
OFFICE SCIENTIFIQUE E T  TECHNIQUE 
DES PÊCHES MARITIMES 

59, AVENUE RAYMOND-POINCARÉ - PARIS (166) 

NOTES ET RAPPORTS ' 
(ROUVELLE SÉRIE) 

No 8 

Les Protides des Farines de Poisson 
et leur utilisation 

dans l'alimentation animale 
Par 

Paul V. CREAC'II 
Dr. SC. ; Dr. Pharm. 

Chej du  Service de Biochimie à 1'0jYce Scietitifique e f  Technique 
des Pêches .Mariti?nea 

OCTOBRE 1950 PRIX : 100 Frs 



NOTES et RAPPORTS 
de ['Office Scienfifique et Technique 

' 

des Pêclr es illaritirî~ es 

Fascicules parus 

En d6pôt à l'Office Scientifique e t  Technique des PL'ches Maritimes, 59, avenue 
Iiaymond-Poincaré, Paris. 

Les fascicules 2, 3, 4, 5, 6, 8, 9, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 28, sont épuisés. 
Les fascicules des u SOTES E T  RAI'POIITS m se vendent séparénient aux prix suivants : 

x 0' 
1. Rapport  sur l a  Sardine, par  L. F A C E  . . . . . . . . . . . . . . .  25 fr. 
7. Résumé de nos principales connaissances pratiques sur les maladies 

e t  les ennemis de l'liuftre, par Robert-Ph. DOLLFL-s (20 édition) 
(2 fig.) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  40 v 

IO. Le  contrôle sanitaire de I'Ostréiculture, par  le Dr BORDE, F. DIESERT 
e t  G. IIINARD. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  40 r 

17. Souvelles recherches sur le régime des eaux atlantiques e t  sur la biologie 
des poissons comcsLibles, par Ed. LE  DAXOIS (avec 3 cartes) . . 40 u 

' 

18. Les coraux <le nier profonde nuisibles aux chalutiers (avec 1 carie e t  . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 figures), par 1,. J o r n ~ N  35 , 
19. Contribution ii l'étude de l a  reproduction des 1Iiiîtres. Comptes 

rendus d'expériences fuites dans le JIorbihan, par 31. LEENHARDT 
(4 planches). . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  35 r 

20. fitudes sur 1'Esturgeori du  golfe de Gascogne et  du  bassin Girond!ii, . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  par Louis ROL-LE 40 a 
21. Xote sur la croissance du Merlu. Variations ethniques e t  sexuelles, par 

. Gérard BELLOC (avec graphique et  figures). . . . . . . . . . .  50 * 
22. Contribution de 1'Omce des Pêches au VI10 CongrPs National des Pêches 

e t  Industries Jlaritinies, >Iarseille, 1922 (Notes de  JIM. FACE, 
FILLON, ~ I E L D T ,  HINARD, JOCBIN, LEEXHARDT. . . . . . . . .  50 e 

23. Rappor t  sur le forictionnemcnt de 1'OITice Scientifique e t  Tecliriique . . . . . . .  des Pêches pendant l'année 1922, par 1.. JOUBIN. 35 n 
24. Note sur I'Ostréiculture aux États-Unis, par  J.-F. AVDOIX, Ingéiiieur 

E . C . P .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  80 r 
25. Recherches effectiibes au cours des croisiéres de I ' O r ~ e t  dans la Jléditer- 

raii6e en 1021-19-2, par G. P n ç v o ~ .  . . . . . . . . . . . . .  GO r 
26. RecIierches sur la variation (le 1'Iocie sur les principales laminaires 

de la côte Uretoiine, par P. FREVNDLER, Y. ~ IBNAGER e t  Y. LATRENT. GO b 

27. Ides courants de  Jlarée au  I3ateau-Feu du r Sandéttié *, par KHELDT.  40 u 
29. Décret por tant  rPglenient sur la salubrite des lIu¶tres e t  autres Coquil- 

lages (31 juillet 1923) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  40 r 
30. Étude  des vitamines des ,IIollusques. Présence du facteur antiscorbu- 

tique chez i'kiuître, par hlme L. IIAXDOIN e t  P. PORTIER . . . .  40 D 

. . .  31. Les fonds ostréicoles de la Seudre e t  d u  Belon, par G. IIINARD. 50 a 
32. Nouvelles contributions à l'étude de l'Esturgeon ( A c i p e n s ~ r  sturio L.) 

dans l'Europe occidentale e t  sa diminution progressive, par L. HOULE. 40 * 
33. Remarques sur  quelq~ies Ports de Pêche de  1'AmCrique du Nord. Kotes 

de mission, par E. LE DASOIS (avec planches e t  figures) . . . .  60 r 
34. Recherches sur  le régime des eaux Atlantiques e t  sur la biologie des 

poissons comestibles (30 série) avec figures e t  cartes, par  Ed. LE 
DANOIS e t  Gérard UELLOC . . . . . . . . . . . . . . . . . .  60 8 

35. Les conditions de la peche à lu Morue sur les bancs de  Terre-Neuve, par  
Ed. LE DANOIS (13 figures et  1 plaiiche hors texte) . . . . . .  70 r 

( S u i t e  page I I I . )  



Les Protides 

des Farines de Poisson 

et leur utilisation 

dans l'Alimentation Animale 

l'au1 V. CliE.IC'I1, Dr. Sc. ; Dr. l'harrri. 

Chef tlu Service (le Biochimie à l'Office Scieiitifique e t  Technique 
tics Pêches JIaritimes 



II1I'KI>lI-:HIE ALIZNi;'ONSAIÇE 
PLACE:  POCLET-%fAI .ASSIH 

A L E X Ç O N  ( O R N E )  

I 

OFFICE SCIENTIFIQUE E T  TECHNIQUE 
DES PECHES hIARITIh,IES 

r'3, L\VE:NIJE IC~\YJIONI)-PC) I N C ~ Z ~ < ~  - IIXI<IS (1 6 e )  - 
-. - - -  - - - . -- - - - - 

NOrB'ES Er  RiB89PORTS 
(SOIJVKLLE SÉRIE)'  

No 8 

Les Protides des Farines de Poisson 
et leur utilisation 

dans l'alimentation animale 
p :i r 

l':i111 1.. cl<E.l(:'II 
1)r.  ,Vr. ; I ) r .  I 'har t t~ .  

f 'Iivf ( 1 1 1  ,qt.ri.ice (le H i o r ? t i r t ~ i ~  ri I'Office B c i c ' n f i j i y ~ ~ c  et  ï'r.rh,ii~/tre 
d v s  I'<:chr,s .Ilrrrit irt~c.~ 

- 

OCTOBRE 1950 PRIX : 100 F a  

l 



LES PROTIDES DES FARINES DE POISSON 

ET LEUR UTILIISATION 

DANS L 'ALIMENTATION ANIrvIALE 

Paul V. CREAC'H, Dr Sc., Dr Pharm. 
Chef du Service d e  Biochimie a l'Office scientifique et technique 

des Pêches maritimes 

I,';i,tlo~jt~iori clbfiriitivc~ (l'iiri aliiiir~it ~ioiivt>aii (laris le r6giriic (les mi- 
iiiaiis cl'Gleriige dciiinncle lii, coiisbcratioii dii tci i i~)s.  I,a vitesse de crois- 
suiive, la, Firotliictioii Iititii~re, le prb(.ocitt (le la ;I)oilt~, 1;t ciiialité (le lacliair 
oii ccllc d e  lii, liiirie sorit, poiir les Glcvciirs, caotiiiric pc'itr l'lioiiirne (le sciencc, 
itiit;trit de trhsts irifail1il)les. CT1i protliiit aliriieritnire Iiiiicé ü. grarid fracas 
I)i~l)licitaire est r:rpiileinciit nl);ili<lor>iii. s'il rie se rbvialcl 11;is tl'iiii iisngt: 
i~ r t i t a l~ l t~ .  

I l  fitiit c~ioire ve1,ciiclalit cliie lrs fariries tic. ~boissoii ii.~~oriclr.iit fa\-()- 
ri~l>lcnient ai ls  Ir)rsoiris (les ariiriiitiis ;I'iii.iquc 1 ~ 1 r  iitilisatioii, voiiiiiic 
cl(.piiis ~blris (l'iiri sitclc, s'est itiaiiitcr?arit gbriéralisbe. 

