovin dans la steppe pour 
répondre à la demande de production de viande de qualité. 
 
Mots clés : 
 Pâturage, concentré, régimes alimentaires, viande d'agneau, qualité organoleptique, acides gras intramusculaires. 
 

 

 



 
 

 
 

 

 

   Abstract 

           Our main objective was to study the impact of steppe vegetation on the organoleptic characteristics of lamb 
meat, by comparing meats from four regions: Chehaima, Ain Deheb, Naima, and the municipality of Tiaret, resulting 
from two seasonal diets, namely spring and winter. The feeding behavior of lambs during grazing indicates the 
palatability of the grazed plant species, in the Chehaima zone, it is of very good pastoral value (TBVP, 29%), 
followed by species of low pastoral value (FVP, 26%). However, in Ain Deheb, by plant species with a very low 
pastoral value (TFVP, 29%), (TBVP, 18%) and (FVP, 18%), as for Naima, they are (TBVP, 43%) and (FVP, 23%). 
In fallow, the Chehaima area are those of no pastoral value (SVP, 34%), and (TBVP, 24%). In Ain Deheb by (TBVP, 
24%), (BVP, 19%) and (SVP, 19%). 

The biochemical analyzes of the meats allowed to deduce that the fat content in the lambs of the concentrate was 
higher than those of the pasture (3.64% vs 3.07%) respectively (P <0.05). As for the Malondialdehyde content, it was 
higher in the meat of lambs in the concentrate (0.32 mg MDA/kg) compared to that of pasture lambs (0.18 mg 
MDA/kg) (P <0.05). Regarding intramuscular fatty acid content, the total saturated fatty acid content is largely 
dominant in Chehaima (25.42 vs 16.66 mg/100 g), Ain Deheb (22.60 vs 14.40 mg/100 g), and Naima (24.03 vs 14.24 
mg/100 g) (P <0.05) for lambs from the concentrate, but there was no difference in AGS when compared to that of 
lambs from the pasture of Tiaret. 

The fatty acid composition (C16: 0) is significantly higher in the meat of lambs from the concentrate compared to 
those from the pasture, in Tiaret (11.93 vs 10.96 mg/100 g), Ain Deheb (11.67 vs 11, 24 mg/100 g), and Naima 
(11.23 vs 5.65 mg/100 g) respectively, and for fatty acid (C18: 0) in Tiaret (7.47 vs 6.60 mg/100 g) and Ain Deheb 
(8.82 vs 4.97 mg/100 g) (P <0.05) respectively. No difference was reported in total MUFA content, however, the 
dominance of individual MUFAs in lambs from the concentrate in Tiaret, of which C18: 1 trans-9 GA is the most 
dominant, followed by C16: 1 and C18: 1 cis-11 respectively (p <0.05), however, few differences are observed, 
exhibited by the dominance of C18: 1 trans-9 and C20: 1 in Ain Deheb. For PUFA no differences were observed, 
although the concentrations of n-3 PUFAs did not show any significance in lambs of the two diets in Tiaret, 
nevertheless, in Chehaima, Ain Deheb, and Naima the concentration of n-3 PUFAs, was lower in concentrate diet 
compared to pasture lambs (0.34 vs 1.75, 0.36 vs 1.85, 0.27 vs 0.59 mg/100 g) (P <0.05) respectively. No difference 
was revealed for n-6 PUFAs. The concentration of C18: 3 n-3 is more or less important in the meat of grass lambs in 
Tiaret, Chehaima, Ain Deheb, and Naima (0.19 vs 0.45, 0.12 vs 1.34, 0.14 vs 1.46, 0.15 vs 1.74 mg/100 g) (p <0.05) 
respectively, while the C18: 2 n-6 shows a slightly higher amount in the lambs from the concentrate in Tiaret and 
Naima compared to those of the pasture (4.06 vs 3.6, 4, 20 vs 2.53 mg/100 g) respectively. 

The Σn 6/Σn 3 ratios observed in lambs from the two diets in Tiaret, Chehaima, Ain Deheb and Naima, were suitable 
for the recommendations of the nutritionists (0.05, 0.06, 0.07, 0.09 vs 0.12, 0, 31, 0.36, 0.12 mg/100 g) (p <0.05) 
respectively, and equally for the ΣAGPI/ΣAGS ratio which is desirable for human health and in favor of pasture 
lambs in Chehaima and Ain Deheb (0.53 and 0.49 mg/100 g) (p <0.05) respectively, however, this ratio remains 
discouraged for the two diets in other regions since they did not meet the desirable recommendations. Regarding the 
sensory properties of the meat from pasture lambs, 57% of the tasters judged the juiciness and flavor to be 
acceptable, 53% found the tenderness to be acceptable, while 50% rated the juiciness and flavor of the Lamb meat 
from concentrate as acceptable and 57% rated the tenderness as tough. It is concluded that lambs grazing in steppe 
rangelands are characterized by a suitable fatty acid profile at desirable stages for consumers interested in organic 
products, and this supports sheep farming in the steppe to meet demand for quality meat production. 

 

    Keywords: 

    Pasture, concentrate, diet, lamb meat, organoleptic quality, intramuscular fatty acids. 
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           En Algérie, la production ovine assume une part importante de l'élevage des ruminants, 

avec un troupeau d'environ 20 millions d'ovins, cela permet de constituer la colonne 

vertébrale de la production de la viande rouge par une contribution de plus de 50% de la 

production nationale et de 10 à 15% dans le produit agricole intérieur brut (PIB) (Moula, 

2018). La viande rouge demeure quasi présente dans les fêtes religieuses et familiales des 

algériens (Rondia et al., 2006), qui préfèrent les agneaux de parcours steppiques par rapport à 

ceux qui vivent en stabulation (Belhouadjeb et Chehat, 2013). 

            Les milieux pastoraux caractérisent les régions méditerranéennes arides et semi-arides, 

constituant un élément clé de la stabilité, ils sont considérés comme une source alimentaire 

importante aux petits ruminants, par des formations pérennes de l’alfa (Macrochloa 

tenacissima), Armoise (Artemisia herba-alba), remth (Hammada scoparia) et le sparte 

(Lygeum spartum) (Benaradj et al., 2010 ; Boucherit et al., 2017), d’une part, Rondia et al., 

(2006) ont indiqué qu’il existe un lien étroit entre la disponibilité et la qualité des plantes 

palatables et la quantité des précipitations automnales et printanières et les plantes annuelles 

représentées par différentes espèces de graminées et des légumineuses d’autre part.  

           L'alimentation dans les périodes défavorables est un facteur limitant à la production 

animale, notamment en hiver et en été où les fourrages de bonne qualité disparaissent, et les 

petits ruminants n'ont donc que de se nourrir avec du fourrage de mauvaise qualité, qui n'offre 

aucun intérêt pastoral, ceci entraîne une faible production de viande et impose aux éleveurs de 

trouver un alternatif alimentaire pour leurs troupeaux (Du et al., 2019). Certain auteurs 

Daoudi et al., (2013) ont également signalé d'autres contraintes connues dans la steppe, qui 

traduisent une importante régression du couvert végétal tels que la sécheresse et le 

surpâturage, et qui se reflète sur la disponibilité et la diversité de la végétation au sein des 

parcours steppiques. Afin d’induire des adaptations pour reconstituer les parcours steppiques 

et de gérer tout éventuel risque pour faire face à des situations cruciales qui peuvent 

s’accentuer et entraîner une baisse productivité pastorale. Cependant, l’incapacité de fournir 

suffisamment de nourriture aux troupeaux, des stratégies importantes (Ayad et al., 2010 ; 

Oumar, 2010 ; Dia et Duponnois, 2012) pourraient être impliqué dans la régénération du 

couvert végétale par des actions de réhabilitations et de restaurations des parcours par la mise 

en défens, et ainsi, de sensibiliser la communauté rurale à adopter et maintenir ces 

aménagements, notamment, ceux qui dépendent fortement des pâturages, en les motivant à 

exploiter les terres, en pratiquant des systèmes agropastoraux, en particulier les céréales afin 

de couvrir les besoins alimentaires de leurs troupeaux. Il est également envisagé d’introduire 
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la tendance d’achat des aliments concentrés aux éleveurs, rotation sur les différents parcours 

lointains, moderniser et élargir plus encore le réseau de mobilité existante pour se rendre sur 

les meilleurs pâturages, où les troupeaux auraient la possibilité d’accéder et de choisir les 

meilleures herbes à brouter. 

          La tendance actuelle et les exigences des consommateurs qui prennent en considération 

l’impact de leurs choix en matière de qualité de la viande sur leur santé restent un défi pour 

les éleveurs d’agneaux, afin de produire une viande convenable riche en nutriments 

nécessaires (Fowler et al., 2019). Un aperçu sur des études qui concernent la qualité 

organoleptique de la viande d’agneau et l’impression des consommateurs à l’égard de la 

satisfaction de leurs besoins et leurs désirs en consommation de la viande. Font-i-Furnols et 

Guerrero (2014), et Stampa et al., (2020) ont rapporté que les consommateurs apprécient la 

viande des agneaux issus du pâturage à ceux qui sont nourries avec du concentré, et cela 

s’appuie sur les convictions et les attentes des consommateurs envers la viande des agneaux 

issus des pâturages qui sont liées à une viande plus naturelle, viande plus savoureuse et plus 

saine par apport aux agneaux issus des concentré. Dans les hautes plaines steppiques 

oranaises, particulièrement dans les régions steppiques de la wilaya de Tiaret qui ont une 

vocation agropastorale, les parcours steppiques fournissent environ 50 % des ressources 

fourragères énergétiques, comme alimentation servie aux troupeaux, alors que les cultures 

fourragères et les jachères pâturées constituent le reste de la disponibilité fourragère selon un 

calendrier alimentaire qui se distingue par trois périodes saisonnières : les chaumes (de juin à 

octobre), la paille de céréale (de septembre à mars), les jachères et les parcours (de janvier à 

mai) (Youcfi et al., 2017). 

         Le pâturage de l’herbe qui caractérise les parcours steppiques occupe une place 

exceptionnelle, d’un certain point de vue ; il établit l’une des liaisons pertinentes avec le 

terroir d’origine et là encore, au motif qu’il pourrait apporter à la viande des attributs sains et 

des caractéristiques sensorielles particulières, notamment, à travers la fraction lipidique 

(Dufey et Collomb, 2008). L’acceptation et l’appétence de la viande d’agneau sont affectées 

par les acides gras intramusculaires (AGIm) apportés par l’alimentation, qui ont un impact 

significatif sur la jutosité, la flaveur, et la tendreté (Suleman, et al., 2020). La composition 

botanique et lipidique de l’herbe pâturée dans les zones steppiques détermine le profil 

d’acides gras de la viande d’agneaux commercialisée, bien que les agneaux ont certaines 

préférences alimentaires des espèces végétales sur d’autres, la composition en acides gras 

polyinsaturés intramusculaire reste importante, où ces acides gras sont protégés contre la 
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biohydrogénation par des antioxydants solubles dans la graisse d’origine végétale, cette 

caractéristique dominante reste prévalue dans le régime des agneaux commercialisés pendant 

la période des pâturages dans les parcours steppiques par apport à ceux qui sont nourris du 

concentré (Vargas-Junior et al., 2020). Certains auteurs ont démontré que le régime 

alimentaire à base de l’herbe conduit à un taux élevé en AGPI (Acides gras polyinsaturés 

intramusculaire) dans la viande d’agneau, dont l’acide gras dominant est l’acide α-linolénique 

(ALA) C18 : 3 n-3, tandis que, dans le régime alimentaire à base de concentré l’acide gras 

dominant est l’acide linoléique (AL), C18 : 2 n-6 (Nuernberg et al., 2008 ; Boughalmi et 

Araba, 2016). Les acides gras polyinsaturées de la famille n-3 en particulier l’acide (ALA), et 

ces précurseurs l’acide eicosapentaénoïque (EPA) et l’acide docosahexaénoïque (DHA), sont 

avérées avoir des effets bénéfiques possibles sur les affections incessantes malignes chez 

l’être humain, notamment la cancérogenèse tumorale, l’obstruction à l’insuline et les maladies 

cardiovasculaires (Anderson et Ma, 2009). La nature de l’alimentation pourrait avoir une 

influence sur la production de la viande d’agneaux, en particulier, se reflète sur l’aspect de la 

flaveur, la jutosité, la tendreté et la couleur, en affectant la caractérisation biochimique de la 

viande. De ce qui précède, en vue de satisfaire les besoins des consommateurs qui considèrent 

la viande d’agneaux comme un aliment de qualité supérieure, une production d’une telle 

viande de bonne qualité était produite à base du régime alimentaire d’herbe. Il est important 

d’étudier l’amplitude de modifications sur les propriétés biochimiques qui confères à la 

viande des attributs qui sont d’autant plus en pâturant dans la steppe où la végétation est 

diversifiée. 

           L’objectif principal de cette étude a été d’évaluer l’impact du régime alimentaire basé 

sur le pâturage d’herbe au niveau de la steppe de la wilaya de Tiaret sur la qualité 

organoleptique de la viande ovine, notamment la flaveur.  

          Dans la première partie de ce travail, les méthodes de recherche reposent sur la synthèse 

bibliographique qui comporte sur : 

         — Un aperçu sur les écosystèmes steppiques et la végétation qui les caractérise ; 

         — L’alimentation ovine et les systèmes d’élevage pastoraux ; 

         — L’exploitation et la préservation des parcours steppiques ; 

         — La composition chimique de la viande et la biosynthèse lipidique ruminal.  
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         — L’impact des lipides alimentaires ingérés par les agneaux sur le profil des acides gras 

intramusculaires. 

         — L’incidence des facteurs extrinsèques et intrinsèques et les paramètres physico-

chimiques sur les propriétés sensorielles de la viande d’agneau après la cuisson. 

La seconde partie est consacrée à l’étude expérimentale, dont : 

         — Déterminer les espèces végétales broutées par les agneaux. 

         — Prélèvement des échantillons d’herbes dans les parcours, l’analyse de leur 

composition en acides gras. 

         — Déterminer les caractéristiques physico-chimiques et biochimiques de la viande 

d’agneaux. 

        — Analyser et identifier la composition lipidique par l’extraction des acides gras des 

lipides intramusculaires. 

        — Mesure de la qualité perçue de ces viandes à la suite de la réalisation d’un test de 

dégustation supervisé par des dégustateurs. 
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1 Aperçu sur la steppe en Algérie  

En Algérie, entre deux grandes chaînes montagneuses, de l’Atlas Tellien au nord et 

l’Atlas saharien au sud, s’étende la steppe sur une superficie de 20 millions d’hectares de 

terre, sur une longueur de 1000 kilomètres et une largeur de 300 kilomètres à l’ouest et 

150 kilomètres à l’est. Ces parcours sont caractérisés par des écosystèmes semi-arides à 

arides, où les isohyètes restent faibles ne dépassent pas les 400 mm au nord et 100 mm au sud. 

Elles présentent une végétation qui se développe en fonction des précipitations qui reçoivent 

ses parcours d’une grande variabilité particulièrement en espèces vivaces, ligneuses, et 

graminéennes. (Nedjraoui et Bedrani, 2008. Khaldi., 2014). 

2 Ressources pastorales qui caractérisent les parcours steppiques  

La végétation steppique recouvre 10 à 80 % du sol (khaldi, 2014) et elle est conditionnée 

par certains facteurs écologiques, édaphiques et anthropozoïques. Ces sols sont dominés par 4 

grands types de formations végétales et azonales (psammophiles et halophiles), et 

comprennent des steppes d’alfa (Macrochloa tenacissima), dont l’aire potentielle était estimée 

à 4 millions d’hectares, des steppes d’armoise blanche (Artemisia herba alba) qui couvraient 

3 millions d’hectares, des steppes à base de sparte (Lygeum spartum) représentant près de 

2 millions d’hectares et enfin, les steppes d’Arthrophytum scoparium (remth), des arbres et 

d’arbustes à Pistacia atlantica (Pistachier de l’Atlas) et Ziziphus lotus (Jujubier) qui 

constitues dans les dayas une végétation de type azonal, qui a subi une influence des facteurs 

édaphiques notamment la remontée de sel, dont des espèces halophytes se localisent au niveau 

des chotts et sont représentées par des espèces adaptées telles que Atriplex halimus et Salsola 

vermiculata et d’autres espèces psammophytes à base d’Aristida pungens, Thymellaea 

microphyla et Artemisia campestris. Les facteurs limitants qui favorisent la dégradation des 

parcours steppiques contribuent à l’installation des espèces végétales qui présentent un 

écosystème dégradé, telle que la Noaea mucronata, ou formations mixtes (Anabasis, 

asphodèles, Thymelaea et Peganum harmala), et à psammophytes et gypso-halophytes 

(Zerouati, 2016 ; Bechchari et al., 2014). Durant la période printanière, cette végétation 

annuelle repousse avec un court cycle végétatif, et elle sujette à un broutage intense par les 

troupeaux, vu qu’elle présente un intérêt fourrager satisfaisant en besoins alimentaires aux 

animaux. 
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3 La conduite alimentaire  

       Les écosystèmes steppiques, de même que les pasteurs et leurs cheptels qui pâturent ont 

connu ces dernières années des changements importants sous l’influences des facteurs 

climatiques, économiques, sociaux, institutionnels et environnementaux, ce qui a conduit à 

une diminution des ressources pastorales où l’alimentation du cheptel est de plus en plus en 

péril. Cela nécessite impérativement de faire face et de trouver des régimes alimentaires 

alternatifs présentés en aliments concentrés comme l’orge, et le son de blé, ainsi que par les 

résidus de récolte tels que les chaumes et les pailles qui sont devenues une pratique courante 

(Ben Salem, 2016). Nombreuses sources d’aliments concentrés sont utilisées par les éleveurs 

durant les saisons défavorables, tels que le son de blé, grain d’orge et les sous-produits de 

l’agriculture. Il existe d’autres sources alimentaires : les chaumes, le déprimage des céréales 

au printemps, les céréales sinistrées, les repousses de céréales à l’automne, les jachères, des 

fourrages comme le foin et la paille d’avoine (Jemaa, 2016). Cepandant, les coûts des 

aliments concentrés et les tarifs élevés de location des terres des chaumes de céréales obligent 

les éleveurs à utiliser les ressources pastorales, mêmes s’ils sont peu productifs et hautement 

dégradés (Hammouda et al., 2013).  