Uri 1,i.t.f apc~yi i  Iiistoritliic noiis rcriscigiie à ce siijct. A l ~ n . a ~ ~ c ~ t  (10) 
iio{is apl~reii<l  qii'il fiiiit reriioiitrr jrisclii'k 1'üniii.c lS3.ï 1)oiir trouvttr les 
~ t r e n ~ i e r s  essais tl'iricliisii~ri de  fariiie de  1)oiswnii tlaris 1'alinierit;btioii t l i i  

I)i.tail. Scriil,lnl,lt? tcritative fiit reiioiive1i.c: p i r  I ) . \xA (:KI) siir 1s voliiillr 
et le porc (Ibti4) pilis -p;\r \VEISI(E (1.79) en lS7:I e t  K E L L I E K ~ ~  coll. (S.1.) (8.5) 
pli 187.5-1577, siir le rnoiitoti. 

Ides lieiireiis rbsiiltat,~ de  cSrs 11r6ciirs<.iirs iiicitbrcrit le goiivrrrieriielit 
iiorvbgieri ;i faire rrit repreritlre eii 1S!)2 iine si.rie ( le rr~clicrclies siir l'einploi 
des fariries tlo tlbcliets de poissoii claiis 1'alirnerita.tioii iiriiriialc. (:es cx1)F- 
rierices s'hta,rit i.6vblbcs coii<.liiaritc.s, l'iisiigc (les fii,riries se rb11;iridit t .11  

' 
-\nglcteri.r vers 1905, ~iiiis, i i r i  Iwii 1~1iis t'i~rcl, eii ,lileiiiagric qiii tlevirit (lès 



lors I;L ]~riiici~)tiIe ii;itioil ~~tilisiitrice. -1 piirtir l i j l ( i ,  toits 1c.s 1):iys 
tl'6lcvage fircrit ap1w.l aiix farines (le poissoii. 

1';ir;illi~lcrnciit iirie iii(liistric? riaquit, se cli.veloppa e t  ~)cifec.tioi~~ia, ses 
1 ~ ~ ~ o ( ~ 6 ~ 1 i . ~ l e  ft~l)ricütiori. ;lc.tiiellcmcrit la ~)rodiictiori inori<lialc, qiioiriiie 
<.oiisitli.ral)le ~~i i i s t~i i ' c l lc  sc sitire a i l s  r i i~ i ro i i s  tlc 400 O00 toi i i i~~s,  est loiii 
( le stitisfitire eiit ii,rr.riic.iit 1ü clciiiari(1c. 

Ih t - i l  c.(~l~txr~(larit possible t1':iflirriic.r clii'il s'iigit toiijoiirs 1:i tl'iiri ali- 
i~ i t~ i t t  l~;irf:~it ? L:L r6t1lit6 est 1)Iiis rlir:iii(*6t>. 

1,'origiiie e t  lit <Iiii~liti. tlcs tissirs tlii poissoii iitilis6, toiit aiitarit tliic 
la,ii;itiire t1t.s tr;titf.iiit.iits i~~il i ihtr i t~ls bulris. soiit S I I S C ~ ~ I I ~  iL1t.s tl'itlfiu<~iicer 
c~oiisid6ritlil~nieiit la corii~~ositioii c,t l'rftit.;ic.it<: ;tIiriic.rit;tire (les fitriries (le 
~~!)issoii  iivr6cs 1ii. ~ ~ O i i ~ O ~ i l i i i i t ~ ~ ~ i i .  

ORIGINE 

; I )  Fccritics tic ~'o i s . so~ i .<  o t t i é r . x .  - ('t.rtaiiis ~~oissoi is  tc.1 It. J1ciili;itle~ii 
( I j , , ( / * o o r / i ~ /  t y r ~ ~ t o ~ i / s )  holit J I ~ ~ C I I I ? ~  ~ i i i i ~ ~ i i c ~ ~ i i ~ ~ i i t  t.11 virtx ( I V  l'<,xtr;ictio~i ti(* 

t (S, ü0111111(' i'liiiilct et  I;t fabi.iciit iori clci f'i~i,iiies ü1iiiiciitairc.s. 1)':iiitr.e~ Clii~iii I : 
I t h  1Iiireiig (C11(1)(~1 / (~r re t i y / i s ,  C'11111c(1 ptlll(i.sii), lit S:ir(liiit. ( k ~ ( / r ~ / i ~ f ~ ] ~ ~ ~  
cor rrtl~cc tlc l'O( 6;iii I 'u~ifit~iie c t  Srrrtli)/n p i lc i~nrt l / i s  (le 1'0ci.iiii rlt luii- 
t irliifx) et  1 ~ .  ,C;lir;it (Clirpcrr sprc~t tua)  soiit ~mrfois ca11tiiri.s cii si graiitle nl~oii- 
t l i i i i ( .< l  c l i i ' i l  tlcviriit 116c.cssnii.r tic trai!sforiiicr cil fiirir~c le siirpliis (lt. 1;i 
~~Cc l i e  t l i i t i  1;i c~e~iisoiiiiii:tt ioii 11iiiri;iiiic lie ~ ~ v i i t  :tl~sortic>r t~iit~ihrcriic~rit t b i i  

tclil J)S \-Oii1ii. 

b)  I"ctrit~rs tlr rl<:ckt.ls. - Xoiis Ic \-oc.al)letlctl~cf~e,t~,«oii tl6sigiicijirrtoiit 
1t.h ],;ii.tit%s ~iot i  coiir(~~tii)les ( 1 ~ ~ s  l,oishoii> C V : I , ~ ~ ~ S  soit :L 11or(i S I I I .  1c.s 1iv11\ , 

clt. i)Cclic, soit ù teriet., clans les ütclicrs clc lnareysgcre, t1:tris Ics s(.clicritbs, 
sdirrisserit~s, fül)ri(liit.s de c~ris<~r\-es,  eii g6ii6ral tous liciis (le trititcriiciit 
oii inaniitt.ritioii (111 poissoii ..., il faiit toutefois y joiridre 1)oiir uiic pvtitc. 
p:irt les ~)oissoiis eiititsrs cliii, l'tir silito (le ~n~iir tr issi ircs,  iie I I C I ~ ~ P I ~ ~  re 
\-t~iitIiis tcls cliiels iii iiiis cii (60iis(xr\-e, 1t.s ~)oissoiis lion c~oriicstil~l<.s (oii cliii 
rie t r.oiivt.r~t I I ~ S  (le (Ii'ltoiiehi.~ ,<Tir IC IIIWI.(.?I(. (*) ... » [ J ~ I s . ~ I I I )  (74)J. 

(*) Oii 1t.s (16sigirt~ ~ ~ ~ i i ~ i i r i i i i C i i ~ t ~ i ~ t  soiis le i io i i i  (le << ftiiix 11e1iiisoi1s P. 



c) $ ' ( y r i t / ~ ~  de  N ~ U Ç I ~ P . C .  - I A ~ S  ibiiiiii;iiix soiit ~)rivt 's (ir I C I I ~  foith, clc 1;t 

~ ) t ~ ; t i ~ ,  (les nilcsroiis e t  ~i;rrfois t1t.s tleiits - ~~ro i i i i s  :i (i'üiitrc~s a~~~~ilicwticiiis - 
irvnrit cirie It.iir clinir jie soit traitGe cil vile rle 1'ol)tcritiori cl'iiilc fi~rir~tl 
(Ioiit 1;t corii1)ositiori tliffi~re (le celle cles poissoiis o..:seiix. Soiis rcvieritlroiis 
siir ce jioirit. 

- c.eiis riiii r6piirtiss'iit leiirs r6serves griiixsc~iiscs cl ' i i r i r  fitc;oii ti 
I)~'II ~~rGs~i i i i for i i ie  :iii seiri (le leiirs tissvis ; 

-- c(.iix (lui ri'eriiriinga~irieiit ~irntic~iieriiciit Ir.: graissvs cliic tlniis le foie. 

*\ri 1)rerilicr g r o i ~ p t ~  (lit (1<ls px"rao),s yru,s ;~pq~;~rticnrir i i t  eritro aiitres : 
1t.s C'1ii~)biclés (Harrrigs, JIerihntlcri, Sarcliiies ...), les 8e~oriil)ri~lbs (Tholis, 
J I a ( ~ i i w e i t ~ ~ x ) ,  les Salnioiiitlés. Cloriiriir~rc.ialerncrit nri y fait entrer  toiis les 
poissoiis oii (16c.lict~ (lotit l i ~  teri(11ir eii 1ipiclt.s txst sii1)Priciirc :i l,.? 1). 1 0 1 ~  
( I I I  poicls (les tissiis frais.. 