4 Systèmes d’élevage pastoraux en Algérie 

       Les systèmes d’élevage pastoraux consistent à conduire le cheptel pâturant en parcours 

steppiques ; cette mobilité est basée en fonction de la disponibilité et la répartition de la 

végétation dans ces parcours, dont elle est relative à la pluie saisonnière, un mouvement à 

longue distance pour parcourir le maximum des parcours, nécessite l’abreuvement, qui est 

assuré actuellement par des citernes mobiles (Malcolm, 2001). Afin assurer les besoins en 

alimentation de leurs cheptels, les pasteurs ont suivi certains systèmes d’élevage, en 

l’occurrence l’élevage extensif : Des déplacements basés sur la transhumance au printemps 

vers le nord aux zones telliennes pour pâturer d’herbe (Achaba), et en hiver vers le sud aux 

parcours présahariens (Azzaba) qui sont caractérisés durant cette période par un climat doux 

et une végétation appétente pour le cheptel telles que Retama retam, Aristida sp et 

Arthrophytum (Nedjimi et Homida, 2006). Le troisième mode est l’élevage sédentaire 

caractérisé par deux activités, l’agriculture et l’élevage, et qui est composé d’un troupeau de 

petite taille qui pâture dans les parcours de proximité et qui revient chaque soir à la bergerie 

(Dugué et al., 2004), et qui se nourrit également par des récoltes fourragères comme l’orge, 

l’avoine et le sorgo qui peuvent être consommer en vert ou en sec, mais ils restent insuffisants 

vu qu’ils sont riches en énergie et faible en matière azotée (Senoussi et al., 2014). L’élevage 
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intensif, consiste à mettre le cheptel en stabulation entravée, visant principalement à accroître 

la production des produits carnés pour faire nourrir les animaux par des aliments concentrés et 

le pâturage à l’air libre aux alentours de l’habitat. Ce mode de pâturage peut augmenter la 

vulnérabilité des parcours approximatifs, et amoindrir le couvert végétal surtout dans le cas de 

sécheresse, ce qui rend les éleveurs de plus en plus sous dépendance des aliments concentrés 

(Siad et al., 2019). Généralement, l’élevage extensif est le système le plus adapté aux 

parcours steppiques, et il permet la rotation des troupeaux sur plusieurs régions des pâturages, 

ce qui permet la repousse de la végétation. Cependant, ce système exige des conditions 

délicates, et ils sont obligées de faire parcourir sur de longues distances, avec un manque 

d’eau et une alimentation déséquilibrée, et exige des moyens de transport et une main d’œuvre 

pour gérer et conduire ce troupeau (Stoutah, 2017). 

5 Aperçu sur la taille et la gestion des troupeaux 

       En fonction de système d’élevage, la taille des troupeaux est variante, et présente une 

disparité entre les éleveurs dont certains d’eux peuvent atteindre jusqu’à 10 000 têtes, ce qui 

en fait d’eux de grands éleveurs entrepreneurs. La classification en catégorie de ces éleveurs 

est déterminée selon la disposition en nombre de têtes de brebis dans le troupeau (moins de 

50 têtes, entre 50 et 100 têtes, entre 100 et 300 têtes, et plus de 300 têtes). Ceux qui pratique 

l’agriculture essentiellement à base d’orge et l’élevage dans une superficie de plus de dix 

hectares, et gèrent leurs exploitations, ils détiennent moins de cinquante têtes. D’autres 

éleveurs conduisent leurs troupeaux dans le but d’exploiter le maximum des ressources 

naturelles et qui ont un esprit et de la logique du marché ; ils possèdent des troupeaux avec un 

effectif important, en moyenne de trois cents têtes, et disposent des terres d’une superficie 

allant jusqu’à cent hectares : c’est la plus grande catégorie d’éleveurs. Une autre catégorie 

d’éleveurs en sont les nomades et les semi-nomades, et ils pratiquent une mobilité en 

franchissant des transects du sud-nord et nord-sud, et où la superficie des pâturages est de 

moins en moins réduite en raison de l’augmentation des terres labourées, notamment la 

céréaliculture et l’avancement de la mise en valeur des terres libres. Ceci qui limite la 

mobilité de leurs troupeaux de faible taille, et qui sont constitués en moyenne de cinquante 

têtes (Kanoun et al., 2007 ; Bencherif, 2013). 

6 Structure et composition des troupeaux 

       La diversité des espèces au sein des troupeaux composés de bovin, ovin, et caprin est de 

plus en plus restreinte, quelquefois, ils ne regroupent qu’une seule espèce. Une rectification a 

été mise en œuvre au niveau des systèmes d’élevage pour permettre à ces éleveurs de 
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s’adapter aux contraintes rencontrées. La composition mixte des troupeaux offre à la fois aux 

éleveurs des produits carnés issus des différents animaux élevés, profite de l’offre des 

ressources pastorales fournie par les parcours en agissant sur certains déséquilibres dans la 

conduite alimentaire des animaux, et permet de contrôler toute épidémie pathologique 

propagée dans les troupeaux, et ainsi de diminuer la pression parasite explicite (Abdelguerfi 

et Laouar, 2000). En plus, et selon Bensenane et al., (2014), l’avantage d’introduire le caprin 

dans ces troupeaux d’ovins permet de le conduire vers des pâturages des espèces herbacées 

coriaces et aux broussailles. Ceci est très important pour les éleveurs, qui doivent assurer une 

bonne santé de leurs troupeaux rustiques, ainsi qu’une bonne performance au froid et à la 

sécheresse. Cependant, les éleveurs cherchent un revenu élevé, ce qui n’est pas évident pour 

un troupeau constitué seulement de caprin. Les éleveurs cherchent à posséder un grand 

nombre d’espèce à élever et à assurer un certain niveau d’aisance économique, ce qui est 

évident chez certains éleveurs, et qui se manifeste par de l’élevage du bovin, en parallèle avec 

l’élevage d’ovin. 

7 Ressources génétiques ovines    

       Le Ministère de l’Agriculture et de Développement Rural MADR, (2017) a indiqué que 

l’effectif du cheptel total a atteint 33,6 millions de têtes en 2017 en Algérie : il est composé de 

6 % de l’effectif total soit avec 1,9 million de têtes bovines, 14 % soit 4,8 millions de têtes 

caprines et en première position par les ovins, qui constituent la majorité de l’effectif global 

par 78 % soit 26,4 millions de têtes. Djaout et al., (2017) ont mentionné que l’espèce ovine en 

Algérie est composée de 12 races présentées par Ouled Djellal, Rembi, Hamra, Berbère, 

Barbarine, D’man, Sidaou, Tadmit, Tazegzawt, Ifilene, Srandi et Daraa ; la prédominance est 

faite par la race ‘Ouled Djellal’, avec un taux de 63 %, suivie par la race ‘Hamra’ à 21 % et la 

race ‘Rembi’ à 11 %, regroupant 95 % de l’effectif du cheptel au niveau national (Yahiaoui, 

2011). 

8 Contraintes et préservation des parcours steppiques 

       Les zones steppiques sont caractérisées par des étages bioclimatiques semi-arides et 

arides, exposés aux impacts environnementaux tels que la sécheresse, aggravée par la 

désertification, ce qui les rendent vulnérables à la dégradation. De même, la sédentarisation 

issue de l’augmentation de la population rurale et la croissance en nombre de têtes de bétail 

implique une exploitation irrationnelle de leurs ressources végétales par le biais de 

surpâturage incontrôlé en augmentant la durée de la saison du pâturage, ainsi que de 

transformer intensivement des terres steppiques en terres arables pour satisfaire les besoins 
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des troupeaux en alimentation. Cette forte artificialisation entraîne des changements 

irréversibles, par une baisse du couvert végétal naturel (MADR, 2017 ; kouba et al., 2018). 

Pour faire face à cette situation, Benaradj et al., (2013) ont suggérés de mettre en repos les 

parcours dégradés afin qu’ils puissent se restaurer, et de se régénérer naturellement. Senoussi 

et al., (2014) proposent certaines mesures qui consistent à promouvoir la régénération 

naturelle des parcours dégradés par l’approche de la mise en défens, la plantation pastorale, 

restaurer et réhabiliter les parcours dégradés, ce qui permet d’améliorer la qualité fourragère, 

et se répercuter positivement sur la biodiversité et la résistance des sols de ces parcours. 

D’ailleurs, l’intégration des éleveurs dans le système agropastoral leur permet de valoriser les 

ressources fourragères et les sous-produits agricoles en tant qu’alimentation du bétail.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

II. Métabolisme et valeur 

nutritionnelle des acides 

gras de la viande ovine 

 

 

 



Métabolisme et valeur nutritionnelle des acides gras de la viande ovine 
 

10 
 

1 Acides gras  

       Les acides gras jouent non seulement un rôle structurel au niveau des membranes 

cellulaires des organismes vivants, et sont également considérés comme une source d’énergie 

métabolique (Pase et Bürger, 2019). Les acides gras sont des chaînes linéaires carboxyliques 

dont la plupart constituées d’un nombre pair d’atomes de carbone, de 4 à 28 et qui sont saturé 

ou insaturé, qui se trouvent naturellement soit sous forme triglycérides, de phospholipides ou 

encore sous forme libre, lorsqu’ils ne sont pas liés à d’autres molécules (Marchello, 2016). 

2 Classification des lipides 

       L’attention croissante portée sur la qualité des viandes, source essentielle des lipides dans 

un régime alimentaire, est un déterminant majeur ; ceci a évoqué la nécessité d’améliorer la 

composition des acides gras en vue de produire une viande plus saine aux consommateurs 

(Moro et Capel, 2019). Les acides gras sont largement reconnus par leurs influences sur la 

durée de conservation, texture, et flaveur de la viande (Wood, 2017). Le tissu graisseux inclut 

dans le muscle comprend environ 1 à 4 % d’acides gras totaux, qui sont communément 

appelés les lipides totaux, et qui varient aux alentours de 60 à 90 % de tissus adipeux (Wood 

et al., 2003), et sont généralement constitués par des triacylglycérols, qui sont composés de 

glycérol. Ce dernier comporte trois acides gras considérés comme étant des lipides neutres 

apolaires, qui n’ont pas une charge nette. Ils sont considérablement présents dans les acides 

gras saturés et les acides gras monoinsaturés synthétisés dans l’organisme, tandis que les 

acides gras du muscle sont majoritairement les triacylglycérols et les phospholipides. Ces 

derniers sont des molécules polaires ayant une charge nette et qui rentrent dans la composition 

des membranes cellulaires présentant environ 10 à 40 % des lipides totaux du muscle. Ils se 

différencient des triacylglycérols par la troisième position dont le glycérol est occupé par un 

groupe phosphate lié à une base azotée. Les phospholipides sont constitués majoritairement 

par les acides gras polyinsaturés qui proviennent souvent de l’alimentation (Wood et Enser, 

2017 ; Chabowski et Górski, 2019).  

3 Types d’acides gras 

       Les acides gras neutres et les phospholipides peuvent contenir des acides gras saturés 

(AGS) sans double liaison, alors que les acides gras insaturés (principaux constituants) 

peuvent être subdivisés en acides gras monoinsaturés (AGMI) avec une seule double liaison et 

en acides gras polyinsaturés (AGPI) avec plusieurs doubles liaisons. La nomination des acides 

gras insaturés se fait en fonction de la position de la chaîne carbonée se trouvant à l’extrémité 
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du groupe méthylique, dont la genèse des doubles liaisons se forme entre les atomes de 

carbone adjacents lorsque les atomes d’hydrogène sont perdus de la chaîne carbonée en ordre 

par exemple de (n-3, n-6, n-7, n-9) ; ces doubles liaisons peuvent être d’une configuration 

‘cis’, qui signifie du même côté, ou ‘trans’ qui indique le côté opposé (Gibson et Newsham, 

2018 a ; Zeece, 2020). 

4 Acides gras des régimes alimentaires 

       Le régime alimentaire à base d’herbe à une tendance à contenir plus d’AGMI et AGPI de 

courte et de longue chaîne (Dewhurst et Moloney, 2013) ; en parallèle, une étude simultanée 

par laquelle a été indiqué que l’alimentation fournie aux ruminants à base de fourrages et/ou 

concentrés n’offrent qu’une quantité limitée en matière grasse, présentée essentiellement par 

l’acides palmitiques (16:0), oléiques (c9-18 : 1), linoléiques (c9, c12-18 : 2) et α-linoléniques 

(c9, c12, c15-18 : 3) qui est un acide prédominant chez les graminées, et représente 50 à 75 % 

des acides gras totaux (Enjalbert et al., 2013). Le 18 : 2 n-6 (LA) est un acide gras essentiel 

abondant dans les aliments concentrés, mais qui n’est pas synthétisé par l’organisme. De 

même, les feuilles des plantes et des herbes sont riches en 18:3 n-3 (ALA), qui est susceptible 

souvent à une dégradation dans le rumen en augmentant la quantité de 22:6 n-3 (acide 

docosahexaénoïque, DHA) dans les muscles des ruminants. Par ailleurs, il est fortement 

présent dans la viande des ovins nourris de fourrage ; ces deux acides gras essentiels peuvent 

subir à des actions de désaturation et d’élongation dans le rumen, en formant des AGPI à 

longue chaîne (C20-C22) (Scollan et al., 2014).  

5 Synthèse de novo des acides gras 

       Les microorganismes du rumen chez les ruminants peuvent synthétiser de novo des 

acides gras mono et polyinsaturés (Marcon et al., 2020). Les acides gras sont non seulement 

issus de la biohydrogénation des acides gras insaturés provenant de l’alimentation, mais sont 

autant synthétisés de novo dans les glandes mammaires des ruminants (Palmquist, 2006). Les 

acides gras insaturés de l’alimentation ingérée subissent des actions microbiennes dans le 

rumen, ce qui conduit à une absorption intestinale des acides gras de plus en plus saturés. 

Cependant, le métabolisme ruminal des lipides renferme aussi la synthèse de novo par les 

microorganismes du rumen des acides gras insaturés ; néanmoins, cette synthèse de novo chez 

les microorganismes est réduit, et ils ne produisent qu’une faible quantité des AGPI quand 

l’ingestion des lipides d’origine alimentaire augmente, en favorisant l’assimilation de ceux 

qui sont exogènes, que de les synthétiser de novo (Cuvelier et al., 2005). 
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6 Digestion ruminal  

       Actuellement les consommateurs s’intéressent de plus en plus à la composition de la 

viande en acides gras essentiels d’une famille particulière, la famille des « oméga-3 », 

représentée par l’acide α-linolénique (ALA) (18 : 3ω-3), plutôt que de l’oméga-6 par l’acide 

linoléique (LA) (18 : 2ω-6), ces derniers sont bénéfiques à la santé humaine (Marchello, 

2016). Dès que l’alimentation est dans le rumen, elle va subir l’action de lipolyse et d’une 

biohydrogénation qui sont assurées par les microbiotes ruminales, dont certains acides gras 

insaturés libérés sont séquentiellement réduits pour atteindre le stade final de la saturation en 

acide stéarique (18 : 0). En premier lieu, certains microorganismes lysent l’aliment afin 

d’obtenir des AG libres de galactolipides, de phospholipides et de triacylglycérols et 

également des substrats lipidiques tel que les esters de stérols pour produire d’un part des 

substrats tels que le glycérol et du galactose convertis immédiatement à des métabolites 

intermédiaires tel que le pyruvate, et le propionate qui sont aussi fermentés pour donner des 

acides gras volatils (AGV), et d’autre part en acides gras libres, qui vont s’exposer à une 

hydrogénation dans leurs doubles liaisons, qui est une succession de réactions des 

isomérisations et/ou repositionnements et des saturations afin d’aboutir le (18:0). (Doreau et 

al., 2012 ; Dugan et al., 2018). D’autres AG sont synthétisés de novo à partir de glucides, 

d’acides aminés et de précurseurs volatils de l’AG, quad ils ne sont pas servis pour concevoir 

les protéines ou les oxyder pour la production d’adénosine triphosphate (figure 1) (Mapiye et 

al., 2012). 

        Deux voies métaboliques déterminent l’absorption des AG dans le rumen : il y’a ceux 

qui peuvent être provenir des AGV, et qui résultent du métabolisme ruminal des hydrates de 

carbone alimentaire, selon lequel certaines bactéries sécrètent des enzymes comme des 

cellulases, des hémicellulases, des pectinases et des amylases, pour rendre les composés tels 

que la cellulose, l’hémicellulose et les pectines qui constituent les hydrates de carbone 

alimentaire solubles et assimilables pour pouvoir les dégrader. Des composés comme la 

cellulose, l’hémicellulose et les pectines sont des substances carbonées issus de cette action 

d’hydrolyse et qui sont à leur tour fermentés et convertis aux métabolites intermédiaires tel 

que le pyruvate, qui sont aussi fermentés pour donner des AGV principalement présentés en 

acide acétique (C2), l’acide propionique (C3) et l’acide butyrique (C4), l’acide valérique (C5) 

et l’acide hexanoïque (C6), et peuvent également synthétisés de novo à partir de glucides, 

d’acides aminés et de précurseurs volatils de l’AG (figure 1) (Cuvelier et al., 2005).  
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Figure 1. Les principales voies métaboliques des AG au sein du rumen : illustration simplifiée des principaux mécanismes 

de transformation (flèches noires) et de l’action des principales enzymes et facteurs d'inhibition (flèches rouges), 14:0 : acide 

myristique ; 16:0 : acide palmitique ; 18:0 : acide stéarique ; 18:1 n-9 : acide oléique ; 18:2 n-6 : acide linoléique ; 18:3 n-3 : 

acide linolénique ; 20:5 n-3 : acide eicosapentaénoïque ; 22:6 n-3 : acide docosahexaénoïque ; AGV : acides gras volatils ; 

AAR : acides aminés ramifiés ; CLA : acides linoléiques conjugués ; PPO : polyphénol oxydase. (Doreau et al., 2012). 

 

         La deuxième catégorie comprend des AG générés à partir du métabolisme ruminal des 

lipides alimentaires, et dont l’AG le plus abondant métabolisé dans le rumen chez les moutons 

issus des pâturages, et qui est l’ALN (18 :3-15c, 12 c, 9 c), tandis que celui chez les moutons 

à base de concentré est l’AL (18 :2-12c, 9 c). Dans le cas où ces voies sont majoritaires, 

l’hydrogénation d’AL conduit habituellement à la formation momentanée de CLA, 

principalement du l’acide ruménique (18 :2-11t, 9 c), qui dure peu de temps, et qui est ensuite 

converti en acide vaccénique (18 : 1- 11 t) (AV), et enfin en acide stéarique (18 :0) (Figure 2). 

(Lourenço et al., 2010). D’une manière similaire l’hydrogénation de ALA se produit en trois 

phases successives en 18 :2-15c, 11 t puis le 18 : 11 t pour atteindre 18 :0 (Doreau et al., 

2012) (Figure 1 et Figure 2). 
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Figure 2. Principales voies putatives de biohydrogénation ruminale. Lorsque les configurations cis ou trans ne sont pas 

mentionnées, cela signifie que les différentes configurations cis-cis, cis-trans et trans-trans pourraient exister. Les flèches 

épaisses représentent les voies principales ; les flèches minces représentent d'autres voies putatives, comme le suggèrent les 

augmentations des isomères correspondants lors d'incubations in vitro d'acides linoléique et linolénique purs ; les flèches en 

pointillé représentent les voies de biohydrogénation, y compris les intermédiaires isomères 18: 3 inconnus. Tous les AG 

putatifs ne sont pas mentionnés et les nombreuses interconversions entre l'isomère 18 : 1 ne sont pas représentées (Chilliard 

et al., 2007). 

 

         Malgré l’hydrogénation ruminale excessive, une partie importante des AG échappe à la 

saturation, et sera sujette à une série d'étapes de désaturation et d’élongation de la chaîne 

carbonyle qui conduit à un allongement supplémentaire en acides gras polyinsaturés à longue 

chaîne (AGPILC) C20 et C22. (LA) est métabolisé en acide arachidonique (AA) (20 :4n6) ; 

cependant, l'ALA est métabolisé en acide eicosapentaénoïque (EPA) (20 :5n3) et acide 

docosahexaénoïque (DHA) (22 :6n3). Quelques AGPILC de 20C et 22C sont naturellement 

disponibles dans certains aliments, qui vont étroitement s’hydrogéner dans le rumen, en 

engendrant des (AGPILC) de 20 :0 ou 22 :0 caractérisés par des doubles liaisons de 1 à 5, ces 

réactions demeurent faibles et insignifiantes (Figure 3) (Doreau et al., 2012 ; Simopoulos, 

2016).  
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Figure 3. Désaturation et élongation des acides gras n‐ 3 et n ‐ 6 par les enzymes désaturases d'acides gras FADS2 (D6) et 

FADS1 (D5) (Simopoulos., 2016). 

7 Oxydation lipidique 

       La teneur de la viande en AGI détermine l’ampleur de l’oxydation des lipides 

(Ponnampalam et al., 2017). Les AGI sont susceptibles d’un rancissement oxydatif, en 

formant des peroxydes qui sont émergés suite à des facteurs environnementaux et 

technologiques, notamment l’exposition à l’air, la variation de la température journalière et la 

durée de stockage. Ils seront par la suite susceptibles à une décomposition qui développera 

une odeur désagréable par la formation des composés complexes comme les aldéhydes, les 

cétones et les différents composés volatils (Olatunde et Atungulu, 2018). Cependant chez les 

végétaux, l’impact des facteurs environnementaux présentés en durée de la conservation et la 

variation de température est évident sur le changement du profil des acide gras, Les 

recherches réalisée par Alencar et al., (2010) ont fourni des preuves que certains facteurs 

extrinsèques comme une longue durée de stockage et une variation de la température peuvent 

faire monter le taux d’AG dans les extraits du soja. Ce phénomène peut être dû à la 
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dégradation des lipides par des enzymes d’origine végétale présentés dans l’huile de soja, telle 

que la lipase, la peroxydase et la phospholipase, ce qui va exposer ces AG à une oxydation 

moins sévère, malgré le degré d’insaturation élevé, et cela est due à l’activité antioxydante. 

          L’oxydation des AGPI de l’alimentation est un processus radicalaire de réactions en 

chaîne, et qui est autocatalytique à trois différentes phases : l’initiation, la propagation et la 

terminaison (Figure 4), en présence de l’initiateur représenté par l’oxygène ; cette chaîne des 

réactions est appelée la peroxydation lipidique (Jambrak et Škevin, 2017).  

          La première phase est survenue après l’attaque d’une espèce radicalaire (radicaux 

hydroxyles, alcoxyles, pyroxyles, l’oxygène singulet ou le peroxynitrite) à un atome 

d’hydrogène (H) du groupement méthylène (CH2) adjacent d’une double liaison qui est 

prélevé d’un acide gras polyinsaturé (LH) pour former des radicaux alkyle (L •) centrés sur le 

carbone (–• CH –). Ce dernier peut réagir à son tour avec la molécule de l’oxygène pour 

former un radical pyroxyle (LOO•), qui peut à son tour réagir soit par (H) arraché d’un autre 

(LH), et c’est ce que l’on appelle ‘la phase de propagation’. Il peut aussi se combiner avec 

l’atome (H), conduisant à la formation d’un hydroperoxyde lipidique (LOOH) qui sous 

l’action des métaux (Fe2+ ou Cu+), peut former des radicaux alkoxyles (LO•) et hydroxyles 

(HO•). Soit encore avec un (L •) (l’étape de terminaison) qui conduit à la formation des 

aldéhydes tels que le dialdéhyde malonique (ou malondialdéhyde, MDA), le 4-

hydroxynonénal (4 – HNE), ou des isoprostanes. En parallèle, ces radicaux entraînent 

également l’oxydation de la myoglobine du pigment musculaire en augmentant la vitesse du 

passage de l’oxymyoglobine rouge à la metmyoglobine brun foncé, ce qui mènera à une 

couleur de la viande de plus en plus foncée (Michel et al., 2008 ; Pingret et al., 2013 ; 

Fernandes et al., 2018). 

 

 
Figure 4. Les étapes de l’initiation, de terminaison et de propagation de la lipopyroxidation. R : radical initiateur (ERO) ; 
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LH : acide gras polyinsaturé ; L : radical lipidique ; LOO : radical peroxyle ; LOOH : hydroperoxyde ; LO : radical alkoxyle ; 

• OH : radical hydroxyle ; O2 : oxygène ; LOOL : produit stable (Michel et al., 2008).  

8 Stabilité oxydative 

       Le problème courant de la stabilité oxydative est un sujet inquiétant pour les 

nutritionnistes, en vue d’augmenter la durée de conservation des aliments, ce qui est le cas 

pour la viande et ces dérivées ; Fernandes et al., (2018) ont suggéré que l’utilisation des 

antioxydants peut réduire les dégâts néfastes de l’oxydation sur la viande. Jeffrey et al., 

(2017) ont mentionné que le bœuf nourris à l’herbe possède une quantité considérable de 

vitamine E qui protège les AGPI contre la lipopyroxidation ; cependant, pour ceux alimentés 

au concentré, la vitamine E ne présente qu’une faible quantité dans leurs viandes (Fruet et al., 

2018). 

         Les antioxydants sont des substances qui agissent pour inhiber la dégradation des 

substrats oxydables (lipides) contre les initiateurs de l’oxydation notamment l’O2. Différents 

types d’antioxydants peuvent intervenir pour empêcher la lipopyroxidation, en premier lieu 

sont ceux appeler les antioxydants préventifs ou primaires, qui gênent et inhibent la formation 

des espèces réactives de l’oxygène (ERO) et les initiateurs de la phase d’initiation présenté 

généralement par l’O2, soit d’autres appelés les antioxydants de rupture de chaîne ou 

secondaires, qui captent les radicaux pyroxyles et les ions métalliques (c’est-à-dire le fer et le 

cuivre) qui catalysent l’oxydation et aussi agissent en donnant un atome d’hydrogène 

phénolique à la réaction en chaîne des radicaux libres pour empêcher la phase de propagation 

(Laguerre et al., 2007 ; Fernandes et al., 2018). 

9 Alimentation et biosynthèses des AGPI 

       Les AGPI alimentaires sont susceptibles à la biohydrogénation, et qui est considérée 

comme un facteur limitant. Des tentatives restent nécessaires pour réduire cette action et 

protéger ces AGPI. La diminution de pH du rumen par certains régimes alimentaires peut 

ralentir l’hydrogénation, ce qui permet à ces acides d’échapper et d’être absorber par 

l’intestin. Ces teneurs augmentent par la suite dans les différents tissus du ruminant, mais cela 

reste une stratégie cruciale, car l’animal ne peut pas bénéficier de tous les composés nutritifs 

des aliments, ce qui demeure restreint pour améliorer leurs valeurs nutritives (Dugan et al., 

2018). Des méthodes prometteuses qui consistent à intégrer dans l’alimentation des composés 

bioactifs, tel que les composés phénoliques qui agissent en tant qu’agents réducteurs, 

donneurs d’hydrogène qui se constituent au niveau de l’herbe, et des huiles essentielles riches 

en antioxydants, et qui ont des propriétés antiseptiques, carminatives, antioxydantes, et 
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antimicrobiennes (Nieto et Gaspar, 2017) ; d’autres méthodes peuvent exister également, 

telles que l’encapsulation, les métabolites secondaires, l’alimentation en graines entières 

(Chikwanha et., al 2018).  

10 Effet d’une alimentation riche en graisse sur la santé humaine 

       Des recommandations ont été suggérées par les nutritionnistes, et qui consistent à 

diminuer la consommation des produits riches en matières grasses, dont les AGS de 12 : 0, 

C14 :0 et 18 : 0 qui peuvent augmenter le taux de cholestérol LDL dans le sang, et conduisent 

à la résistance de l’insuline, tout en augmentant le risque des inflammations (Calder, 2015). 

Une étude avait abouti à une conclusion selon laquelle il est convenable de choisir les 

morceaux de viande les plus maigres possible, en vue de réduire le maximum des effets 

nuisibles des AGS résultants de la consommation des morceaux de viande graisseux sur la 

santé humaine (Gehring, 2017). Il est pratique de consommer les viandes d’agneaux 

alimentés par un régime à base d’herbe riche en antioxydants naturels, qui va aider à 

restreindre certaines maladies dont le taux d’AGPILC est élevé, ce qui va permettre de 

diminuer les risques d’être atteint des maladies chroniques, telles que l’inflammation et les 

maladies cardiovasculaires (Yagoubi et al., 2018) (Tableau 1). 
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Tableau 1. Essentiel acides gras dans l’alimentation 

Catégorie d'acide gras Acides gras spécifiques présents dans 
l'alimentation 

Les acides gras saturés • acide capryliquea, 8 :0 

• acide caproïque, 10 :0 
• acide laurique, 12 :0 
• acide myristique, 14 :0 
• acide palmitique, 16 :0 
• acide stéarique, 18 :0 

Acides gras monoinsaturés 
cis 

• acide myristoléique, 14 :1 n-7 
• acide palmitoléique, 16 :1 n-7 
• acide oléique, 18 : 1 n-9 (représente 92% 
des acides gras alimentaires monoinsaturés) 
• acide vaccénique, 18 :1 n-7 cis 
• acide éicosénoïque, 20 :1 n-9 
• acide érucique, 22:1 n-9 

Acides gras polyinsaturés 
cis 
 
Acide gras polyinsaturé n-6 
 
 
 
 
 
Acide gras polyinsaturé n-3 

• acide linoléiqueb, 18 :2 
• acide γ-linolénique, 18 :3  
• acide dihomo- γ-linolénique, 20 :3 
• acide arachidonique, 20 :4 
• acide adrénique, 22:4 
• acide docosapentaénoïque, 22:5 
• acide α-linoléniqueb, 18 :3 
• acide eicosapentaénoïque, 20 :5 
• acide docosapentaénoïque, 22:5 
• acide docosahexaénoïque, 22:6 

Acide gras trans • 9-trans, 18 :1 ; 9-trans, 16 :1 ; 9-cis,11-
trans, 
18 :2 ; 9-trans,12-cis, 18 :2 ; 9-cis,12-trans, 
18 :2 

a. Le premier nombre est la longitude de la chaîne ou le nombre d'atomes de carbone et le second est le nombre 
de doubles liaisons. 
b. L'acide linoléique et l'acide a-linolénique sont disponible uniquement dans le régime alimentaire (Institute of 
Medicine, 2006). 
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1 Qualité organoleptique 

La qualité organoleptique est caractérisée par ensembles des attributs sensoriels par 

lesquels cela donne une impression agréable au consommateur lors de la mastication des 

morceaux de viande, et représentés par la flaveur, la couleur, la jutosité et la tendreté (C. I. V, 

2004). Les nutritionnistes ont démontré que la fraction lipidique intramusculaire, appelée 

également le persillage qui est apporté par l’alimentation aux agneaux, a un effet primordial 

sur ces perceptions au niveau de la viande par le consommateur, bien qu’elle agisse fortement 

sur sa flaveur (Wood et al., 2008 ; Della Malva et al., 2016).  

1.1 Flaveur   

  C’est l’impression sensorielle par laquelle le consommateur trouve un hédoniste, 

qui comporte différentes perceptions, principalement par les sens chimiques du goût et 

de l’odeur, par lesquels se déterminent les attributs de la sensation (Flores, 2017). La 

flaveur se manifeste en deux modalités, le goût qui est perceptible dans la bouche par 

des molécules odorantes libérées lors de la mastication, tandis que l’odorat est perçu 

par la voie narine qui perçoit des molécules volatiles apportées par l’air inspiré 

(Gibson et Newsham, 2018 b).  

1.2 Tendreté  

   La tendreté est le critère organoleptique par lequel la mastication du morceau de 

viande dans la bouche se rend facile à mâcher, dont les tissus musculaires comme le 

tissu conjonctif par sa composition en collagène, ; cependant, les myofibrilles ont un 

effet plus considérable que la fraction lipidique intramusculaire sur la tendreté. Elle est 

aussi soumise à l’influence de l’âge et des paramètres technologiques tels que la 

cuisson (Geay et al., 2002 ; Guillemin et al., 2002). 