I A ~ H  r~1)1.i '~t~iltit.i1t~ (le lit fiirnillr (les Gu(litl4s (JIoriics, JIcrliis,JIcrlniis), 
tloiit les tissiis frais rciiferriierit riioiris tlc 1 ,r> 1). 100 tic riinti6rcs pitss<?.i 
soiit n.ii coritritire des ~)oi,s.son.s t t / ( l iyrcs.  

Soi is  sa.\-oii,~ ceperidarit qiio le triits (Ir .  li1)itlcs cles tissiis (l'iiii riiêiiir 
1)oissori ~ s t  loiri cl'btre coristnrit ; il i.volue c ~ i  foii(:tioti tlic sexe, (111 (16vclo1)- 
peinent sesiiel, de lit noiirritiire e t  (iii riiilicii estbric~iir. Tel poissoii coiiiiiie 
Io Sniiriioii est titiitôt gras, t:tritbt riiaigrr, alors (111e lit JToriie est toiijoiirs 
,liiiigrt~. 

Siir le 1 1 1 ; ~ i i  111.ittic~ut~ (le IIL fal,ric.;ttioii t1t.s f ' i i r i~ i~s  (le j)oissoir le 1v)iir- 
c,tiiitüge (le graisses tissiili~ires revet iirie irii1~ort'aric.e <.oiisi(lC~riil)lc car 
il irripose le clioix (le la, tec.hriicliie iri(liistrit.lle 2 siiivrc~. 

A \ ~ r ~ s s i ~ i i ~ i l e  clésliy(1r;ttntioii eii effet, les poissoiis rilaigres fo~ir i i i ss~i i t  
cles ~iro(lriits cloiit le titilx d e  riiati6r.e~ grasses cst toiijoiirs iiif6rit.iir ;i 
:%,.j p. 100 (1,5 p. 100 eii ~ ~ i o y e i i ~ i c ) ,  tt~ritlis (1i1(~ les ftii.iiic~s ( le ~ ) o i ~ > o ~ i s  
- ou tl6cliets - gras t i trent  c~oiirnriiriierit 2.7 A 50 1). 100 [ ~ I . ~ K K I S O S  ct 
c.011. (6li)l. C'c.tte teiiciir t rop 4lrri.e pst, iioiis le verroiis 1 ~ i r  lit s~ i i t c ,  iiiie 
hoiircae cl'iric*oiivbiiic.ii t s virri6s. 



II iiiipurtc tloiic (le prbvoir poiir ccs (It~rliii~res farirlt~s i ~ t i  di.s?iiiila.gr, 
~ i iperf iu  1'011r les fariries d e  ~)oissoris maigres. 

Le 1)roc6(16 einployé coiiramrrierit consiste b ciiire au préalable les 
1)oissoris c gras 1). Sitôt apr&s la, cuissuii, alors qii'ils soiit encore chaii(ls, 
les tissiis sont pnss6s à l a  presse. 11 s76coiile i i r i  licjuicle +)ais (*) qui entraîne. 
uiie graride part ic (le l'caii et  d e  l'liiiilc ; il reste ii ~~oi i rs i i ivrc  In tli.shydra- 
t atiori (111 toiirtenii jiisqri'air taux soiihaiti.. 

cette fiii, ori pciit iitiliscr iiii  chaiilfnge : 

- à teiii11i.ratiirc 6levi.e (200-3200 C.) r6alisi.e par  1 ~ .  c.oiitnut (lircct 
(i'iiiio fiaiiiriio oii ciic.orc par  i i r i  coiirarit (l'air cliauci ; 

- A ternp6r:~tiirt. irioyeririe (60-1050 C.) par  17erii1)loi tlc In rapc.ici 

oii tl'caii cliaiide circiilurit (laris iiiie cloiil~le ~ ) i t ~ ( > i  (stctrrn jackcf) ; 

Certains pro(.6<16s iitiliseiit le cl6sliiiilage l)ar solvaiits. 
,lju~itoiii. cepciitlaiit cliie, poiir (les raisoris d e  r6itlisatioii ~)raticiict.. 

; X I I  licii cic ciiire et s6chcr aii coiirs tl'iirie sciilc op6ratiori les tissiis (le 
I~)issoris  iiiaigres I):tr siriiplc cliaiiffagc (traitenierit pilr voie silelie) certain> 
iiiclustricls prbfèrerit letir faire siibir iirir ciiissoii ~)ri.ttlal~le avarit de lcs 
1)resser e t  t1e les t1t'sliylr:itrr coirinit. 1c.s tissiis gras (trniteiiit.iit pur voiC 
Iiiirnide). 

I l .  - ~ ' o ~ l t ' o s I r l ' l ~ ~ x  1)KS l ~ A \ l ~ l s ~ ~ ~ s  1)Iq: l ' o I s s o s  

IAa lu.o~x~rtioii  i.el;it ive cles us diiiis les rlPcliets, la  cl6sliytir:ttatioii et 
I c x  clbshuilage l'liis ou iiioiiis I ) O U S S ~  des tissiis sont, 1)ieli 1)I115 (1118 toiit 
;~ i i t r e  fi~c.tc.iii', :i l'origiiic (les t1ivc.rgciicc.s i~eii<~oiitri.c~s tliiiis la <~oiii~~osit.ioii 
d4ttze?tfuire tlcs protliiits coriiriicrciaiis. Qiir~lqiies c1iitfrc.s cliii iioiis ont  parti 
rcpr6sciitatifs oiit 6té groi i~) i ' a lar is  le Tal>lcaii 1. 

11 a seriilil6 iiitliz;pc.iisablc de signalcr :L côté clii t a u s  cles 1)rutitfes 
ccliii des lipicles, (le l'liiiniitlitb c t  des cendrt.s, afki (le rriieris sitiitxr l'ini- 
1)ortajic.e (le la fractiori azot6t. aii sein cl'iiri a.liti~cnt tlorit la roriiplcxiti. 
ii'ob6it pas à iinc loi d6firiie. 

La, teneur eii prot6irie Lriitc inclic1iii.c ciails le tableau 1 est obteiiu<~ 
. cti iiiiiltipliaiit Ir taiix (L'azote tutal  p;lr 10 facteur coiireiitioiiiiel (445. 



TABLEAU 1 

(!O\lt'Ohl~l.lOiï hl.$;311~:iV~rilRE D E  QCELQCES I<'AI<ISES 1>E I'OIYSOhS 

(*) C i r i~t ic~i io iiiio ciiissoii pi.6nl~t1lo ; S aiiiioil<.o lu iiio<lu de ~dcl ir i~c:  clni p u t  Gtre : 1,ar c1iaiit'f:igo <lict,ct ÜIL  iiioyf't~ d'iiiie 
flitiiiiiio 011 tl'uii coiirarit t17;iir cIiiiii<l (FI.) ; f I ; r i .  c.liiiiittign & III viipt'tir (\.:III.) ; aLroc iit.ilisiitioli 1111 viilo (Viti.). Sol\.. i r i t i iqi i~ iinc? '' 
cxt rar t  iori par sol\-ttnt. 

CP.VIIHL:S 

1 O 01 

1 Si>,O 
??T> 

24.8 
2 . - 4  
2j,O-:~O.O 

2ti.7 
27.5-15.2 

3?,3 
2r>.ti 
2:),;> 

l!I,2.7 
21.6 
18.3 

lti.<I-l.5,2 
?o.:< 

?0,!~-11,8 
X,!l 

13.2 

I I ~ M I U I T A  

O1 . 
1 O 

8.4 " - I,.I 

12 1 
- 4  

X.ii 
5 ,3  

7.7- 4.0 
H.5 
X, X 
1.1 

-- 

. I C T L : ~ R S  

('il) 
(7:)) 

(110) 
(190) 
(1 10) 
( 131)) 
(1:31)) 
( l y  
(1.30) 
(13Il) 

(1411) 
(:14-1l~!l-110) 

(34) 
(34-110) 

(34)  
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Kii fai t  il n e  s'agit ici, coninie dalis le cas (111 l~oissoii frais, qiie tl'iiric 
approxiuiatiori. Selori J ~ A V I E S  (3.5) ii est inil)ossible tlc clioisir i i r i  coefii- 
cient standard,  vil l a  (livcrsité (le repitrtitiori tle l'azote riori ~)rot(.icjue daris 
les farines d c  poisson. TAe facteur tic trarisformatioii d e  l a  protbine brute 
cnlculé pa r  cet auteur  siir cinq 6cliaritilloris coniinerciaux varie d e  G,13 
ii 5 ,26 .  