1.3 Jutosité  

  La jutosité est la sensation du premier moment, quand la viande est mâchée dans 

la bouche par l’accentuation des fluides et de lubrification sous la stimulation de la 

salive (Warner, 2017). Selon Touraille, (1994), cette impression gustative est 

déterminée selon la capacité de rétention d’eau et la fraction lipidique intramusculaire 

apportée par l’alimentation. Geay et al., (2002) ont mentionné qu’au début de la 

mastication le consommateur sent des substances liquides sécrétées rapidement qui 

s’accentuent sous l’influence des lipides par l’action de salivation. 
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1.4 Couleur  

   La couleur est parmi les caractères sensoriels par laquelle le consommateur peut 

juger le morceau de la viande, selon son apparence et sa brillance (Purslow et al., 

2019). Elles sont conditionnées d’une part par l’état d’oxygénation du pigment de 

myoglobine qui est en état réduit ; cependant, en présence de l’oxydation, la 

désoxymyoglobine à couleur rouge pourpre se transforme en oxymyoglobine de 

couleur rouge vif qui attire l’intention du consommateur, tandis que, l’exposition de 

cette dernière à une forte oxydation conduit à sa substitution par la metmyoglobine qui 

reflète une couleur brune intense non désirée par le consommateur. D’autre part, cela 

est aussi conditionné par la fraction lipidique apportée par l’alimentation (Salueña et 

al., 2019). 

2 Facteurs influençant la qualité de la viande  

La qualité de la viande ovine est très variable, du fait qu’elle est susceptible à l’influence 

de certaines caractéristiques non contrôlables liées à l’animal. A cet égard, Lebert et al., 

(2015) ; Ithurralde et al., (2019) ; Zhang et al., (2019) ont mentionné certains facteurs 

intrinsèques tels que la race, le sexe, l’âge de l’animal et le pH qui ont un impact direct sur la 

viande, mais encore des facteurs extrinsèques peuvent contribuer à diminuer les attributs de la 

qualité de la viande. Ces facteurs sont liés aux conditions d’élevage, transport, effet du stress 

de l’abattage, l’emballage, la température, la durée de conservation, l’exposition à l’air, et 

l’hygiène du matériel de découpe, et dont les micro-organismes peuvent produire des odeurs 

et des gaz désagréables dans certaines conditions propices à leur croissance (Hardin, 2016 ; 

Lonergan et al., 2019).  

3 Réaction de Maillard  

L’apparition de la flaveur et le brunissement non enzymatique de la couleur de viande qui 

se développent au cours de la cuisson pourraient être influencer par divers facteurs 

extrinsèques tels que la teneur en AGI provenus de l’alimentation, l’oxydation des lipides, la 

réaction de Maillard, la dégradation des vitamines, l’interaction entre leurs produits de 

dégradation, et d’autres facteurs intrinsèques lies à l’animale, comme la race et le sexe (Khan 

et Tariq, 2015 ; Ruiz-Carrascal et al., 2019). Une étude antérieure a conclu que les composés 

issus de la dégradation thermique des lipides lors de la cuisson, comme les aldéhydes 

aliphatiques, les cétones et les alcools peuvent réagir avec les produits générés de la réaction 

de Maillard qui est entre les acides aminés et les sucres réducteurs, qui contribuent aux 
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attributs de la flaveur (Dewhurst et al., 2013).  

4 Déroulement de la réaction de Maillard  

Au début, la première phase est une condensation entre un groupe amine et un sucre 

réducteur qui amène à la formation de N-glycosylamine dans la présence du sucre d’aldose, se 

réarrange pour produire des aldosamines connus sous le nom d’Amadori, soit des cétosamines 

connus comme des Heyns dans le cas de présence du sucre réducteur est un cétose ; ces deux 

produits constituent l’étape intermédiaire par laquelle cela abouti à engendrer des produits de 

fragmentation du sucre et de la libération du groupe ‘amino’. Entre-temps, les groupes amino 

sont à nouveau impliqués dans la phase finale par lesquelles des réactions de déshydratation, 

de fragmentation, de cyclisation et de polymérisation ont eu lieu et qui peuvent régir à 

nouveau dans de nouvelles réactions (Van Boekel, 2006).  

5 Produits issus de la réaction de Maillard  

Dans les conditions favorables de la préparation caulinaire représentées par une 

température déterminée et une teneur faible en humidité de l’aliment, des composés peuvent 

se générer dans la première phase tels que les furanones, les furfurals, et les composés 

dicarbonylés ; par ailleurs, lorsque les composés actifs tels que les amines, les acides aminés, 

le sulfure d’hydrogène, les thiols, l’ammoniac entrent en réaction avec d’autres composés, 

cela résulte en une formation des composés hétérocycliques comme les pyrazines, oxazoles, 

thiophènes, thiazoles à une faible odeur et à un effet aromatique élevé (Flores, 2017).  

       Une réaction de dégradation qui suit souvent la troisième étape de la réaction de Maillard, 

dite réaction de Strecker, consiste à la conversion d’un groupe amino en aldéhydes. Durant la 

réaction de Strecker, une perte de groupes carboxyliques (décarboxylation) et des groupes 

amines (désamination des acides aminés) sous l’action des composés dicarbonylés issus de la 

réaction de Maillard, donne naissance à des aldéhydes caractérisés par moins de carbone que 

l’acide aminé original, tandis qu’elle peut fournir des aldéhydes et des composés odorants qui 

résultent d’une réaction entre un acide aminé et un acide gras (Estévez et al., 2011 ; Shahidi 

et al., 2014).  
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6 Interactions entre les lipides et les produits de la réaction de Maillard : 

Lors de la cuisson de la viande, la dégradation des lipides peut modifier les composés 

aromatiques qui résultent de la réaction de Maillard, dont les phospholipides et leurs dérivés 

inhibent la continuation de la réaction de Maillard, pour produire des composés aromatiques 

hétérocycliques, ce qui permet d’assurer et de garder la concentration maximale obtenue de la 

teneur en composés soufrés dans la viande cuite (Shahidi et al., 2014).  

        Néanmoins, selon Mottram et Elmore, (2005) et Feiner et al., (2016), une partie des 

AGI et des composés d’acides gras aldéhydiques peuvent interagir avec la réaction de 

Maillard pour former des composés aromatiques hétérocycliques odorants tels que les 

hétérocycles 0 –, N – ou S – contiennent de longs substituant n-alkyle (C5 - C15). Ruiz-

carrascal et al., (2019) ont mentionné qu’un effet de rancissement sur la viande cuite peut se 

produire à partir de certains produits issus de l’oxydation des lipides qui entrent en interaction 

avec la réaction de Maillard. Cependant, d’autres peuvent développer le goût de la viande. 

Gallardo et al., (2008) ont indiqué que les aldéhydes résultent non seulement de l’interaction 

entre les produits d’oxydation des lipides et leur relation avec la dégradation de Strecker des 

acides aminés, mais également par les lipides non oxydés, où ces auteurs ont montré dans une 

expérimentation que ces lipides ont subi une oxydation pendant la cuisson de l’aliment, et que 

les produits résultants de cette oxydation ont conduit à la dégradation des acides aminés en 

présence des glucides. 
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1 Localisation de la région d’étude 

La wilaya de Tiaret, est situé au nord-ouest de l’Algérie, sur les hauts plateaux, entre deux 

chaînes montagneuses : au nord l’Atlas Tellien et au sud de l’Atlas saharien. Elle est 

caractérisée par un étage bioclimatique semi-aride, dont les isohyètes varient entre 300 et 

400 mm, et d’un hiver frais aves des températures qui peuvent atteindre jusqu’à -2 °C. 

Cependant, l’été de la région est chaud, et la température pouvant atteindre les 45 °C. Cette 

particularité donne à la végétation un caractère steppique qui est représenté par plusieurs 

formations, telles que les formations d’alfa (Macrochloa Tenacissima), et des formations 

végétales à base de Legeum Spartum (Oulbachir, 2010 ; Bouacha et al., 2018). La wilaya de 

Tiaret regorge d’une capacité importante en terres agricoles, évaluées à 1 610 703 ha ; le 

système d’élevage agropastoral est largement répondu dans cette région, et dont la superficie 

des terres cultivables est de 704 596 ha, dont 14 561 ha est cultivée. Ces surfaces cultivées sont 

dominées par les céréales, et par environ un million d’hectares en steppe et forêts, et qui 

supporte essentiellement un élevage dominé principalement par l’espèce ovine : environ 

700 000 têtes (ANDI, 2016). La présente étude s’est déroulée au niveau des quatre zones : 

Chehaima, Naima, et Ain Deheb localisées au sud de la wilaya de Tiaret ainsi que la commune 

de Tiaret, dont les superficies des zones steppiques et sahariennes sont de l’ordre de 177 369 

ha, 108714 ha, 98360 ha, respectivement (ANC, 2017). 

 
Figure 5. Localisation de la wilaya de Tiaret (Oulbachir, 2010) 
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2 Méthodologie d’enquête  

Une démarche méthodologique semi directive a été retenue en vue de mener des enquêtes 

auprès de 21 bergers qui auraient accepté de faire des entretiens pour étudier le comportement 

alimentaire de leurs troupeaux, et dont 5 parmi eux possèdent leurs propres terres en pratiquant 

un système agropastoral. Cependant, les autres (16 bergers) ne possèdent pas leurs propres terre 

Yabrir et al., (2015). Ces interpellations ont été effectuées dans la wilaya de Tiaret, en 

particulier, à Chehaima, Ain Deheb et N’aima, afin de déterminer les types d’aliments fournis à 

leurs bétails selon la saison, et qui dépendent de différents facteurs, tels que la sédentarisation 

et la disponibilité en végétation steppique, et qui sont en relation avec les bonnes ou les 

mauvaises saisons. Ces régions ont été choisies, puis qu’elles font partie des plus grandes 

communes de la wilaya de Tiaret ; ces dernières présentent un potentiel en parcours steppiques 

important, essentiellement à vocation pastorale, et dont la végétation est uniforme et 

caractérisée par des conditions écologiques homogènes (Le Floch, 2008), où les troupeaux sont 

essentiellement composés d’ovins qui pâturent en effectifs considérables.  

 

 
Figure 6. Troupeau d’ovins pâturant sur un parcours steppique en période 

hivernale. 
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3 L’appétibilité des espèces végétales  

L’évaluation de l’appétibilité des espèces végétales broutées par les moutons nécessite en 

premier lieu une enquête pour établir une liste des noms vernaculaires auprès des éleveurs, car 

la qualité d’un pâturage peut s’exprimer par le calcul de sa valeur pastorale, en absence des 

analyses chimiques (Akpo et al., 2003). Pour faire ressortir le degré d’appétibilité des espèces 

végétales dans ces parcours steppiques, des entretiens ont été réalisés afin de recueillir les noms 

vernaculaires des espèces végétales auprès des éleveurs qui connaissent largement les plantes 

de bonne ou de mauvaise appétence pour leurs animaux. Ceci permet d’utiliser une méthode 

empirique qui s’appuie sur l’observation pour comprendre le comportement de ces moutons 

dans ces parcours, et leurs tendances à brouter les plantes préférées, en les accompagnant lors 

du pâturage, du matin au soir, approximativement durant une heure pour chacun des entretiens 

(Hedi, 2015), qui ont eu lieu entre le mois de mars et le mois de novembre (2018). Nous avons 

ainsi dénombré les mâchements effectués par les animaux sur les plantes, et cela dépend de 

certains facteurs tels que la température maximale journalière, la durée du jour, et la 

disponibilité en herbe. Ensuite, la quantification de ces espèces végétales a été complétée par 

une recherche bibliographique afin de les identifier botaniquement par : Flore de Quezel et 

Santa, (1963) et Flore du Sahara (Ozenda, 2004).    

4 L’indice d’acceptabilité : 

Pour comprendre le choix alimentaire des moutons, un indice d’acceptabilité (Leclerc et 

Lecrivain, 1979) a permis de déterminer le degré d’appétibilité de chaque espèce végétale dans 

le parcours, en effectuant un inventaire floristique pour recenser toutes les espèces végétales 

existantes dans le site étudie. En parallèle, nous avons compté chaque plante ayant été broutée 

par ces moutons, et qui font partie de leur préférence alimentaire (Hedi, 2015). Cet indice est 

accordé à chaque espèce végétale rapportée en fonction de son degré de palatabilité, allant de 0 

à 2, en mesurant le rapport du taux dans le régime alimentaire des moutons relatifs à chacune 

des espèces végétales broutées, sur leur taux dans le recouvrement total. 

Iap =
൬∑ܣܲ∑ܽ݌൰

(%)ݎܶ 100 

                                     *Iap : Indice d’appétibilité de l’espèce  

           *pa :  Somme des prises alimentaires effectuées sur une espèce. 

 *PA : Somme des prises alimentaires effectuées sur les espèces 

présentes sur le parcours  

                                      *Tr : Taux de recouvrement d'une espèce végétale en %. 
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Tableau 2. Les classes d'appétibilités 

Valeur de l’indice d’appétibilité 
(Iap) 

Appétibilité de l’espèce 

Iap = 0 SVP = Sans valeur pastorale 
]0 < Iap < 0,4] TFVP = Très Faible valeur 

pastorale 
]0,4 < Iap < 0,8] FVP = Faible valeur pastorale 
]0,8 <Iap <1,2] MVP = Moyenne valeur 

pastorale 
]1,2 < Iap < 1,6] BVP = Bonne valeur pastorale 
Iap >1,6 TBVP = Très bonne valeur 

pastorale 
 

5 Échantillonnage des espèces végétales  

Les échantillons des espèces végétales ont été prélevés à partir des parcours naturels selon 

les préférences alimentaires des moutons, identifiées par les éleveurs dans les zones d’études à 

la fin de la période de croissance mois de mai, et qui ont été séchés à l’air libre. Les aliments 

concentrés présentés ont été obtenus auprès des éleveurs, afin de procéder à l’analyse et la 

détermination de la teneur des acides gras de ces aliments. 

6 Analyse d’esters méthyliques d’acides gras des régimes alimentaires  

L’obtention directe des esters méthyliques d’acides gras par la transestérification en 

utilisant la solution de trifluorure de bore à 20 % dans le méthanol Rule, (1997), ce qui a 

permis d’effectuer des analyses pour identifier et quantifier les acides gras par chromatographie 

à phase gazeuse (CG) en utilisant le 1, 2, 3-tripentadécanoylglycérol comme étalon interne, 

dont la CG est équipée par une colonne capillaire SP2330 de 30 m * 0.25 mm (Supelco, Tres 

Cantos, Madrid), et à un four qui peut aboutir à une température de 150 à 225 °C à 7 °C par 

minute, et dont la température d’injection et du détecteur doit atteindre les 250 °C Tor et al., 

(2005). 
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Figure 7. Obtention directe des esters méthyliques d'acides gras des régimes 

alimentaires par la trans estérification. 

 

7 Dosage de la matière sèche (NFV 3903 AFNOR 1985)                     

La détermination de la matière sèche se fait à partir du poids du résidu des aliments, après 
sa dessiccation dans une étuve à 105 °C pendant 24 heures. 

                                                              MS : M2/M1x100  

                                 M2 : poids de la prise d’échantillon après dessiccation.  

                                 M1 : poids de la prise d’échantillon avant dessiccation. 

8 Dosage de la matière minérale (NFV 15-101-AFNOR 1985) 

La teneur en cendres brutes s’obtient par la pesée du résidu de la matière organique 
déstructurée après une incinération à 550 °C dans un four à moufle pendant 3 heures. 

                                      % Matière minérale = (M2-M0/M1-M2) x 100 

 

                        M0 : poids en gramme creuset vide. 

                        M1 : poids totaux en gramme du creuset contenant la prise d’essai. 

                        M2 : poids totaux en gramme du creuset avec la cendre brute. 
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9 Dosage des protéines brutes (Méthode Kjeldahl AOAC, 1990) 

La teneur des protéines s’obtient en 3 étapes (1 g d’échantillon dans notre cas). 

Étape 1 : Minéralisation 

       La minéralisation de l’échantillon s’effectue par l’oxydation de la matière organique dans 
l’acide sulfurique H2SO4 concentré à température élevée, par l’action de stimulation du 
catalyseur (Sélénium), ce qui permet de transformer l’azote organique en azote ammoniacal 
(NH3) :  

– Le but de l’utilisation de l’acide H2SO4 est de faire oxyder la matière organique afin 
d’obtenir l’ammoniac NH3 à partir de l’azote protéique, sous l’action de la base avec l’acide, et 
cela va permettre de capturer l’ammoniac gazeux sous forme de sulfate d’ammonium NH3SO4. 

– Pour faire augmenter et accélérer la réaction de minéralisation de la matière organique, une 
quantité du Sélénium a été ajoutée afin de hausser la température d’ébullition de la solution, en 
présence de catalyseur, qui est constitué de Mg (HgO) ; Cu (CuSO4) et de sélénium. 

 

Étape 2 : Distillation de l’ammoniac 

       La libération de l’ammoniac sous forme de sel (NH4) 2SO4 par l’ajout d’une solution 
concentrée de NaOH en excès est nécessaire avant la distillation à la vapeur d’ammoniac 
(NH3). L’utilisation de la vapeur d’eau permettra de distiller et piéger l’ammoniac dans une 
solution d’acide borique, dont ils réagissent entre eux en formant de sels borates d’ammonium. 

 

Étape 3 : Titrage de l’ammoniac  

      Une solution normalisée d’acide sulfurique (H2SO4 : 0,1 N) est utilisée pour titrer 
l’ammoniac sous forme de borate d’ammonium, en présence d’un indicateur coloré de Tashiro. 

Calcul du % de protéines dans l’échantillon : 

% N= 0,0014 × (V1 – V0) × 100/m 

% PB = % N × 6,25. 

V0 : volume en millilitres de solution d’acide sulfurique utilisé pour l’essai à blanc. 

V1 : volume en millilitres de solution d’acide sulfurique utilisé pour la détermination. 

M : masse en grammes de la prise d’essai. 

F= 6,25. facteur varie selon le type d’aliment analysé (dans notre cas il s’agit de la viande). 
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10 Détermination des lipides totaux de la viande 

La teneur en lipides totaux de la viande est déterminée par la méthode de Folch et al., 

(1957), qui consiste à ajouter à un mélange de solvants chloroforme/méthanol (2 v : 1 v) à une 

prise d’essai de 10 g de viande. Pour séparer la phase supérieure qui contient de méthanol plus 

l’eau de la phase inférieure qui contient de chloroforme plus les lipides, une solution de NaCl à 

0,58 % est ajoutée à ce mélange.    

       Le filtrat chloroforme plus les lipides recueillis est évaporé, et les résidus lipidiques secs 

sont pesés par rapport au poids initial du tissu frais, après les lipides totaux sont calculés et 

exprimés en pourcentage. 

                                                                       % LT = (۾૛−۾૚ /܍ܘ) ×100 

LT : Lipides totaux. 

P2 : poids du ballon contenant les lipides.  

P1 : poids du ballon vide. 

Pe : poids de l’échantillon. 

11 Mesure de la stabilité oxydative des lipides de la viande d’agneau par la méthode de 

Genot, (1996)  

La détection de l’oxydation est fréquemment évaluée par l’un des marqueurs qui peuvent 

causer des dommages oxydatifs, qui est le malon dialdéhyde (MDA), et qui peut interagir 

facilement avec plusieurs groupes fonctionnels, tels que les protéines et les lipoprotéines Guy 

et al., (2013) ; cet dialdéhyde qui résulte de la peroxydation lipidique et couramment 

déterminer par sa réactivité avec des substances réactives à l’acide thiobarbiturique (TBARS), 

afin de former un complexe de couleur rose et/ou jaune absorbé à une longueur d’onde de 

lecture de 532 nm par le spectrophotomètre. Des échantillons de 2 g de viande du muscle 

biceps fimoris ont été pesés, mélangés avec 16 ml de l’acide trichloracétique à 5 % et en 

ajoutant 100 µl d’acide ascorbique (Vitamine C), puis homogénéisé dans un mélangeur à une 

vitesse environ 20 000 tpm et filtré à l’aide du papier filtre Whatman no.1. Ensuite, une 

quantité de 2 ml de filtrat a été mélangée avec 2 ml d’acide thiobarbiturique et incubé dans au 

bain-marie à 70 °C pendants 30min. La coloration reste stable pendant 1 heure. L’absorbance 

de la solution a été enregistrée à 532 nm, et la concentration de MDA mg/kg a été calculée en 

utilisant la formule suivante :  

mg équivalent MDA/kg = (0,72/1,56) × (A532 cor × V solvant × 

Vf)/PE. 

A532 cor : L’absorbance 
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V solvant : Volume de solution de dilution en ml 

PE : Pois d’échantillon  

Vf : volume du filtrat prélevé 0,72/1,56 : Coefficient d’extinction moléculaire du complexe 
TBA-MDA et au poids moléculaire du MDA d’une valeur de 72 g/mol. 

12 Acides gras de la viande 

Des échantillons des muscles biceps femoris de 39 différentes carcasses d’agneaux, âgés 

de 8 mois en moyenne ont été prélevés en différentes occasions, chez diverses grandes 

boucheries, et dont les bouchers sont eux-mêmes des éleveurs potentiels d’ovins, qui pâturent 

au niveau des grands espaces steppiques de la wilaya de Tiaret. La mise à l’herbe des agneaux 

au niveau de ces zones steppiques se fait en période du mois de mars allant jusqu’à la fin du 

mois de juin ; la période de décembre et jusqu’à la fin du mois de février, est consacré à nourrir 

les agneaux dans les étables par de l’aliment concentré. 

        La sélection de ces deux périodes de collecte a été choisie conceptuellement afin de 

déterminer et d’estimer que la viande d’agneaux produite localement en période printanière 

correspond bien à la période où sévissent ces dernières ; cependant, la viande produite en 

période hivernale correspond à celle obtenue à partir des agneaux nourris à base d’aliments 

concentrés (Bravo-Lamas et al., 2016). Selon Aurousseau et al., (2007) et Luciano et al., 

(2012), l’alimentation concentrée est essentiellement basée sur l’orge. 

       Dans cette expérimentation, la viande utilisée a été découpée en morceaux égaux, prélevée 

à partir de la région profonde du muscle, préservée à 4 °C durant 7 jours en vue d’une bonne 

maturation de celle-ci, congelée à – 20 °C pour les prochaines manipulations. Selon le caractère 

de l’étude, et suite au doute sur l’homogénéité du troupeau ovin, ainsi que sa liaison avec la 

nature de la consommation habituelle de la viande, nous avons volontairement omis de prendre 

en considération la provenance des ovins et leur poids à l’abattage (Bauchart et al., 2010). 

13 Analyse d’esters méthyliques d’acides gras 

Les échantillons ont été préalablement émincés, lyophilisés puis homogénéisés avant que 

les acides gras ne soient déterminés. L’obtention directe des esters méthyliques d’acides gras 

par la transestérification, en utilisant la solution de trifluorure de bore à 20 % dans du méthanol 

(Rule, 1997), a permis d’effectuer ces analyses, afin de pouvoir identifier et quantifier les 

acides gras par la chromatographie à phase gazeuse, en utilisant le 1, 2, 3-

tripentadécanoylglycérol comme étalon interne. Ce dernier est équipé par une colonne 

capillaire SP2330 de 30 m * 0.25 mm (Supelco, Tres Cantos, Madrid), et d’un four qui peut 

atteindre la température de 150 à 225 °C, à raison de 7 °C par minute, et dont la température au 
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niveau de l’injecteur et du détecteur est de 250 °C (Tor et al., 2005). 

 Figure 8. Identification et quantification des acides gras de la viande 

par la chromatographie à phase gazeuse. 

 

14 Prélèvements et cuisson de la viande 

Les propriétés sensorielles (jutosité, tendreté et flaveur) de la viande cuite de ‘ Biceps 

femoris ’ ont été évaluées en deux différentes occasions, par les mêmes 30 panélistes 

dégustateurs, individuellement, afin que chacun d’eux émis sa propre évaluation. Des aliquotes 

de cuisse de gigot (100g-150g) ont été disséqué de 60 agneaux de différentes boucheries de 

quatre zones d’études (30 échantillons des agneaux issus du pâturage de la période printanière 

et 30 échantillons nourris par des aliments concentrés de la période hivernale), ont été prélevés, 

parés, puis découpés en petits morceaux et recouverts de papier d’aluminium, placé dans un 

plat au réfrigérateur pendant 24 h, afin de les cuire le lendemain. Les échantillons sortirent du 

réfrigérateur 10 min avant la cuisson. Ces morceaux de viande sans ingrédients ont été mis au 

four pour les rôtir pendant 50 minutes à une température de 180 °C, ce mode de cuisson a été 

choisi pour faire coaguler rapidement les protéines superficielles, de caraméliser l’amidon afin 

de maintenir à l’intérieur de la viande le maximum de substances nutritives (Benguendouz, 

2012). La stratégie suivie dans la cuisson de viande, comme le rôti au four et les grillades, 

permettront d’augmenter les composés aromatiques issus de la réaction de Maillard, 10 fois 

plus que l’ébullition (Trevisan et al., 2016). 
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Figure 9. Préparation des morceaux de viande d’agneaux pour la cuisson   

15 Analyse statistique  

Des analyses statistiques ont été effectuées afin de traiter la base de données collectées sur 

le terrain, en procédant à différentes techniques d’analyse, qui dépend en fait, d’un ensemble de 

critères telles que la nature des variables, les grandeurs étudiées, la nature du problème et la 

taille des échantillons (Akli, 2014). Le traitement des données a été exécuté par le logiciel 

Microsoft Excel 2016 afin de constituer une base de données. 

La méthode de dépouillement des données a été effectuée, d’une part, par une réalisation 

des analyses statistiques descriptives, ainsi que par la méthode d’analyse des correspondances 

multiples (ACM) (Baccini, 2010), et d’autre part, par l’analyse de la variance, suivie d’une 

comparaison des moyennes selon le test Post Hoc de Tukey, réalisés par le programme IBM 

SPSS statistique, version 25. 
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1 Présentation des résultats d’enquêtes sur l’élevage 

Pour comprendre le fonctionnement et les stratégies de l’élevage suivi par les éleveurs 

dans les exploitations et les parcours steppiques à pâturage libre, selon les diagrammes ci-

dessous (Figure 10 et 11), on retrouve que le côté positif de l’axe 1, est constitué par des 

variables dont les éleveurs ont un âge qui varie entre 50 jusqu’à 65 ans, ayant des exploitations 

privées et qui conduisent leurs troupeaux à moins de 50 km de leurs étables ; parallèlement, ces 

troupeaux s’abreuvent deux fois par jours. Ces éleveurs restent toujours chez eux, en assurant 

l’alimentation de leurs animaux durant toute l’année en pratiquant un système agropastoral. Ils 

ne font pas des grands déplacements de transhumance ; il est à noter que les proximités entre 

les éleveurs 1, 2, 8, 9, et 17 sur le plan, traduisent une proximité de leurs profils de réponse. 

Cependant, le côté négatif de l’axe 1, c’est qu’il présente une corrélation entre les variables 

regroupées dans une partie, ils sont d’origine rurale et ont un niveau d’instruction qui varie 

entre les alphabètes, et jusqu’aux éleveurs qui ont un bon niveau éducatif universitaire. 

L’ensemble des éleveurs pratiquent l’élevage afin de donner un aperçu sur leur rang et leur plan 

social, plus que de promouvoir cette activité pour des raisons économiques. Ils ont acquis la 

plupart de leurs animaux soit par héritage (dont les animaux se reproduisent à l’intérieur du 

troupeau, ce qui permet d’augmenter leur nombre), soit par emprunt d’argent. Ces éleveurs 

exercent un système de production semi-extensif et extensif, ce qui leur permettra de parcourir 

une distance de 50 km à plus de 100 km afin d’assurer la nourriture de leurs troupeaux, 

notamment en cas de sécheresse. Autrement dit, ces caractéristiques résument le mieux possible 

la relation entre les éleveurs 4, 5, 6, 11, 13, 16, 19, 20, 21 regroupés dans la même partie, et qui 

partagent presque la même ressemblance. Dans le 2ème axe, la variabilité des profils des 

éleveurs peut s’organiser autour de deux côtés, où se regroupe l’ensemble des variables en côté 

positif qui vise à expliquer l’association entre certains éleveurs 3, 7, 15 et 10 qui partagent les 

mêmes profils, en particulier, ils possèdent des troupeaux d’un effectif important, où on peut 

noter que l’éleveur 10 cité en haut à gauche est éloigné des autres, car il est très particulier 

(c’est le seul à posséder un troupeau qui présente plus de 300 têtes d’animaux). Cet effectif est 

rare, et ne se présente que pour un seul éleveur, ce qui a conduit à éloigner cet individu des 

autres. Chez ces éleveurs, les troupeaux sont composés par une à plusieurs espèces animales, 

dominés majoritairement par les moutons, de deux à plusieurs races, acquis en vue de leur 

rusticité et de leur productivité, dominés majoritairement par des moutons où certains animaux 

peuvent avoir un âge de plus de 5 ans.  
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 Figure 10. Diagramme de mesure de la tendance et de la réponse de chaque variable 

 
Figure 11. Diagramme étiqueté par l'identifiant de chaque questionnaire. 

 

Le mode de stabulation est entravé ou semi entravé, et vu le nombre élevé des animaux, 

certains éleveurs qui conduisent leurs troupeaux en parcours steppiques et qui y sont maintenus 

trop longtemps, ne font aucune considération au couvert végétal et sur la rotation des parcours. 

Leur seule préoccupation est de trouver la nourriture à leurs troupeaux, ce qui oriente par 

conséquent au surpâturage, et à mettre ces parcours en péril et en mettant en jeu les 

aménagements des parcours qui permettront la régénération naturelle du couvert végétal. Le 

second groupe qui constitue le côté négatif de l’axe 2, correspond à une intensité des activités 
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de l’élevage des animaux destinés pour l’acquisition, et qui sont composé généralement par un 

pourcentage élevé des brebis, dont plus de 80 % sont âgé de moins de 2 ans, et qui sont acheté à 

un prix abordable. Ces variables réunissent les éleveurs 12, 14 et 18 qui les partagent. 

2 Conduite des troupeaux  

Les vastes étendus des zones steppiques qui caractérisent la filière des céréales, occupent 

une grande surface dans la wilaya de Tiaret, une telle couverture engendre également les 

chaumes, la paille, ainsi que la jachère qui confère une grande importance pour les bergers, car 

étant considérée comme une zone d’accueil pour ceux qui veulent louer leurs parcelles de 

jachère et de chaumes durant la période qui s’étale de l’été, et jusqu’à l’hiver. En vue de 

recueillir autant d’informations dans les zones d’études à propos de l’alimentation des animaux, 

des enquêtes ont été menées à ce sujet pour déterminer le type d’alimentation distribuée aux 

animaux selon la saison, bonne ou mauvaise année, les trois zones d’étude sont caractérisées 

par une ressemblance en ce qui concerne les types d’aliments utilisés en différentes saisons 

(Tableau 3).  

 

Tableau 3. Programme d’alimentation du bétail en fonction de la saison. 

Aliment 

Eleveurs sans terres Eleveurs avec terres 
Année bonne Année mauvaise Année bonne Année mauvaise 
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Pâturage * * *  * * *  * * *  * * *  
Orge * *   * * * * * *   * * * * 

Foin-Paille * *   * * * * * *   * * * * 
Jachère   *        * *     

Chaume    *    * *   *    * 
 

          Une bonne année pluvieuse est caractérisée par une meilleure repousse de la végétation 

steppique qui confère une longue période du pâturage allant de l’automne (71,4 %) jusqu’à la 

fin de printemps (95,2 %) (Tableau 1 annexe), qui offre aux éleveurs sans terres qui conduisent 

leurs troupeaux vers des terres gratuites pratiquant un système d’élevage extensif. Ce dernier 

consiste essentiellement à l’usage des pâturages qui leur permettent de réduire absolument le 

plus possible les dépenses à acheter des aliments concentrés et de louer des terres pour 

alimenter leurs troupeaux. D’ailleurs, certains d’entre eux préfèrent durant la période hivernale 

(33,3 %) de faire pâturer leurs troupeaux durant la journée, en particulier quand le temps est 
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modéré, et regagner l’étable le soir, en utilisant d’autres aliments tels que l’orge (61,9 %), la 

paille-foin (61,9 %) comme aliments concentrés, ce qui correspond au système semi-extensif. 