I l  s'agit vraiscml)lal)lcmcnt Ih d e  fztrincs (le poissons osseiix, car selon 
~ I A K S ~ I A L L  e t  I>AVIS (107) 1'apl)lication (lu coefficient G,25 B l'azote total 
(les farines (le sqiiale voiicliiit i~ U I ~ C  valt>iir cx(~essive. 

011 tloit certes s':tttcridrc A retruiivrr tlnxis les farilies III, niajciire partie 
(les corii1)osiiiit~ azotes (les tissiis (lu poisson frais. l'>ici1 (les prficisioris 
c-cpeiitlarit iria~itjrierit siir les iiioclificat ions évcritiiellt~iiieiit siibies 1)eiidaiit 
la fabrication. 

Lcs , Imi ) lonc i t l c~ .  - IS(;VALDSES (7s)  s'est attacliC. h btiitlier l'actioii 
(les divthrs traiteiiierits tlicrriiiqiies siil~is pa r  les fitrincs, siir Iar6pnrtitioii 
tir l'azote. Voici r~iiclcjrics-iiiis (le scs r6.siiltnts obteiiiis pa r  clohnge cl~iniir~ii t~:  

~:PI ;&T U N S  T E Z I P É R A T ~ K E S  ~ L E V ~ E S  ~ T I L I S B E S  I>OVlt  1.A DESSICCATION 

h l . R  L A  KÉI~AI<TITIUS 1)s: L'AZOTE D A S S  1.F.S F A R I I E S  1)E POISSON (PII 7; i l t )  S tutal) 

Il se pro<luit clone, soils l'effet tics tciiil16rntiircs relativcinciit 6levi.e~ 
1111 accroissement de l'azote Ii~iriiiqiie tradiiisant l'apparition (le ~)rocluits 
eomplescs tlo coritlcrisatiori. Lit tcrieiir eri'azotc diariiini. est ab~tiss(.e par 
siiite (le ln  ticstriictioii tlo l'arginiiic, taridis que  l'azote rlioiioariiirié reste 
sciisi1)leiiierit coiistt~rit. 11 fniit toiitcfois noter iiiie 1C.gl.i.e diiriiiiiitiori (1ii 
t a u x  des ariiiiioaci~lcs soufr6s. 



Ix<;\..i~.i)si.:s (7s) fait (Lii(.oi.cA iiiic ciiiieiisc reiii;ircliic : 1t.s f'i~riiic.~ 
4(.1ii.~.s soiis vi(l(b ( loii i i(~~it  :IV(Y* I V  r6t~catif (le ~ I ~ E > K I s s - ( ~ I ~ P :  i i r i c>  colortittoii 
violvtte (l'iiiterisiti. ~ir.o~~'rtit)iirit~llc. ziii t:iiis tlc tryl:tol>lii~ric ; cette cola- 
ri~tioii ii'tip1)araît 1);~s loi.s(;i~'oii soiiriivt les fii.riiic.s <'liiiiiffi.(h~ ;i 19.50 ('. 2i 
1';trtio:i t l i i  in61iin rb;trtif. I,e tryl)tof)li:~iie ~ i ' i k  pits 4tb (lbtrliit ~ i i i ~ i s ,  1,oiir le 
rctioiiver eri totnliti., il (Icvicrit rii.c.c.ss;i.irc tic: lirriticliicr iiiic IIJ-tlrolyse 
l~rbalitl)lc (les fa.riiies siirc1it~iiffi.c~. 

L ' ~ T , ~ I S G E ~ ~  e t  (2011. (1%) ljri'ciseiit (liic* 1 2 ~  t y r o s i i ~ ~ ~  lie xviiible ~ ~ t s  aîl'(?c~- 
ti.e ~);i,r Ics tcriif)i.rntiircs li;il,itiicllcs (le tlbsli>-c1rat:ttioii. Les ta i i s  (le trx1)to- 
I)l~tiiie e t  (le c.ystiiir sorit 14gi.i.eriierit iiiS6ric~iirs tliiiis Ic rriati.rit.1 traité pttr 
voie si~rlic~ (1i1tL (litris celui ( j i ~ i  l'it 6ti' 1)iir voie liiiiiiitlc. I'orir crirc.gistr(.r 
iiiic ciiiiiiiiiitioii iiotn1,1(. tlii tai is  ( le ers ~iciilcs aiiiiribs closbs p:Lr c1t.s 
iiii.tIiocl(~s cliir~iir~iiex, il est iii.c,ess;iirc ( I V  soiiiiicttrc Ics tissiis ii iiiie tertip4- 
ratrire relativeiiicrit 4levt.e. 

Sels soiit les r6siiltats ücciiiis par l'arialyse cliiriiicliic. 
(:râcac ii. l'ciii~iloi clcs tc.cliiiicliics i i i icrol)iologi~cs tlc tlos:t.ge, il n 4t6 

1)ossil,le cl'6tiitlicr 121 ri'1):irtitioii (les niiiirioncitlcs iiiclis~)erisables tlrtris 
({iielques fuiries <le poissoii e t  (le lit eotiiljitrer ;i c.c.llt~ cliii existe tl:tris Irs 
tinsiis frais (*). 

Soirs :ivoris sigiialé B tlcssc.iii ~jl i isiei ir~ cliitfr(~s rclittifs ;iiix f:irirics 
(Ic linrer>g. Cciis de  SICY et (4011. (115) iiicliriiic.nt 1c.s vnlciirs estrCrnes 
ok~terities floiir dt>s tissiissC'c116s :L feii i i i i .  C'O1111)iil'i'e~ ailx rbstiltats t i e i )~ .4s  
et  TARI< (:i(i) sur le tissu frais elles iie rC'iississeiit iriettre eri t:vi(lctic.c. 
;Liiciirie altbr:ttiori ri.cllrriicrit sc.nsil)lr ail coiir-; tl'iiii trttitrnicrit t1ic.r- 
iiiiqiie rrlilt ivcriierit briitnl. 

1)'iiiitres fririiies cortiriierc~i;ilrs tir litrrerig n.iia1ysi.e~ I)iLr BLOCK et  
I:OLLIS(: (14) e t  pti-r I)i<:.is e t  T A K K  (:Hi) laisserit c e ~ ~ ~ i i c l u i i t  entrevoir 
cles possik)iliti's tl'altbratiori tlr l'liisticliric, d c  l'isolciicinc et  (10 la lysiiie, 
i i i i  coiirs (les I)rocaessiis (le fiilricntioii. Ides closngcs iiiicrol)iologic111e3 r!c 
~jt~rriietterit 11t1.s (1" tIi.c'e1r.r ivi la tliriiiiii~tioii (111 tz~iis  cl'a.rgiiiiiieiiilu~)seiiclt)- 
tlis1);tritioii (1ii tryf)topli;trie sigrial6c.s par I S G ~ A L D S E X  ( Ï S )  coriiiric rbsiil- 
tttrit (I'iiiic sirrr.li;iriRe. 

L.lzote rtun protPipite. - I,;t rb~):ii.titi(iii tir. 1';izote iiori 11rot6ifiiie est 
assez iilttl coiinii(b. 

Les c ~ ) r i i ~ ~ ) s i ' s  nzotbs iiori 1~roti.icjiirs soiit rel;ttiveiiit.iit ~ ) l i i s  nt)oii~lurits 
(fitns la fi~riiie (le ~,oi;;soii cliie claiis les aiitrei fariiics d'or,igirie ani~rinle. Iles 
cliiffrcs siiivants sont tliis i\L I).iv~r:s (3.5) ; il coriviciit de rciiiürqiicr qiie cet 
kiiitciir c.oiir;iclCsi.r corririie iiori 11roti.irliic l'ciiserii\)le d e  l'azote iiori ~>rGci- 
pitjaLle piir l'acide t8riclilorar4ticiiie. 



r 1 I~;SEUK ES A>IIIIXOACIIlISS ILSSPNTIELS U E  C E R T A I N E S  F A K l X K S  KT I>E QÇII1,QCES 

1 ~)ïciii.ts <II+ ~ ' i i i i c  ~ i r ~ i i i o i i  

(0ncorfiyricl~i1.s "p.) .  . . . . .  
1)t;c~Iints (Io <:Iiiiiii Siiliiioii 
(Ottcorhg,tr!r~cn L P ! ~ )  . . . .  
l'ciis~<iiis ~ l ivç r~  . . . . . . .  I.'i~i.iiit> ( ~ o i i ~ i i i t ~ r t ~ i ~ l ç  - 1 1.l / 2.4 /I i(i. ici. 11.3 
\Ïariilt, (le (~I i t~vwl  . . . . .  I'ai.iiie c o i i i r i ~ t ~ i . c ~ i ~ t l t ~  - l 
I S I  . : j ~ ~ ~ - o ~ i i ~ i t  coiiiiiii~ir~iiii 8.7 1 1 

il- l 1 - j  - 

-1zote /,clsique rol(ili1. - Lazlia31 t b t  SILSOX ('JU.) sigiialt.nt clüiis lcs 
i';ttii!t>s l~t,ti>ho:i ILL l.i~C.-(.!ii,v ( 1 ~  t r i i ~ i C t l ~ ~ . l : ~ ~ ~ ~ i ~ : c ~  (1:1i <xxi.<te ~)~, i r~i i t , ive-  
iiierit tleris les t ~ R S I I S  (111 poissol1 frais [ I : E . ~ Y  et caol!. (l?!))], tic dirii6tliyl- 
aiiiir:c e t  tL'isoamjlaiiiiiie. 