De ce fait, Hadbaoui, (2013) a signalé que les pâturages ont peu de fourrage pendant les mois 

d’hiver, ce qui pousse les éleveurs à chercher des alternatifs alimentaires à leurs troupeaux. Ces 

herbages ont très peu d’accès, et cela peut s’avérer non seulement par la tombé de la pluie qui 

se précipite en ces mois et qui rend les plantes humides, ce qui peut poser certains troubles 

digestifs chez les petits ruminants, et également par la brève période diurne qui limite la durée 

de ces pâturages. Cependant, en période sèche, les éleveurs qui ont des fermes fournissent de la 

nourriture en jachère (23,8 %) et/ou en chaume (19 %), alors que les éleveurs sans terres 

nourrissent leurs troupeaux seulement en chaume (52,4 %). Ces pâturages irréguliers des 

plantes annuelles éphémères ne poussent et ne sont disponibles que s’il pleut, et qui ont un 

cycle végétatif court dont le facteur hydrique reste toujours limitant, et c’est le cas contraire des 

pâturages permanents, où les plantes subsistent toute l’année (Baameur, 2006). Lorsque la 

disponibilité en pâturage est restreinte par manque des précipitations, ces éleveurs cherchent à 

déplacer leurs troupeaux vers des parcelles lointaines qu’ils ont louées, pour la période 

défavorable, afin d’assurer le pâturage ; ils utilisent des aliments concentrés en stabulation 

durant toute l’année sèche. Hamdi et al., (2019) ont indiqué que les éleveurs se dirigent 

involontairement vers les aliments concentrés, en raison de la diminution de la qualité 

fourragère des plantes en période sèche, et où les moutons ne peuvent finir correctement leur 

pâturage sur les parcours steppiques. Concernant les éleveurs qui pratiquent la céréaliculture en 

parallèle au pâturage dans leurs propres fermes, cela caractérise le système agropastoral, Ces 

derniers profitent au mieux en exploitant la jachère et les chaumes comme nourriture gratuite 

pour leurs troupeaux en période du printemps et de l’été. Le pâturage dans leurs propres terres 

au printemps, et ils distribuent de l’orge, du foin et de la paille comme aliments concentrés, en 

période hivernale. A longueur de bonne année, cependant, il y’a ceux qui exploitent le 

maximum de leurs terres en laissant les troupeaux brouter les herbes disponibles durant la 

période de l’automne jusqu’à la fin du printemps, néanmoins, il y’a ceux qui nourrissent leurs 

troupeaux en aliments concentrés durant toute la mauvaise année. 

3 Préférences fourragères perçues par les éleveurs 

Les parcours steppiques de la wilaya de Tiaret sont caractérisés par un cortège floristique 

diversifié où le pâturage a eu lieu sur les trois zones étudiées, et dont les observations sur 

terrain des mâchements qui ont été effectuées par les moutons sur la bonne flore fourragère, ont 

permis d’identifier ces espèces végétales et de calculer leurs Iap. Cependant, les informations 
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recueillies sur les espèces appétentes auprès des éleveurs enquêtés ne montrent aucune 

correspondance entre ces espèces et celles identifiées qui ont un Iap élevé. Selon les entretiens, 

les espèces herbagères perçues comme ressources fourragères selon le nombre des interviewés 

en pourcentage (Tableau 2 annexe), dans la zone de Chehaima telle que Atractylis caespitosa 

(19 %), Santolina rosmarinifolia (14,3 %), Chamaerops humilis (23,8 %), Plantago albicans 

(19 %), Thymus vulgaris (19 %), Scolymus hispanicus (19 %), et à Ain Deheb Periploca 

angustifolia (14,3 %), Scolymus hispanicus (14,3 %), Thymus vulgaris (23,8 %), Peganum 

harmala (14,3 %), et à N’aima Rhamnus oleoides (14,3 %), Atractylis caespitosa (14,3 %), 

Thymelaea microphylla (14,3 %), Aquilegia vulgaris (14,3 %).  

Ces différences intra zonales en espèces végétales sont dues aux conditions locales 

(Alhassane et al., 2018). D’ailleurs, les éleveurs sont considérés comme des connaisseurs vis-

à-vis de la qualité des parcours, dont leurs réponses relatives de la valeur des espèces 

fourragères appétées par leurs troupeaux sont inattendues, probablement en raison que, soit 

qu’ils sont mal appréhendés ou avoir mal interprétés les questions reçues, ou avoir fourni des 

informations peu fiables et cela était dû à la méfiance habituelle à l’égard des administrateurs et 

en général les intervieweurs. De plus, ils semblaient être que le concept de préférence 

alimentaire chez eux n’est pas assez simple à définir, car ces éleveurs ne faisaient que 

mentionner les plantes disponibles en abondances sur les parcours étudies. Selon Yahiaoui, 

(2011), il s’avère que la biodiversité de ces parcours est en péril. Nadjraoui, (2004) a indiqué 

que la dégradation des parcours a permis l’apparition de nouvelles espèces indicatrices de 

surpâturage, telle que la Peganum harmala. Gobindram et al., (2014) ont montré que la 

Peganum harmala qui est une indicatrice de dégradation qui se propage largement dans des 

parcours steppiques pourrait être brouté dans le cas où les plantes de bonne valeur n’existent 

plus aux pâturages, et ainsi, si la plante est flétrie et devenue moins malodorante. 

4 Accessibilité au pâturage 

Le comportement des moutons à sélectionner les espèces végétales à pâturer est fortement 

inhérent aux caractères morphologiques de ces espèces végétales, et qui signifie une forte 

appétence d’une plante à une autre ; ceci conduit par conséquent au surpâturage et favorise 

l’apparition des plantes non appétées. D’ailleurs, cela ne reflète pas forcément un choix 

spécifique d’une plante à une autre, mais peut indiquer que ces plantes délaissées sont hors de 

portée du mouton par le fait des caractères, tels que la hauteur de la plante, la maturité, le degré 

de la lignification et la capacité d’accéder aux feuilles en présence ou en absence des épines. 

Ceci a permis de classer les plantes fourragères selon leur degré d’appétibilité calculé par le 
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biais de l’indice d’accessibilité. 

 

  
Figure 12. Valeur pastorale des parcours libres de la région de Chehaima. 

 
Figure 13. Valeur pastorale des parcours libres de la région de Ain D'heb. 
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Figure 14. Valeur pastorale des parcours libres de la région de Naima. 
 

 
Figure 15. Valeur pastorale des jachères de la région de Chehaima. 
 

 
Figure 16. Valeur pastorale des jachères de la région de Ain D'heb. 
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Figure 17. Valeur pastorale des jachères de la région de Naima. 

 

        Les inventaires floristiques réalisés sur les zones d’études dans la wilaya de Tiaret ont 

permis d’effectuer des spectres fourragers afin de déterminer les espèces à bonne, faible ou 

sans valeur pastorale, et dont la proportion des espèces végétales dans les parcours libres à très 

bonne valeur pastorale est (TBVP, 29 %) suivie par les espèces à faible valeur pastorale (FVP, 

26%), dominent massivement dans la zone de Chehaima (figure 12). L’analyse du spectre 

fourrager de la zone steppique de Ain Deheb (figure 13) montre une dominance des espèces 

végétales à une valeur pastorale très faible (TFVP, 29 %) et de co-prédominance des espèces 

végétales à valeur pastorale (TBVP, 18 %) et (FVP, 18%). En ce qui concerne celles qui sont 

très présentées dans la zone steppique de Naima (figure 14), ils sont en proportion de 43 % 

(TBVP) ; viennent ensuite les espèces de faible valeur pastorale (FVP, 23%). Concernant les 

plantes dominantes, existantes en jachère dans la zone de Chehaima (figure 15), et sont celles 

de sans valeur pastorale (SVP), elles constituent la proportion de 34 %, suivie par des espèces 

de (TBVP, 24 %), pour la zone de Ain Deheb (figure 16), des espèces de (TBVP, 24 %) 

accompagnées par (BVP, 19 %) et (SVP, 19 %). Les espèces végétales de la zone de Naima 

(figure 17) sont caractérisées quant à elles par une proportion de (57 %) de (TBVP) et de co-

prédominance de (FVP, 19%) et de (SVP, 19 %). certaines plantes, et malgré qu’elles sont 

faiblement et inégalement réparties dans les stations avec un faible taux de recouvrement, elles 

présentent néanmoins un indice d’accessibilité important, telles que la Sinapis alba dans les 

parcours steppiques de Chehaima (Figures 1, 2, 7 et 10 annexes) (R % en moyenne : 0.5 % ; 

Iap = 2.11), la Juncus rigidus dans les jachères (R % en moyenne : 0.5 % ; Iap = 1.8), dans les 

parcours de Ain Deheb (Figures 3, 4, 8 et 11 annexes) la Chrysanthemum deserticolu (R % en 

moyenne : 0.5 % ; Iap = 2.27), la Lolium perenne dans les jachères (R % en moyenne : 0.5 % ; 

Iap = 1.79), dans les parcours de Naima (Figures 5, 6, 9 et 12 annexes), la Emex spinosa (R 

% en moyenne : 0.5 % ; Iap = 4.19) et la Lolium perenne dans les jachères (R % en moyenne : 

0.5 % ; Iap = 3.94), ce qui signifie qu’elles sont trop pâturées et cela a mené à leur disparition. 

D’autres plantes, et malgré qu’elles sont peu broutées, sont apprécies par les moutons selon les 

éleveurs ; cela semble être que dans certaines zones, les plantes ont atteint leurs cycles 

végétatifs finaux de la lignification et/ou de l’épiaison, telle que Zilla macroptera et Bupleurum 

spinosum qui sont broutée avant qu’elles devenaient épineuses ; d’ailleurs, certaines plantes 

présentent un cycle végétatif court (plantes éphémères). Dans les parcours steppiques, et en 

particulier l’espèce végétale Polygonum aviculare, présente une faible appétence sur Ain 

Deheb Iap = 0.44 et Naima Iap = 0.73, mais elle a été considérée comme un très bon fourrage à 



   Résultats et discussions 
 

42 
 

Chehaima Iap = 1.64. Cela montre que les animaux n’ont plus de choix à cause de 

l’indisponibilité des végétaux préférés sur certains parcours steppiques, ce qui les conduisaient 

à brouter des plantes moins apprécier, due peut-être qu’elles ont été brouter des jours avant le 

dénombrement du broutage. D’autres sont toxiques et non broutées par les moutons telle que 

l’espèce Euphorbia peplus Iap=0. Les résultats rapportés par Nedjraoui, (2004) sur la valeur 

pastorale de différents parcours steppiques, qui varient entre 10 % et 20 %, sont comparables 

avec nos résultats. En revanche, D’autres études réalisées par Mallem et al., (2017) sur les 

parcours steppiques de la zone de Mokrane (wilaya de Laghouat) et qui varient entre 4 % et 

7.5 %, sont divergeant de nos résultats. Autant dire que les pâturages dans la wilaya de Tiaret 

sont moyennement pauvres en espèces végétales à excellente valeur pastorale, et qui présente 

une variation intra zonale d’un même district pour les différents herbages. 

5 Composition systématique 

L’observation sur le terrain et les entretiens avec les éleveurs ont permis d’identifier les 

différentes familles des espèces végétales qui caractérisent les zones d’études, et dont la 

composition floristique a révélée l’existence de quatre-vingt-deux espèces végétales 

principalement dominées par la famille de POACEAE à une proportion de 23 % et par la 

prédominance des ASTERACEAE à 12 %, suivies par les FABACEAE à 11 % et les 

BRASSICACEAE à 10 %. Néanmoins, une apparition de nouvelles espèces non appétentes a été 

signalée également par les éleveurs comme la Euphorbia peplus et la Peganum harmala de 

familles EUPHORBIACEAE à une proportion de 5 % et ZYGOPHYLLACEAE à 5 % 

successivement, cela a été traduit par une forte exploitation de ces parcours, ce qui a conduit à 

les vulnérabiliser en favorisant la dominance des espèces à une mauvaise appétence et à la 

disparition des espèces de bonne valeur pastorale.  
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Figure 18. Pourcentages des familles dans les zones d’études. 

6 Espèces végétales pertinentes pour le pâturage 

Cette étude réalisée auprès des éleveurs a révélée que dans chaque zone d’étude, les 

plantes fourragères vivaces sont les plus abondantes et pertinentes pour le pâturage en hiver, 

présentées en pourcentage selon le nombre des éleveurs enquêtés (Tableau 3 annexe), dans la 

zone de Chehaima, on retrouve : Aquilegia vulgaris (14,3 %), Rhamnus oleoides (14,3 %), 

Stipa parviflora (9,5 %), Anabasis articulata (9,5 %), Dans la zone de Ain D’heb, on retrouve : 

Rhamnus oleoides (14,3 %), Sinapis alba (9,5 %), Aristida pungens (9,5 %) ; cependant, dans 

la zone de Naima, nous retrouvons principalement les composées suivantes : Thymus vulgaris 

(9,5 %), Lygeum spartum (9,5 %), Phragmites australis (9,5 %), Diplotaxis simplex (9,5 %). 

Ces herbages en parcours steppiques deviennent disponibles à l’accès en hiver, quand le temps 

est modéré où la température maximale journalière permet à conduire le troupeau à pâturer. 

Dans cette étude, nous avons remarqué que les espèces végétales éphémères appétentes, 

constituent la majorité des végétaux existants dans les parcours steppiques, avec une légère 

différence en face des espèces végétales vivaces appétentes (Figure 19). 
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Figure 19. Pourcentage des espèces végétales vivaces et annuelles. 

7 Profil d’acides gras des régimes 

Le comportement alimentaire des moutons dans les parcours steppiques est basé 

essentiellement sur le pâturage des espèces fourragères spontanées, ce qui peut 

considérablement influencer la composition des AGIm de ces ruminants. Doreau et al., (2005) 

ont signalé que le contenu nutritionnel de ces espèces fourragères est caractérisé par une faible 

teneur en acides gras saturés, et riche en teneur en acides gras polyinsaturés, notamment en 

acide linolénique C18 : 3 n-3, et dont les résultats actuels ont montré que les compositions en 

AGPI sont relativement proches pour les deux régimes, en ce qui concerne les plantes 

steppiques Macrochloa tenacissima (Mt), Ampélodesmos mauritanicus (Am), Artemisia Herba 

halba (Ah), et Atriplex canescens (Ac) (67, 63,06, 53,87 ; 26,41 mg/g d’AG) et pour le régime 

alimentaire concentré Foin, Orge, Paille (67,99, 65,98, 25,95 mg/g d’AG) 

(P<0.001). Néanmoins, ces deux régimes comprennent des AGPI qui dominent et qui 

caractérisent chacun d’eux : dans les plantes steppiques Mt, Am, Ah, Ac présentent une teneur 

élevée en C18 : 3 n-3 par apport au régime alimentaire concentré présenté en Orge, Paille, Foin 

(43,57, 42,14, 23,88, 11,23 vs 5,84, 4,89, 4,29 mg/g d’AG) respectivement (P<0.001) 

(Tableau 4), au contraire de l’acide linoléique C18 : 2 n-6 qui est présenté en teneurs élevées 

dans le régime alimentaire concentré Orge, Foin, Paille contre Ah, Mt, Am, Ac (60,13, 63,10, 

21,66 vs 29,99, 23,48, 20,92, 15,18 mg/g d’AG) respectivement (P<0.001). Wyss et al., (2006) 

ont indiqué que les espèces végétales sont riche en AGPI, alors que Molino et al., (2014) ont 

remarqué que les AGMI ont une teneur élevée dans l’alimentation concentrée et l’alimentation 

à base de pâturages n’accumule qu’une faible quantité en AGS. D’ailleurs, dans la présente 
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étude, pour les AGS et AGMI, nous avons remarqué que les deux régimes ont présentés des 

teneurs variables de ces AG où ils dominent dans les aliments à base de Paille (70,81, 

3,77 mg/g d’AG) et Ac (69,92, 4,24 mg/g d’AG) constitués essentiellement en C16, C18 et en C16 : 

1, C18 : 1 cis-9 (P<0.01). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tableau 4. Composition en acides gras de certains aliments utilisés pour nourrir 

les moutons (mg/g d’acides gras). 

Acides gras   Ah  Am  Mt  O  P  Ac         F  SIG 
C12 2,30 4,42 3,46 0 0 1,65 0 NS 
C 14 3,93 3,4 20,90 4,84 7,1 13,17 1,11 *** 
C 15 0,71 0,39 0,42 0 0,99 0,91 0,26 * 
C 16 0,72 13,62 0,45 25,87 42,83 34,52 25,02 ** 
C 17 1,17 1,47 0,76 0 1,97 1,85 0,35 *** 
C 18 3,66 6,34 1,77 2,21 10,16 8,99 2,10 *** 
C 20 3,72 1,5 0,86 0,19 1,67 1,69 0,26 * 
C 22 16,51 4,04 1,92 0 5,13 4,25 0,43 ** 
C24 12,65 2,22 1,33 0 0,90 2,87 0,36 *** 
C16 :1 1,78 1,21 1,19 0,21 2,10 1,9 0,35  ** 
C18 :1 cis-9 0,97 0,98 0,65 0,67 1,68 2,06 1,26 ** 
C18 :2n6    29,99 20,92 23,48 60,13 21,66 15,18 63,10 *** 
C18 :3n3      23,88 42,14 43,57 5,84 4,29 11,23 4,89 *** 
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C20 :1 cis-11 0 0 0,33 0,58 0 0,27 0,98 NS 
AGS 45,31 37,4 31,90 33,12 70,81 69,92 29,92 *** 
AGMI 2,76 2,20 2,17 1,47 3,77 4,24 2,60 *** 
AGPI 53,87 63,06 67 65,98 25,95 26,41 67, 99  *** 
SIG : Signification, NS : non significative, *P<0.05, **P<0.01, ***P<0.001. Ah : 

Artemisia Herba halba, Am : Ampélodesmos mauritanicus, Mt : Macrochloa 

tenacissima, Ac : Atriplex canescens, O : Orge, P : Paille, F : Foin d'avoine, AGS : 

Acide gras saturé, AGMI : Acide gras monoinsaturé, AGPI : Acide gras 

polyinsaturé. 