IXG\-ALDSEX (7s)  u s1l01itr6 qiie 1cs te i i i~ i l r~l turcs  6 l c ~ ~ e s  at.teiiites 
1c.r~ di1 s6eliagc clcs faririrs fitrorisnieiit l'apparitioii (l'azote niilri~oiiincal ; 
5t.loii MOEX (1 13) lc t:irrs ri] (Icriicirrcrait rclativt.iiieiit 1);ii dan3 1c.s fiii.irir.s 
1) i c~r l  s6cli6t.s. 

Cr&. - 1,'azotc iiri.icliic> c+t siirtotit ~)ri's('iit c l i~ i~s  Ics fiii,iiies c l t a  

~)oi.;soi~s rnrt ilnrgii~ciis. 



chaiitf;ige direct Ü. I'ai<lo d'111ie fli11111tl~: 011 (1'1111 ~oilrül~t (l'>tir v11ai1d (Ell.) ; ptlr vliaiiff~ge ù la 

(*) ,2nalvso ~~oitari t  sisr 8 P~1i;iiitilloris. 
(**) .lna'lyse portillit siir 19 i.cli;~itiIloir~. 

1 ( c i  e 1 1 )  ( *  . . . . 
Kecliiiris divers 

de l'C)c./.url l'ucificliie (**) 

1)'nl)ri.s ce qiii p~ri 'ci~le ori pc'ilt détluirc qiie 1;t coriit)ositioii e s i t ~ t e  
cles fariries (Ir poissori - rii6ine si l'origine r n  est  eoriiiiic - der~i<.iire rel;l- 
tiveriieiit vnrii~l)le. I'liisiciirs fitcteiirs vicriricrit cricore c.oniplicliier le 
~~ro l~ l i> rnc .  

1Cii tlii.orie, sciils les ~ ~ o r s s o ~ i s  011 les déchets frais doivent Ctre traitbs, 
les iiiatii.rcs al t6ri .c~ 6taiit r6scrvi.c~ à. 1s fitbricntioii (l'engrais. (lette régle 
ri'est p;is toii jxirs  scriipiilciisciiierit siiivic. Or, IIitr siiite de l'nctiori tic 
lciirs propres crizyrnrs c t  tl'iirie activc pollution I):tcti.rieiiiie Ics tissiis 

(i,O9-4.37 
3Iiii. 0, 40 
'Iiix. 3,35 
May. 1,7 j  + 0,19 

Iluiax e t  coll. (132) 

J ~ A I ~ S E A L L ~ ~  Davis (107) 



(le 1)oissoi1 se ~l6coriiposerit rapitleriierit. (:orri.lativcrnciit np1)iirnit iiiic 
iiiiportante fraction azot6c soliible [ ~ I I S A R D  (74)7 qiii scr:t entraîn6e dans  
les eaux d e  presse. 

Urie faririe obtt~iiiiu A 11,;trt~ir (l'iiric telle iriatii*re prcriiii'ro iir 1)t~iit 
6ritlcmriierit se corilparer aux farines d e  haiite cliialit6. 

Le poi~rceritage <I'l.iiiriii<litb e t  la t1iiri.c~ (111 stocliüge (les farines on t  
i.galeniciit iiric r6perciissioii siir Itt coriipositioii d c  lciir fritetion azotbc : 
iioiis en  rcpnrlcrons iilt6riciircrnerit. 

1:6siii~ioiis cl'abortl c~iiel(~iies riotioris c l a s~ i (~ i i r s  d6jB C . X I ) O S ~ ( ~ S  1)Iiis 
es~~liei teir ici i t  par  JACQCOT e t  ~ ~ i 1 2 a T  (82)  e t  J A C Q ~ O T  e t  CREAC'II (so). 

Au cours (les processiis digestifs, les fermcrits oiit -polir rôle tlc sciiitl(.r 
les grosses riiolGciilcs (le prot6irie en acitles arnin6s - oii aiiiiiioacitles - 
ciui cri sont les coiistitiiants i.ibriiciitairr~s. Pciils ces anlirio;tci(tes sorit 
cap~tbles (le fraiicliir l a  1)nrrièrc iritest.iriale. Pa r  la. siiitc, ils peuvcrit îbtrc 
h ilouveau çoii<l6s poiir 6l:tt~orr~r (les tissus uii 1)it.ii eii<.orc ils sorit (16siii- 
ti'gr6s et serverit h des fins 6iiergi.tiqiies. 

l ) i s  des acides nrnin6s airisi absor1)i.s sont coiisitii.r6s coriirne c CRSF)1- 

f i t  là 11, c'est-:l-clirc ciii'6tarit ii6(~cssitirt~s A la  fnrriiat ion des t issiis, ils nib 
~ ) ( - u \ - e ~ i t  ceprnttarit être syntli6tisi.s dans  le cborps <les animaiix à. partir 
tt'uiitrcs i,li.iiicrits. L'orgaiiisriie tloit cloiiç !es piiiser obligatoireriie~it 
t1;iiis sa iioiirritiirc. 

. J i ~ s < ~ u ' à  1)r&:erit, ori coiisicl$re 1c.s 1)roti.incs (le I'cciif total  do  poiilc 
coiiinic Irs pliis aptes  à 1)rornoiivoir l a  croissarice tics ariirnaux. Eri coris6- 
(luerice, pliis lü, ri.partitioli des ariiiii&acicles iridispciisablcs (l'urie -proti.iiic 
aliriieritttire se rapprocliertt de celle tlc l'wiif total, 1,111s elle aiira ( l7a~)ti t i ide 
ii promouvoir l a  croissance. 

1,orsclii',~ri nminoacitle intlispensn1,le cxist c en  qiiant it 6 insiifisante 
ail s i h  (l'iiqe 1)roti.ine il jolie lc rôle deE'ucteurLirnitnnt d e  l'iitilisatioii tics 
:tiitres aminoacitles iridispenaat~lcs (le cette prot6inc. 

E n  effet, toiis participent, en proportion bien definie à 1'6lttloratioii 
(les tissus animaiis  ; quaiid l a  totalit6 clc l'acide aminé essentitl insiiffi- 
sanirilerit rtlprbserit6 a servi h (1t.s firis 1)lastiqiies e n  rnêrne tenips qii'iinc 
partie cles autres aiiiirioacitles inciisperisables, il reste er;core i l r i  exc4tlent 
tlo ceiis-ci à lit (lispositioii (l'iiri organisme qui n e  peut pliis lcs iiti1isr.r 
clii'à des fins 6nerg6ti(liies. 

l'oiir üzrppl61,tcntcr i i r i  rbgiiiie il corivieiit tloiic toiit cl'al)or<l (le d6tcr- 
iiiiiier son facteiir lirriitant, c'est-&-dire l'ariiino;tci(le iridis~~eiis:tl)le qiii 



niaiiifehte le 1,111s graiici tlbficit aii coiirs cl'iiiie c~oiii1);~r;ii~oii tlc c.li:tciiie 
aii;ino;tcitle (lu ri.giriie avec soi1 i~iia1c)giie ail heiri (le l i ~  prot4itic ( le r6fi'rvri(~(,. 

I,e ~)rol.,lC~riie (.orisihtt. alors ii c.oriil~lrr ( e  clbficit oii I)(:cinlion A'//oid~rrtl 
ive- cii itjoiititrit nit rfgirrie iiric protbiric, o i i  I I I I  iii6l,trip<~ (le prot6irieq. rel t '  

nient riclitxs cil cet :tiiiiiioitciile, 

1.e prol)lC~iiie que Ilose l'btii~le (le 1 ; ~  digestibiliti: iriipliqiie I; t  connais- 
sance (le l;t cliiniititb irig6ri.c tl'irii aliriicrit e t  de lit qrinntité cscri.tte 
claris les fèces. La  cliff6rence c.orrespontl h lit fraction cliii, fr;irichissarit 
la  biirrii.re iritrstiriale, a ~~Cnbtri? dans 130rg:inisrne. 

E'oiir chiffrer la Valeur Riologique oii dcgré cl'aptitiitle tl'iine protéine 
h satisfaire les Ir)esoiris nzotbs d'uri org;iiiisriie il est  ribcessaire (le procbder 
B de rioiiilrciises analyses (les escrettt (iiriries, fèces) e t  à l'établiaserrierit 
tle bilaris. 

Urie autre riibtliocle curisiste à i,valiier le gain de poitls vif (l 'iiii aiiirii:il 
par qiiaritité de protbiiie ingbrbe. 

Enfin, il esiste encore tl'iiutres iiioyeris partiellenieiit 1);rsbs sur  In 
iiiesiire de  la  tliçestibilité des protitles i n  vitro. Ils ne sont üp~>liqués qu'à 
l'tvaliiütiori approclibc de ln vnleiir protitliqiie (le certains aliriients. 
S o u s  e n  reparlerons iiltbrieiircriierit. 

1);iiis ce qiii va suivre iioiis feroris ap1,cl i i i i s  rbsultnts obteriiis par ces 
(liffkreiits procbtlés. 

L ) ~ S I E L  e t  JIc COLLCII (34) piii.3 J I a ~ x . i ~ n  e t  coll. (109) iitilisitrit le 
I:at coriirne animal d'expérience s'aperqiirent qiie (les aniinaus recevarit 
diverses fariries de  poissori ayarit s i i l~ i  des traiterncrits tlicrniirlues tliffé- 
rents prbseiitaient iiii ryth1r.e tIe croissance tout  U fdit t l i~~eii iblable.  



1 2 COSC:II$:S ISTI<IIS.lTIOS.lL I)'~~TcI)I.:  

I'ROTÉISE I>U I<ÉGIIIE (*) 

Ftiririe (10 3!riili;r~l~~ri st:(.1i6e A 
la fliirririir~. . . . . . . . 

E'aiiiie (Iv JI:~iitiir(lcii s6<lii,;. A 

TISMI,~RAT~HI. :  
IL '  G 

(" C) 

2(iO-:31.5 

(:AIN I ' O S U ~ H A L  
(:AIN PO.L.D$;K.\L 

3,0YF:S (q 1,, 
3IO\-I<N ( ** )  

,lOUi.i.ltlll.e 

7 U  O, 1 (ir5 

1;t viipe.ici* . . . . . . . . 38-$13 
E'iiriric, \Vtiite Fis11 s<:ch6r 

1 S011S Gl10.  . . . . . . . 
1- 

11.; 0 . 2 2  

(* )  Toiitcs Ics firriiies (10 3Ieiiliirilt~11 oiit subi iiric cilissuil ~)i.i .~luLlc. 
(**) XII coiirs (l'uiie exp6i.ieric.v qiii c11ii.a neuf ~<~rnaiiieci, ti'apiits ~ I A Y S A K I >  et 

?<)il. (IO!l). 

Piir la riiixtliotlc (les bilans, J I A Y X A I ~ I )  et TCSISOS (110), SCIISEI- 
DER (140) e t  \VILDER e t  coll. (1  60) arrivent ii tlcs coiiclusioiis seriiblables. 
Ils prbcisent eii outre que le Coefficient d'Ctilis;!tiori Iligcstive varie tlaiis 
Ic m6me selis que la Valeur Biologicliie. 

Diins le biit (le rendre leur i i~terpr~tut ioi i  plus nisbe, il a pnrii 11rbfC- 
r:il,lc de groiiper s6p:irémciit dans le ï'nblrnii 1 I I ,  Ics rbsiiltnts de  clintiln 
cle ces z~iitciirs. 

l'our une iiiêiiie faririe aynrit subi 1111 traitenitnt par voie sitelie oii 
par voie liurnide (avec ciiissoii pr4al;~ble des tissus) lit liibrarcliie de I'efii- 
cnciti: protidiqiie ct de lit digestibilith peut s'&tablir sclii.iiititiqiiciiicnt, 
tliiris I'ortlre tli-croissarit suivant, 6palcinciit acloptb pnr\Vr~arr:, et coll. ( 1  61) : 

Farine s6cli&e soiis viclc. 

Farine s6clibe h lit vapeur. 

F'nrine sécliée à 18 flaiiiiiie ou à l'air cliautl. 

E n  ri.gle gbnbrale, les ternp4rntiirrs 6levbes tellcs qii'clles sont r(.nl;- 
s&es lors de ln tlessiccation la flainrne abaisscmt, sigiii ficat ivcnient In  cfigcs- 
tibilite e t  la. Valeiir 15iologique des farines (le poisson, rriüis il n'existe pas 
toiijoiirs de diff6rcnccs statistiqiiemcnt rnla1)lcs entre les résiiltnts cor.ccr- 
nant  le niême produit s6ché sous vitle, 011 par cl~auffage iiiodéré à la vapeur. 

Ide traitement subi par les tissus avant leur (lésliydratntioii peut 
altérer de faqon significative la p r ~ t ~ i r i e .  L'azote des farines pri.13;iri.c~ 
par voie liumi(1e est utilisé plus efficacerncnt qiie celiii (les procluits de 
in6nle origine pr6parhsp~;u \-oie s6clie (160). 

II est cricore inti.rcss;int (le noter qiic l'origine zoologique (les farines, 
ou encore l'origine anatoriiiqiie clcs (lbclicts, au sein d'une inêriie cspixce 



(:OEE.FICIEST D'CTILISATIOX UIGESTIVE ET VAI,ECK. BIOLOGIQCE P < > V I I  1.E RAT D E  I ) I F ~ . ~ H E X T E S  FAKISE;S I)E l'<IIShOS A Y A S T  SVRI 
UIVEIIS TRAITE>Ik:STS ISDVSTKIELS 

1)c;c.liets d o  ~>i.i.ptlr.utioii (Io S. F.1. 
filvts, r~xc*~l116 les  mit rai1lc.s S. Vki. 

)) u S. Vnp. 
)) 1) S. Viil. 
>) ) (: + S. 121. 
>) >) (: + S. \-op. 
i) >) (: + S. V i ~ l .  

Tibics e t  cliit,ii~.s S. Vicl. 
'I'otalita (1t.s d<;c.lirtts (! + S. 1.np. 
L'oissori ont  icir (! -k S. FI. 

B P (: -+ S. \.ici. 
1) 0 c: -+ S. 14'1. 
,) U c + S. vap. 

Di.c.1ict.s (10 ~)r'i.p;ii-atioit (1t.s 
filvis, exccpti,  los cntrti i l los S. Vid. 

1) . P k::cali;iiit il. c20riirri<~r 

l!l:< HO + 0.6  78  + 1 , l  
115  85 II,:% 8.5 0,s 
I I  lu !l:< * O,? 81 * 0,9 
5 7 !)tj + 0 , 3  87 * 0,s 

204 . Xli -4 -  O. 1 klj -1- 0 , l ;  - 
l o:i !J:, ; 0,4 !Il = 0,s 
fi0 !)fi -4- - 0 , l i  9 1 O,!) 
82 !l:> = O,.? 83 5 0,s 

101  !IO , 0,4 83 i O,!) 
1 !l3 ( i l  k 2 , l  70  1,1 
11.5 78  .k 1.0 7ti k l,!l 
2Ii0 62.2 5 1.1.5 72,7 :i 0 , X d  
- Ï 2 , 2  :k O,!ll; &O,? 0 ,91 

(1  1 0 )  
( 1  10) 
( 1 (il 1) 
( l fi( 1 )  
(1  ( i l ) )  
(1(;0) 
(1  tji,) 
(100)  
(ifiii) 
(1  10)  
(1 IO) 
( 1 40) 
(141)) 

( J i u )  
(12) 

(*) C iti<li<luo iirio c u i s s o ~ i  r)r&lirt)l<, ; S a r i i i o i i ~ . ~  Io riio[lu ( le  si:cli;igtt qiii  pr.iit 't ro : ptir c~liitiiffugo t1irec.t it l'ai&? tl'utie fttrrnriio 
or1 d'iiii coi i ra i i t  ci'uir cIi;~iic1. (FI.) ; p u r  clitiiit'i'ago B l n  vap<>iii. (Vap.) ; nv<lc iit iiisutioii d i i  viilo (Viii). 