8 Composition biochimique de la viande d’agneau 

L’impact de l’alimentation sur la composition chimique de la viande d’agneau est 

significatif <0.05 (Tableau 6). Généralement, la différence est presque négligeable en teneur de 

la matière minérale (Pâturage : 1.59% vs concentré : 1.61%), les protéines (Pâturage : 16.01% 

vs concentré : 16.20%), la matière sèche (Pâturage : 22.31% vs concentré : 22.08%), la matière 

grasse (Pâturage : 3.07% vs concentré : 3.64%) et TBARS (Pâturage : 0.18% vs concentré : 

0.32%).  

 

 

 

 

 

 

 

Tableau 5. Effet du régime alimentaire sur la composition biochimique de la 

viande d’agneaux. 

Caractéristiques Pâturage Concentré Signification  

Matière sèche (%) 22.31 22.08 <0.05 

Matière minérale (%) 1.59 1.61 <0.05 

Protéines (%) 16.01 16.20 <0.05 

Matière grasse (%) 3.07 3.64 <0.05 

TBARS (mgMDA/kg) 0.18 0.32 <0.05 

 

         Les protéines, la matière minérale, et la matière sèche ne présentent qu’une légère 

différence en teneur entre les viandes des agneaux résultants des deux régimes (P<0.05) ; 
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cependant, Hamdi et al., (2012) ont trouvé que les agneaux qui ont reçu une alimentation 

concentrée et finis par le pâturage présentent des taux élevés en protéines et en matière sèche, 

mais ne présentent aucune différence significative en matière minérale par apport aux agneaux 

qui ont reçu du concentré constitué principalement par l’orge et qui sont finis par un accès à 

une prairie d’orge en vert. Cependant, Fruet et al., (2018) ont montré que les bouvillons qui 

sont nourris en pâturage présentent un taux élevé en matière minérale que ceux qui sont nourris 

en concentré à base de grains. Quant à la teneur en matière grasse chez les agneaux issus de 

régime alimentaire concentré est plus élevé à ceux issus du pâturage, en raison que les agneaux 

qui pâturent exercent des activités physiques dans les parcours naturels afin de trouver les 

plantes préférées à consommer. Lobón et al., (2017) ont indiqué également que le pâturage 

diminue la teneur en matière grasse chez les animaux. Les mesures du taux des substances 

réactives à l’acide thiobarbiturique (TBARS) (Tableau 5) montrent que la viande des agneaux 

nourris aux pâturages sont moins oxydés que ceux nourris en concentré (P<0.05). Ces résultats 

sont en accord avec ceux d’ Elaffifia et al., (2016) qui ont comparé l’oxydation des AGI chez 

les agneaux ayant brouté l’herbe et ceux issus de concentré. C’est d’ailleurs le même résultat de 

Descalzo et al., (2005) chez les bouvillons ayant pâturés dans les parcours naturels, en les 

comparant avec ceux alimentés en concentré à base de grains, ce qui pourrait dû à la présence 

des antioxydants non enzymatiques dans les espèces végétales des parcours naturel qui 

protègent les AGI dans la viande contre l’oxydation Descalzo et al., (2007).   

 

 

 

9 Profil d’acides gras de viandes 

Dans nos jours, la demande est de plus en plus croissante sur la viande d’agneau, ce qui 

rend le consommateur désireux et plus attentionné en termes de la composition et du type 

d’acides gras afin d’obtenir une viande de haute qualité, et bonne pour la santé Wang et al., 

(2015). Des différences statistiquement significatives ont été signalée dans les 4 régions, en 

comparant les acides gras individuel de la viande d’agneau obtenue du pâturage de chaque 

région, par ceux issus de la viande des agneaux nourris par l’aliment concentré de chaque 

région (Tableau 4, 5, 6, 7 Annexe). Une dominance remarquable pour les acides gras saturé 

issus des agneaux en concentré, présente une large dominance de l'acide palmitique C 16 :0 

dans les régions de Tiaret, Ain Deheb, et Naima (p<0.05), suivie dans la région de Tiaret par la 

prédominance de 12 :0, C 18 :0, C 14 :0 (p<0.05), respectivement, et par ceux de Ain Deheb de 
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l’ordre de C 18 :0, C 12 :0, C 14 :0 (p<0.05). Cependant, les AGS des agneaux du pâturage qui 

dominaient légèrement dans la région de Chehaima sont C 20 :0, C 24 :0 (p<0.05), tandis que 

pour Naima, les AGS individuels chez les agneaux du concentré était celui de C 14 :0 (p<0.05). 

Chikwanha et al., (2017) ont signalé que les AGS composés principalement de C16 : 0, C18 : 0 

et C14 : 0, respectivement, constituent environ 45 à 50% de la teneur totale des AGS de la 

viande d’agneau.  

         La teneur totale en AGS est largement dominante chez les agneaux de l’alimentation 

concentrée dans les régions de Chehaima, Ain Deheb et Naima, mais il n'y avait aucune 

différence en teneur totale des AGS lorsqu’on la compare par celle issus des agneaux des 

pâturages de la région de Tiaret. Des proportions élevées en teneur des AGS intramusculaires 

chez les agneaux peut s’exprimer par une forte hydrogénation ruminale, ce qui conduit à la 

saturation des AGPI en AGS par les bactéries dans le rumen (De Brito et al., 2017). Il est 

important de réduire la teneur en AGS, notamment en C12 : 0, C14 : 0, C16 : 0 et C18 : 0 qui 

ont un effet nuisible sur la santé humaine, en entrainant une augmentation de cholestérol, une 

provocation et un déséquilibre de l'activité fibrinolytique et l’augmentation de la glycémie 

(Calder, 2015 et Papaloukas et al., 2016). Dans une expérience réalisée par Papaloukas et al., 

(2016) en vue d’étudier l’effet de la saison sur le profil des acides gras du lait de brebis, dont 

l’alimentation en hiver a été le concentré avec un pâturage occasionnel et dans le printemps a 

été seulement le pâturage à herbe, les résultats ont montré que les AGS individuel C 12 :0, C 14 

:0, C 16 :0 et la teneur totale des AGS ayant une concentration plus élevée dans le lait produit 

en hiver, dont le régime alimentaire a été à base de concentré, à l’exception de C18 :0 qui a été 

détecté à des concentrations plus élevées dans le lait produit au printemps.  

         Les résultats de la présente étude, révèlent une dominance des AGMI individuels issus à 

partir des AG intramusculaires des agneaux de concentré dans la région de Tiaret, dont l’AG 

élaïdique C18 :1 trans-9 a été le plus dominant, suivie par les prédominants C16 :1 et C18 :1 

cis-11 respectivement (p<0.05). Néanmoins, peu de différences significatives ont été observée, 

présentées par la dominance de C18 :1 trans-9 dans la région de Ain Deheb, et sans différences 

remarquables dans le reste des régions ; alors que la teneur totale des AGMI ne présente aucune 

signification dans les deux régimes alimentaires. En fait, cela parait être lié au phénomène de 

rémanence ; selon Aurousseau et al., (2007), une courte période en concentré n'affecte pas 

totalement la fraction lipidique intramusculaire issue du pâturage dont la moitié a disparue 

durant 20 jours, mais a changé complètement en 40 jours. Urrutia et al., (2016) ont indiqué que 

l’enzyme Δ9 désaturase chez les ruminants s’implique pour transformer l’AG stéarique C18 : 0 

en AG oléique C18 : 1 cis-9 (AO). L’aliment concentré à base de céréale est riche en acide 
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linoléique C18 : 2n 6 (AL) et en acides oléique C18 :1 cis9, qui subissent dans le rumen une 

hydrogénation sous l’action de la microflore ruminale, et qui seront transformés en C18 :1 cis9 

et en acide stéarique C18 : 0 respectivement. Il est à noter que l’acide a-linolénique 18 : 3n 3 

(ALA) est l’acide gras dominant dans l’herbe Popova et al., (2015). Selon Cuvelier et al., 

(2005), l’AG C18 : 1 cis-9 soumis dans le rumen aux différentes actions enzymatiques, soit 

qu’il est hydrogéné et transformé en AG C18 : 0, soit il subit l’action d’isomérase et sera 

convertit en de nombreux AG C18 : 1 de différentes configurations trans, telle que l’AG C18 : 

1 trans-9, qui peut à son tour être transformé en AG vaccénique C18 : 1 cis-11 ; ce dernier peut 

aussi subir une hydrogénation et aux isomérisations en donnant naissance à plusieurs AG de 

configuration trans. Des essais réalisés par Mateo et al., (2017) pour comprendre l’effet du 

système d'élevage de brebis sur le profil d’AGIMI des agneaux durant la saison printanière, 

dont le premier groupe est alimenté par du concentré, et le deuxième groupe ayant pâturé en 

herbe, les résultats ont indiqué qu’aucun effet significatif sur la teneur totale des AGMI et sur 

les AG individuels monoinsaturé.        Lorsque on compare les concentrations des AGPI 

individuels des agneaux des deux régimes alimentaires, on trouve dans la région de Tiaret que 

les agneaux du concentré sont caractérisés par des AG de l’ordre C18 :2n6 cis-9, C18 :2n6 

trans-9 et C18 :3n6 vs C20 :4n6, C18 :3n3, C20 : 5n3 et C22 : 6n3 du pâturage, alors que dans 

la région de Chehaima les AG provenaient de la viande des agneaux du pâturage C18 :3n3, C18 

:2n6 trans-9 et C22 : 6n3, en outre, dans la région de Ain Deheb, les AG résultants du 

concentré sont C18 :2n6 trans-9 et C18 :3n6 vs les AG de la viande des agneaux du pâturage en 

herbe qui sont dominés par le 18 :3n3 suivi par les C20 :4n6, C20 : 5n3 et C22 : 6n3, 

respectivement, tandis que, l’AG principal dans les AG intramusculaires des agneaux issus du 

concentré est le C18 :3n6 vs ceux du pâturage de la région de Naima dominés par le C18 :3n3 

suivi par les prédominants C20 :4n6, et C20 : 5n3. Aucune différence significative n’a été 

signalée pour les AGPI chez les agneaux issus des deux régimes alimentaires, ces résultats sont 

en concordance avec ceux de Joy et al., (2008) et de Panea et al., (2011).  

         Une série d’études récente a indiqué que la fraction lipidique de la viande des agneaux 

peut être affectée par plusieurs facteurs intrinsèques tels que la race, le sexe, l’âge, le poids et le 

site de dépôt de graisse, et des facteurs extrinsèques comme l’alimentation, l’environnement, et 

l’interaction entre ces facteurs (Vasilev et al., 2019 ; Budimir et al., 2020). La santé humaine 

est susceptible à certaines maladies chroniques comme avait rapporté Nguyen et al., (2018) à 

savoir que les acides gras insaturés de longues chaînes (AGILC) de la famille n-3 anticipent des 

troubles de santé telle que les maladies cardiovasculaires, inflammatoires, et du cancer. Les 

ruminants sont incapables de synthétiser l’acide linoléique (LA) et l’acide a-linolénique (ALA), 
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qui sont des AG essentiels, et que l’être humain peut les obtenir de la nourriture. Cette 

incapacité de les synthétiser est due à l’indisponibilité des enzymes désaturases 12 et 15, 

responsables de convertir, respectivement, l’acide oléique C18 : 1 cis-9 (AO) en (LA) 18 : 2n 6 

et (LA) en (ALA) 18 : 3n 3 Alvarenga et al., (2015). Dans le rumen, lors de l'ingestion de 

l'alimentation par les ruminants, une partie importante des acides gras insaturés s’échappent de 

la biohydrogénation ruminale et subissent à une élongation qui les transforme en AGILC. 

Alvarenga et al., (2015) ont rapporté que l’herbe n’est pas la source principale des AGILC, 

mais elle contient l’ALA qui en est le précurseur des AGILC. Drouin et al., (2018 ; 2019) ont 

rapporté qu’une conversion de ALA en n-3 AGILC, en particulier, ALA est converti en EPA 

(acide eicosapentaénoïque, 20:5n-3), qui est à son tour allongé en DPA ( acide 

docosapentaénoïque, C22 : 5n3) ensuite en DHA (acide docosahexaénoïque, 22:6n-3) ; ce 

processus implique une séquence d'enzymes de désaturases en ajoutant une double liaison à la 

chaîne carbonique et des enzymes d'élongase étendant la chaîne carbonique de deux carbones, 

de même, la voie de conversion de ALA suit les mêmes étapes de celle de LA en n-6 AGILC. 

Ces deux voies poursuivent les mêmes séquences et les mêmes enzymes, qui sont en 

compétition l’un avec l’autre. Dans la voie de conversion de n-3 AGILC, le n-3 DPA est 

allongé en C24 : 5 n-3, dérivé par l'enzyme elongase-5 et plus faiblement par elongase-2, puis 

désaturé en C24 : 6 n-3 (DHA) par l'action de la D6-désaturase, et finalement convertie en 

DHA par une étape de β-oxydation peroxysomale. Chez l'être humain, les DHA et DPA 

d'origine alimentaire, sont assimilés dans les différents tissus, et qui peuvent se rétro-convertis 

en EPA (Christensen et al., 1993). La concentration élevée de l'ALA dans les plantes 

nourrissent les agneaux, pourrait influencer les AGIMI de ces derniers, en fournissant une plus 

grande quantité d'antioxydants tel que α-tocophérol qui est liposoluble, et qui protège les AGPI 

d'origine végétal contre la biohydrogénation dans le rumen, absorbé dans l'intestin et incorporé 

avec ces AG dans la graisse intramusculaire Ponnampalam et al., (2012) ; de même, Bellés et 

al., (2018) ont confirmé également que les antioxydants jouent un rôle prépondérant dans la 

réduction de la lipopyroxidation, tout en protégeant les AGPI contre la dégradation, où ces 

antioxydants peuvent se stocker en tant qu’une partie intégrante dans la graisse des muscles 

d’agneaux. Certains auteurs (Pellattiero et al., 2015 ; Wanget al., 2015) ont signalé que le 

pâturage de l’herbe dans les parcours est non seulement exploité d’une manière saisonnière, 

mais d’une façon irrationnelle, ainsi que l’élevage sous gestion de ce régime alimentaire a des 

effets délétères sur la performance de production chez ces petits ruminants, car il offre moins 

d’énergie tout au long de la saison, ce qui est due à la variation en nutriments et en fibres ; 

comparés aux agneaux issus de concentré, dans cette situation, il est nécessaire de trouver des 
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alternatifs alimentaires comme supplément, utiliser pour nourrir les petits ruminants tels que 

l’huile de graines de soja, de lin et de tournesol, par suivre une stratégie alimentaire qui vise à 

améliorer la qualité de la viande d’agneau, en particulier, les n-3 AGPI dans les tissus 

musculaires. Dans une expérience réalisée par Rossatti et al., (2019) qui ont montré par 

laquelle que tous les agneaux nourris de l’herbe et ayant été supplémentés par différents 

niveaux de concentré, ont connus une augmentation en AGPI de la famille n-6 AGPI au 

détriment des n-3 AGPI, suite à l’apparition des niveaux individus C18 : 3n-6, C20 : 2n-6 et 

C20 : 4n-6 ; cependant, la teneur de l’AG C22 : 4n-6 n’a pas été changée, mais en revanche, ces 

supplémentations ont réduit la teneur de l’AG C18 : 3n-3 ; conséquemment, cela peut causer 

des anomalies sanitaires à l’être humain. Saini et Keum, (2018) ont illustré les effets négatifs 

des n-6 AGPI sur la santé humaine par l’augmentation du risque d’atteindre le cancer, tandis 

que, les n-3 AGPI diminuer et rendre moins considérable la cancérogenèse tumorale. La santé 

publique est la principale préoccupation de plusieurs chercheurs afin de caractériser 

l’importance nutritionnelle des acides gras par le biais de l’alimentation. Le British 

Department of Health, (1994) a prescrit une valeur du ratio n-6/n-3 qui correspond à la viande 

bovine ou ovine, qui ne doit pas dépasser 4, tandis que la valeur du ratio AGPI/AGS doit être 

supérieure à 0,45. Simopoulos, (2004) a conseillé que le rapport n-6/n-3 doive varier entre 1 et 

4. Les valeurs de ratio n-6/n-3 observées chez les agneaux issus des deux régimes dans les 4 

régions étaient convenables à la valeur prescrite par British Department of Health, et ces 

résultats sont similaires avec ceux de Aurousseau et al., (2004) et de Alfaia al., (2009). Une 

stratégie alimentaire efficace visera à prévenir et de minimiser certaines maladies chroniques 

chez l’être humain, qui sont associées à une inflammation systémique chez les jeunes adultes, 

est d’être nourris par des aliments riches en n-3 AGPI tels que EPA et DHA conçues à réduire 

le ratio n-6/n-3 à des valeurs recommandées (McDaniel et al., 2013). 
         Les rapports AGPI/AGS dans la viande des agneaux produits à partir des pâturages dans 

les régions de Chehaima et Ain Deheb, sont les seuls qui correspondaient à la valeur 

recommandée, et qui correspond à une valeur du rapport AGPI/AGS qui soit supérieur à 0,45. 