(le puissoli, corresporiclent à des Valeiirs Hiologiqiies e t  tics digestiliilité+ 
diff 6rerites. 

Les ~ w o t ~ i n e s  des di,cliets résultaiit du traiteriicnt de la seule partic 
conicstille d u  poisson après séparation des filets sont significntivemeiit 
mieux digérbes et possklent iine Valciir Uiologiclue plus é1evi.e que 1c.s 
protéines des tCtes e t  (les queues j~réparées selon un pracé(1C: irlcntiquc. 

L; protéine des farines de haddock obteniies par voie Iiurnide et 

séchées it 1ü vapeur pr6seiite ces iiiêriies avantages vis-à-vis de In. farine 
(le morue pr;parbe siniiliiireriicnt B partir (les in<:mes ti6cliets LITILDER 
t.t coll. (IGO)]. 

Selon I)AXIEI, e t  JIc C O L L V ~ I  (31) lit farine de n~eiiliadcn séc1ii.e à I;i 
flamme permet une meilleiire croissance du rat  qu'une- farine de déchets 
de Jyhite fisli (CadiclPs sp.) ayant 6té déshydratée de Itt même façon. 

31arsar~i> e t  Tcsrsos (110) ne partagent pas cette opinion : si Ir 
l)ro(>édé de sédiage enip10~-é est ide~itiqiie, iirie farine (le Iia(ldocl< est si11)'- 
rieiire à iirie farine clc inenliarlcn. 

I~I.:CORD e t  coll. (130) refrol~vellt cllez ie paiissirz, quoique d'uiil? 

fiiçoii parfois riioiiis nette, les ri.sultats ol)tenlis pair \\.'ILI)~:R et  coll. ( 1 0 )  
sur le rat. 

I'~irî111i~lciiierit i1 lcurs rcclicrclies relüt ives l'iiifliierice (les diffi.rcnts 
t y p i ' w l e  farines (le rioissoii sur la croiss;incc des rats, I)ASIEL ct J le  COI.- 
L C ~ I  (:$*) eii 6ti1(liilrcnt la réperciissioii sur lit f6c:oiiclité (le ces animaux. 

(:U>II>AHAISOS EXTItE: I>IFY&RESTS TYPIX U E  FAH1UP:S A r  I,OIST DE YYI.: D E  LErI?  

IXFLUE:XCZ-: S ~ R  LA REPHODCCTIOS (expi.rieri(.o poiit~siiivi~ p6~111i~nt IIIIO pt :r i~~lt .  
<lu cinq mois) ~ ' A P R * : ~  I)AXIEI, I.:T MC COLLEM (31) 

3lo1iliadcii sCc.li6 il lit vapeiir. . 
~loili:i(lcn stk.116 B lit. fiiiriiiiie~ . 
\Vliite E'isli sbchti à lil fliiinrrie 
1Vhito I~is l i  sC1(.liU sons ville . . 
S~tniiiieculiiorriiui~iie stic11Cc: & l'ail 

cliuii<i. . . . . . . . < . . 
Fa~ i r i e  e ~ ~ ~ ~ ~ ~ i ~ ~ r ~ ~ i a l u  (Iu \.ii11111e . 
r .  Jliiikage coinriiurci:il . . . . . 

Poir>s 
>IOTES 

DES 
J E C S E S  

3.0 

(*) 'J'niiilarice il dovorer les juiiiies. 11 es6 tnriii caoiiipte, i c i ,  (les u r - u r t ~ ~ i ~ i e ~ ~ t s .  
(**)  h i i s  cliuciin dt>s (.LIS, 11lort ptbii~lünt lit ~nisn  litls. 
I.cs aniiiiii~ix rcc*evait.nt un  r6giiiio c.oiitaiiiirit 20 7;) .tlo fuiiiie (10 1ioir;soii oii iiiio 

(liiuiitit6 i,qiiivul~?ritc <lias aiitrcs uliiiit~iits azote:s 6liiilit:s corri~i;rrativcriie~iit. L'il)%- 
riorit6 <Icls r)rotliiits tels qiln 1:i farilie ruiniiic~r~itilo (le vi:ri~~lo c t  stirtoiit I o  tankage 
est i~iiiriife~te. 
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T o ~ c u a a r ~  (153) Iiii aiiusi, corifiriiie l'lieiireuhe rbpcrciission dc 1,i 
criiisoriirtintioii (le fi~riiic (le 1)oisrorl sirr 1 , ~  reprotluction des rats. 

Coirirriciit expliquer ces tlirergcrices dc 1.1 I'nleiir 13iologiqiie c t  de la 
(ligcstibilité des protbiries des tliverses <liiiilit4s (Ir: farines ? 

Scloii \VILI)EIL e t  ~ 0 1 1 .  (lOO), les iarines tle détlicts prépar6es I)iiï 1 oie 
huriiidc ne coritit.n,lraicnt qiie 10 à I d  p. 100 (le l'azote total soliible dans 
l'eau boiiillante, ni1 lieu de 20 b 2.5 1). 100 dans Ies rnCrnes farines traitées 
par voie st.clie. Ur cette fractiori hydrosoluble - qui est 1)artiellerncnt 
e11ler6e (1311s le 1)rcriiicr c:is lors (111 passage à ln  prcsse - p o s ~ ~ d c ?  une 
efficacité protidique bieri infbrieure ü ccllc (le la fraction insoliible ; son 
iitilisatiori t1ipcati1-e est toiitefois escc.lleritc. . 

Ceci es~iliquernit donc, eri ~xirtic, In  siip/.rioiité (les fariries o1)tcniies 
p r  voie li~~rrii(le. 

Pourtant, si le dbpart (lc l'azote soliible clans les caiix (le presse aini.- 
liore lit qiinliti: protéique des fariiic.~, l'efficacité aliinentnire a~)pürcrite 
tlcvrait dirtiiriucr pnrnlli.lerticnt piiisqile les cniis b1imini.c~ sont riches en 
vitainines (lu groupe 12 et, tout ~)urticulii~renient, cn fuctciir(s) tlc crois- 
stiiice di1 groiipe (le l',l)li»~nl P r o f e i ~ ~  Fuctor. , 

Avec CL~ZXI)ISIS ( 2 5 )  noils eonsidtro11s aussi qiie les tlivers trctite- 
riieiits ther~niqiies subis par les farines sont surtoiit responsables des 
tlifféreiicés de Valeiir 43iologicluc. Ses cxpériciices justifient lin coriipte 
rcntlii tl4tnillé. 

Trois farines (le Ii;ireng (petits liare~igs entiers e t  déchets : tctes, 
queues et  critrnillrs (le gros harengs) htaieiit prénliibleinent soiirnises à 
tlivers riiotles (le cliaiiffage au coiirs di1 sbcliage. 

L'arinlyse rnicrobiologiqiie tle ces cliverses farines après hgclrolyse 
cliiniiqiie tlérnontre que : ( c i  ta l~lr i t i~  I V )  

- ides pro'liiits 110 1 et  2 ont praticjrieiiicrit la rnênie composition; il 
existe donc (les produits stc1ii.s à la, flarnrtie qiii - à condition que la 
te~npérntiire soit tlerneurbe L;tsse - seriiblent avoir iinc efficacité iden- 
tirliie A celle cle procliiits s6chés soirs vicie. 

-La. farine rio 3 sechGe à 10ioC. pr/.scrite par rapport ails aiitrcs iiiie 
tl6ficience en lysine e t  - peiit-6trc - en arginirie e t  thrboriirie. 



Dans le cas de l'hydrolyse enzymatique lc traiternent tlierrnique 
pr6aluble influe davantage sur le tails (les aminoacides essentiels libérés 
et, principalenient sur ccliii tltt lysine e t  d'liistidine. 

RÉPARTITION D E S  A J I I S O A C I D E S  D A N S  L E S  F A R I S E S  1>E 1 3 A R E S G  EN Y O N C T l O N  D E S  
T R A I T E I I E X T S  T I I E K M I Q C E S  SCBIS LOItS  DU s É C l i . 4 ~ ~  ET D E  LA X T ~ T H O D F ,  D'HYDRO- 
LYSE EJIPLOYÉP:. (g cl'riminoaci~lo p. l t i  g (l'azote) 

I IYI>I~OLYSE ~ I Y D I I O L Y S E  A C I D E  ((f EESZl.~IATIQCF, (+ +) 

Argiiiine. . , 
Hiat.i(li!ie . . 
Isolo!lelrlo . . 