Cependant, les autres rapports AGPI/AGS chez agneaux produits à partir du concentré dans les 

4 régions, plus ceux qui sont issus du pâturage dans des régions de Tiaret et Naima, s’accordent 

avec les résultats rapportés par Diaz et al., (2002), Majdoub et al., (2013), Majdoub et al., 

(2015) et D’Alessandro et al., (2018) ; dans le contexte de la prévention contre les maladies 

chroniques, ces derniers résultats sont considérés délicats pour l’être humain, car ils sont 

inférieurs à la valeur 0.45 recommandée par le British Department of Health, (1994). Une 

recherche antérieure a montrée que la faible valeur de ratio n-6 / n-3 qui a était inférieur à 2, est 
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due à l’effet d’une alimentation riche en herbe, et dont ces pâturages induisent une diminution 

des n-6 AGPI et une augmentation en n-3 AGPI. Cependant, la valeur du ratio AGPI/AGS 

n’était pas similaire chez plusieurs agneaux (Demirel et al., 2006). En termes d’atteindre les 

recommandations de British Department of Health (au-dessus de 0,45), et malgré que les 

plantes qui caractérisent les régions d’études sont approximativement les mêmes, ce qui peut 

s’expliquer par des effets liés aux facteurs extrinsèques et/ou intrinsèques, en plus, le 

surpâturage d’une plante préférée au détriment des autres plantes existantes dans le même 

périmètre.  

10 Propriétés sensorielles de la viande  

L’appréciation de la viande par les consommateurs dépend de sa qualité organoleptique, 

notamment, la couleur, la flaveur, la jutosité et la tendreté. Ces propriétés sensorielles et en 

particulier la flaveur qui joue un rôle primordial dans la décision et le choix d’achat de la 

viande (d’agneau) par les consommateurs, cette flaveur est influencée par le régime alimentaire 

où les acides gras déterminent considérablement son intensité (O’sullivan et Kerry, 2009 ; 

Della et al., 2016). Également , certains chercheurs ont confirmé que la préférence et le choix 

de la viande par le consommateur sont correspondent souvent à la texture et la flaveur, y 

compris l’odeur (attributs olfactifs, dont les molécules odorantes volatiles libérées dans l’air 

lors de la cuisson et qui sont inspirées par les voies respiratoires rétro-nasales.) et l’arôme (des 

molécules odorantes qui se libèrent lors de la mastication de la viande dans la cavité buccale 

perçue notamment sur la langue) Dewhurst et Moloney, (2013). 

 

10.1 Jutosité de la mastication 
          Les dégustateurs ont prétendu que la viande des agneaux issus de pâturage à une 

quantité importante de liquide libéré lors de la mastication ; 57% des dégustateurs ont trouvé 

que la jutosité de cette viande est acceptable, contre 50% pour la viande des agneaux issus du 

concentré ; par ailleurs, près de 40% ont jugé que la viande issue de pâturage est moelleuse 

contre 33% de celle issue du concentré, alors que seulement 3% ont dit que la viande du 

pâturage est sèche et que ne présente que peu de liquide, contre 17% pour de la viande des 

agneaux du concentré (Tableau 6).  

 

Tableau 6. Détermination de la jutosité en pourcentage des dégustateurs. 

 
Dégustateurs 

Pâturage Concentré 
Très 
sec 

Sec Acceptable Moelleux Très 
Moelleux 

Très 
sec 

Sec Acceptable Moelleux Très 
Moelleux 
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Effectif 0 1 17 12 0 0 5 15 10 0 
% 0 3 57 40 0 0 17 50 33 0 

 

         Dans une expérience réalisée par Resconi et al., (2009), il a été souligné que le pâturage 

affecte la qualité de la viande des agneaux et la rend moins juteuse, ce qui peut générer une 

flaveur indésirable et peu tendre, tandis que, en comparaison avec celle qui provienne des 

agneaux à base de concentré, la qualité était mieux sollicitée et satisfaisante en présentant une 

jutosité et une flaveur intense. Quoique, Frank et al., (2016) ont montré que le persillage chez 

les bouvillons nourris d’herbe est beaucoup plus remarquable que chez ceux qui sont nourri à 

base de concentrer ; ce qui a rendu leur viande juteuse, beaucoup plus tendre et d’une flaveur 

intense.   

 

10.2 Tendreté de la mastication  
                   La tendreté de la viande des agneaux du pâturage a été plus acceptable que la 

viande des agneaux nourris au concentré (53% contre 17%) respectivement. Par ailleurs, les 

dégustateurs estiment que la viande des pâturages a été moins tendre 13% que la viande de 

concentré 17%, néanmoins, 57% des pénalistes confirment que la viande de concentré a été la 

plus dure contre 27% pour celle de pâturage, de même, peu d'entre eux estiment que la viande 

est très dure (7% pour la viande de pâturage contre 10% pour la viande de concentré) 

(Tableau 7). 

 

Tableau 7. Détermination de la tendreté en pourcentage des dégustateurs. 
Dégustateurs Pâturage Concentré 

Très 
dure 

Dure Acceptable Tendre Très 
tendre 

Très 
dure 

Dure Acceptable Tendre Très 
tendre 

Effectif 2 8 16 4 0 3 17 5 5 0 
% 7 27 53 13 0 10 57 17 17 0 

 

         Schönfeldt et al., (1993) et Diaz et al., (2002) ont trouvé que les animaux nourris aux 

céréales ayant une viande plus tendre que celle de la viande des animaux nourris à l’herbe ; 

cependant, les recherches ont été réalisées par Mach et al., (2006) et par Urrutia et al., (2016) 

sur la supplémentation en graines de lin de l’alimentation des agneaux, ont montré qu’aucun 

effet n’a été signalé sur les caractéristiques organoleptiques de la viande. Hocquette et al., 

(2003) ont indiqué que l’effet de l’activité de l’acide lactique produite par la fermentation du 

glycogène au cours de la maturation de la viande, les fibres musculaires, les AGPI apportés par 

l’alimentation, et l’activité enzymatique des protéases dans les mesures de la maturation de la 
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viande, influencent impérativement sur le développement de la tendreté, ce qui répercute sur 

l’acceptation et la palatabilité de la viande par les consommateurs. Kolakowska et Sikorski, 

(2003) ont affirmé que le persillage est une fine couche de graisse qui provient d’une 

alimentation qui confère une texture souhaitable à la viande caulinaire. 

 

10.3 Flaveur de la mastication 
  La sensation ressentie par les dégustateurs lors de la mastication, leur a permis d’apprécier 

la flaveur, 40 % parmi eux ont donné leurs avis et l’ont jugée comme étant forte dans la viande 

des agneaux provenant des pâturages, comparativement à celle provenant d’agneaux nourris à 

base de 33 % de concentré. 50% des dégustateurs la viande des agneaux provenant des 

pâturages ont constaté que la flaveur est acceptable à 57 %, contre 50 % pour la viande 

provenant d’agneaux nourris à base de concentré. En revanche, seulement 3 % de ces derniers 

ont rapporté une faible intensité de la flaveur de la viande des agneaux des pâturages, contre 

17 % pour celle des agneaux au concentré (Tableau 8).  

Tableau 8. Détermination de la flaveur en pourcentage des dégustateurs. 
Dégustateurs Pâturage Concentré 

Intensité 
très 

faible 

Faible Acceptable Forte Très 
forte 

Intensité 
très faible 

Faible Acceptable Forte Très 
forte 

Effectif 0 1 17 12 0 0 5 15 10 0 
% 0 3 57 40 0 0 17 50 33 0 

 

 La sensibilité perçue lors de la consommation de la viande, et les différences 

interindividuelles, ont été expliquées par Frank et al., (2017) qui ont démontré que la 

dégustation est basée essentiellement sur des perceptions lors de la mastication, et que cette 

dernière se base sur la combinaison de la saveur attribuée par des sensations perçues sur la 

langue guidée par les polymorphismes mono-nucléotidiques (SNP) dans les gènes du goût 

humain et des composés odorants perçus par les récepteurs olfactifs. Les auteurs Wood et 

Enser, (2017) ont illustré dans une expérience réalisée que les pénalistes britanniques et 

espagnoles, prétendaient que la viande d’agneaux nourris à base d’herbe présente une flaveur 

intense ; quant aux Espagnoles, ils ont affirmé que le goût de la saveur est intense de celle des 

agneaux obtenus de concentré, et cela, en raison que les pénalistes sont apparemment 

influencés par des saveurs qu’ils connaissent, les Britanniques obtiennent principalement la 

viande à partir des agneaux issus du pâturage, tandis que l’aliment concentré est la norme chez 

les espagnoles, ce qui est les a conduit probablement à familiariser avec cette saveur ; en effet, 

cela peut être dû à la différence en dégradation et la décomposition des AGPI lors de la 
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consommation de la viande, où la différence se manifeste proprement dans les enzymes de la 

lipase salivaire des dégustateurs Frank et al., (2017).  
         Différents processus de réactions telles que la lipopyroxidation, la réaction de Maillard, la 

dégradation des vitamines et les interactions entre les précurseurs de la dégradation contribuent 

à la formation des composés aromatiques. Toutefois, des facteurs intrinsèques et extrinsèques 

influencent largement la qualité de la graisse de la viande, représentée principalement par la 

race, le sexe et l’alimentation, et la maturation de la carcasse qui est conditionnée par le mode 

de conservation à basse température ou à température modérée (Frank et al., 2015). Certains 

composés solubles dans l’eau, tels que les carbohydrates, les nucléotides, les thiamines et les 

lipides de la viande crue, peuvent apporter des enrichissements souhaitables à la flaveur de la 

viande caulinaire, autant, il y’a des composés générés lors de la cuisson de la viande, qui 

contribuent au développement de la flaveur, qui sont des réactions de brunissement non 

enzymatiques entre les acides aminés et les sucres réducteurs, appelés réactions de Maillard, 

aussi bien qu’elles sont produites des composés à des effets bénéfiques pour la santé 

humaine (composés aux propriétés antioxydantes) ; cependant, elles génèrent des composés 

toxiques, tels que les imidazoles, et une perte considérable en protéines, ce qui modifie la 

nature de la texture de la viande (Shahidi et al., 2014). Certains auteurs ont démontré que la 

teneur en AGPI, notamment en AG C18 : 3 qui présente des proportions considérables dans 

l’herbe, autant sa variabilité oxydative réduite en présence des antioxydants naturels dans 

l’herbe, a conféré une différence en saveur qui a été intense chez les bouvillons nourris en 

herbe, et qui a été faible chez ceux ayant été alimenté à base du concentré (Warren et al., 

2008). Alors que, une suggestion proposée par Dewhurst et Moloney, (2013) qu’afin 

d’améliorer la qualité de la viande par fournir un appui pour supplémenter les agneaux par des 

aliments riches en AGPI qui sont protégés par des antioxydants contre la biohydrogénation 

dans le rumen, permettra d’augmenter la protection contre le rancissement et la faible flaveur. 

Ruiz-Carrascal et al., (2019) ont proposé dans une expérience qui a été réalisée dans le but de 

réduire le temps de la cuisson et d’augmenter la vitesse de la caramélisation de la viande dans 

le type de cuisson rôti, afin d’améliorer la flaveur de la viande par l’ajout des sucres réducteurs 

aux viandes cuites (de sorte de miel, de glucose, de lactose, de lait en poudre, etc.) qui stimule 

rapidement les réactions de Maillard par conséquent, ont généré un grand nombre de composés 

qui contribuent à la saveur de la viande. 



    
 

 
 

 

 

 
 

Conclusion 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



    Conclusion 
 

 
 

         Le marché potentiel de la viande des agneaux s’annonce comme une source importante 

riche en nutriments, et constitue de ce fait une denrée alimentaire très promotrice, dont la 

demande croissante sur la viande tient au fait aux exigences des consommateurs qui misent de 

plus en plus sur une viande biologique et une qualité organoleptique appréciable, contenant des 

graisses saines à leur santé, qui fait son chemin de plus en plus au détriment de la viande des 

agneaux nourris du concentré. Cela tient en effet au fait que les agneaux issus des pâturages 

d’herbe ont le pouvoir de rendre la viande saine pour l’être humain, en lui faisant acquérir une 

graisse riche en AGPI tels que ALA, EPA et DHA, ce qui confère à la viande également des 

caractéristiques sensorielles particulières.  

          Les résultats rapportés sur l’évaluation de l’appétibilité des espèces végétales broutées 

par les agneaux au niveau des parcours steppiques étudiés, ont prouvés que ces derniers sont 

caractérisés par une dominance des espèces végétales d’une très bonne valeur pastorale.  

La détermination de la composition en AG d’un régime à base d’herbe a montré son 

enrichissement en AGPI (ALA) et seulement une faible accumulation en AGS et en AGMI. 

Les résultats ayant été obtenus des analyses expérimentales qui ont visée à déterminer la 

composition biochimique et l’oxydation lipidique de la viande, nous ont permis de faire des 

différences évidentes en faveur de la viande d’agneaux issus du pâturage, dont la teneur en 

matière grasse reste plus faible par rapport à celle issue du régime concentré ; d’autant plus, les 

agneaux qui ont pâturé de l’herbe dans les parcours steppiques ont présenté une stabilité à 

l’oxydation plus élevée et moins de risque à subir d’une altération lipidique dans leur viande. 

Des différences semblables dans la viande d’agneaux des pâturages ont été constatées en faveur 

d’une augmentation des AGPI (ALA, EPA et DHA), comparés à ceux nourris du concentré, 

tandis que, les agneaux issus de ce dernier régime ont présenté une concentration élevée en 

teneur des AGS. Des analyses approfondies en teneur des AG, ont montré que les rapports 

ΣAGPI/ΣAGS et Σn6/Σn3 observés chez les viandes des agneaux des pâturages sont conforme 

aux recommandations des nutritionnistes. 

         La nature de l’alimentation influe certainement sur la qualité organoleptique de la viande 

d’agneau, et se manifeste sur l’aspect de la flaveur, la jutosité et la tendreté, ce qui tente 

éventuellement d’agir positivement sur les caractéristiques du muscle au vu de certifier et 

confirmer l’acquisition d’une viande aux propriétés spécifiques optimales. Cette amplitude de 

modifications se répercute fortement sur les caractéristiques biochimiques de la viande, 

d’autant plus en pâturant dans les parcours steppiques où la végétation est diversifiée.  

Les résultats des analyses sensorielles ont montré que l’incidence de la végétation steppique se 

manifeste sur la qualité de la viande d’agneaux dont elle a été jugée comme acceptable, voire 
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forte, par les panélistes, à travers sa tendreté, notamment la jutosité et surtout la flaveur. 

        Au final, et à travers ces analyses discriminantes qui s’avèrent être explicitement conçues 

pour analyser la qualité de viande d’agneaux, et étant donné de ce qui précède, la viande 

d’agneaux qui ont pâturé de l’herbe présentent sur le plan nutritionnel un potentiel important 

répondant aux besoins croissants des consommateurs, ce qui est devenu impératif de produire 

des agneaux convenables qui développent des qualités en réduisant les dépôts de gras à des 

stades souhaitables pour faire satisfaire les besoins nutritionnels des consommateurs. Ceci rend 

l’élevage ovin au niveau des parcours steppiques bénéfiques, au profit d’une production de 

viande de qualité, qui répond à la demande et à l’exigence du consommateur. 

         Dans l’éventualité des recherches supplémentaires seraient effectuées, il serait intéressant 

d’assurer et de définir d’autres paramètres afin d’améliorer la qualité de la viande. Il pourrait y 

avoir des études approfondies sur le profil d’acides gras de la viande d’agneaux qui permettront 

de caractériser la qualité de la viande, également sur des facteurs liés à l’animal comme la race 

et l’âge, et d’autres sur l’influence des facteurs environnementaux tels que les agneaux amenés 

tout au long au poste d’abattage depuis le lieu d’élevage, influence de l’état de réfrigération sur 

la carcasse, le mode de cuisson, et ainsi d’élargir le panel de dégustation.  
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