. . .  Leilcirie 

. . .  1,ysirie 
3Iétliioiiirio . 
I'liC~iyIiiliiriiiie 
'ïtir&oriir~e . . 
Valitle. . , . 
T ~ f p t o p l i i i ~ ~ e .  
Tot a1 dos uiniiic 

. . . . . . . .  2 6,77 6,24 4.72 

. . . . . . . .  1 8 2  1.70 1.72 1.01 

. . . . . . . .  4.71 4.72 4.ti.ï ],fi!) 

. . . . . . . .  7,4X 4 7.35 3.42 
X,10 7,Xti 6.01 3.35 . . . . . . . .  

. . . . . . . .  2.62 2.51 2.61 l ,24  

. . . . . . . .  4,Ol 3.82 7 1.5.7 . . . . . . . .  1,11 4.00 3.68 1.85 

. . . . . . . .  ;>,1.> 5.24 5.23 2.0fi 

. . . . . . . .  O . !  1.00 1,08 0 , ! )2  

)acitleslil~i.rbs . . 16,OO 43.10 42,28 , 21,84 

(+) -1 l'exception d u  Tryptopliano dont5 (Inlis 1111 hytlrc,lys;it alcaliri. 
(++) hi3lori lu tecliriiqiiv do ~ C I K S E S  e t  co11. (133). 
(*)  St'~.li& soiis 1111 vicie (la 2.5 cni tlo rrierc8iire. 
(**) Sbelié ti la f1;initno CL 850 C. 
(***) SGci~it à lu fl~1111110 à 1040 C. 

Une expbrimentation f u t  r6alisi.e sur le poussin afin de cornparer 
entre elles ces qiia1iti.s (le farines. XprGs 23 jours d'es1,i~rience le poids 
cleu tiniinaiis se r6partiss;iit coinilie suit : 

Fariiies . . . . . . . . . . . . .  110 1 110 2 110 8 
I'oitls niovoii ( I P S  I ) o i i s s i i ~~  ( g )  . . . .  2ÏG 287 114 

Afin de vérifier que la lysine était hirn le Factciir 1,iinitantdeIafarine 
no 3 on l'atlditionna. Lie O,;.> p. 100 tlc cet ncitlc aminé. Le pourcciitage 
(lu gai11 pontli.ra1 tlcs poiisiins, nicsuré pcnclnnt une durce tle liuit jours 
pas"" 'le 42,8 à 5',-1. 

L'addition supplémeritaire tl'arginiiie e t  de riibtliionine se rbvblii, 
par contre, iiiutile ( 2 3 ) .  

Ces ri.siiltats ont été confirinCs par ~ I ~ I ~ C I I  et roll. (102). 



L'altCbration de ILL Valciir Iliologiqiie des fiiriries de poissori soiis l'ac- 
tion de lu clialciir ri'est pas faite pour nous surprendre. 

Uiie niise a11 point de ?JACQLOT e t  coll. (81) irlsistnit clbjh sur le carzic- 
ti-re imprévisible des riiotlificiitioris apportées B ln valeur ~)rotitlique des 
divers alirncrits soiis l'effet clc cet agerit pliysique. Tantôt on constate 
iiiic nrribliorutioii (le l'efficacité nliri~eiituire (soja), tantôt iirie dirriir;iitiori 
(c:bréales I,isciiitC.t~s, lait niitoclavb, etc.). I l  derneiire évitlcnt qiie, daris les 
processiis (le cliniiffüge par voie sècIie, i i r i  ciébiit de carbc.)tiisntion doit 
entraîner (le ~rofoniles riioilificntioris duris lit striictilre (les 11roti.ines. 

Les triivaiis de ' r 0 l i ~ ~ ~ M . 4  (153) app~orterit iirie confirrni~tioii à. cc 
clerriicr poirit. 

I l  rioiirriss:iit (les riits nii inoxeri (le hisciiits coiii~~osbs et  (le farines de 
poissori. Crie iiotnble tliff4rciice (liins lit vitesse tle croissance et  dans 1,i 
reprot1uctioii se r~innifestztit selt~ri qiie 1ct faririe &tait cuite, oii riori, ail sein 
tlii 1)isciiit. 

- S H i i 1  . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
- Cuit uvcxc 2,5 7; tlr fitrilie (Io poissoi1 . . . . . 
- 3 y ;  clv f i~r i i iv  (le 11oisso11 . . . . . . . . 

D'aiitre p ~ r t ,  l'nltbratioii (te la lysiiie ail coiirs tlii cliüiiffage tl'iine 
proteirie n'est Ilas i i r i  ciirncti.re spbcifiqiie des farines de  poissoil ; ainsi que 
le sigunle PATTOX (12 1) c'est lin ~~hbnoiiièiie cl'urie port4e génér;tle. 

PAI)ICR et coll. (122) adrrictterit qii'il trntliiit l'üppüritiori ct'iine foririe 
rbsistante aux erizyrnes, fait (lui sertiLle vi~rifié piir CLASDIXIN (25), alors 
cllie F R . ~ E ' ~ K E L - C U N I ~ A T  et OI.VOTT (50) cori>iclèr~nt lit fragilité de 1~ lysine 
coiiinie résiiltarit cle 1'abberic.c - toiit ail riioiris p:irticlIe - (le liaisons 
pt>ptidiclu~s entre sa riiolt'.ciile et  les riiolbciiles voisiries. 

I l  est cl'nilleiirs possible qiie la l~s i r i e  rie soit p;ts le seiil ariiinoitcide 
:iffecté par les traitements therriiicliies siibir p;ir les fnrincs (le poissuri, 
et il noiis p,~ritît opportun (le rn1)pelcr ici les phbrioriiènes tlc cori(1eris;itiorl 
protliqiic tl6jb signzilhs Iltir ISGVALDSES (78). 

'Erifin reriinrqiions avec C ~ . t s u r x r x  (2.5) e t  F1rreu~n.4~ e t  KLIXE (5.5) 
qiie le dosage rtiicrotiiolopiqiie (les aiiiiiioiicifles rie fournit p i s  toujours 
iiiie iriiltge rbelle (le leiir « destriictioii » telle qiie la révèle I'exl~i.rinicii- 
tatiori c«n(lilite siir l'ariirrial. 



Quoi qu'il cil soit,une coriclusion d'ordre pratiqiie s'iniposc déjà ici. 
Pour obtenir une bonne farine de poisson dont la fraction proticlique aiirn 
perdu le ininimurii c1t.s qualit& des riiêmes tissus frais, il sera toujours 
indiqué : 

a )  1)'ol)ércr B trrrip6rature aussi b;tsoe que 1)ossil)le. L'expbrit~ire 
inontre qii'iine alt&ration sciisible ne corriinence ü se manifester ni: coiirs 
J e  la t1esc;iceatioil qu'entre 83 e t  1 0 5 0  C. 

I,) 1)'écourtcr le pliis pnssil>Ic le tcinps de cliaiiffc. 

Avant de passer à l'étutle (le I'iitilisatiori priitiqiie dvs füriiics de 
poisson dans l'aliiiicntntion dii hétail il apparaît ni.cessniie tle souligner 
qiiclqiics poirits : 

- Tout d'abord, B de rares exceptioris pr's, 1'esl)i.riiiiciitation siir 
les aiiirnüiis tl'Cleviige differe essciitiellenient (les rcclicrclics cffcctiiGcs 
sur 1'aniiii:il (le Ia~~oratoire  à qui l'on .peut iinpowr i i r i  rbgiriie doiiiii., 
lut-il fort éloigné (les liabitiicles nliiiicritaircs dii sujet. 

- Kii secoiitl lieu l'origine exacte - pas 111usque les processiis cle 
fnbricatiori - (les produits qui 1)arvieririt.rit aux st:itioiis espC.riniciitalcs 
(l'élevage n'est pas toiijoiirs ~ p ~ c i f i l e .  Les coriiptes rcil(1iis cles csqnis se 
coritentent (lu terine vague c!e (< farines (le poisson ». Parfois, lieurciisc- 
inerit, la coinpositioii éléincntnirc eii est préeisbe. 

Sigrialons encore qiic, ltoiiï faciliter la pr4seritation des réüiilt~tts, 
la valeur alinieiitaire des fariries tle poissoiis cartilügirieus (scliiiiles dis ers) 
sera bt iit1ii.c s~1)ttr6nierit. 

7 ,  loiis les résiiltate con(-orclcnt poiir aflirnier qiie l'interrogation que se 
posaient Ics premiers cxp(~riincntatcurs quant à la bonne tligesiibilité 
(les fariries de poisson par les herbivores &tait superfliic. 

Cliez les JIaniniiftres la protéine des farines (le l~oissoii dc Loriiie 
qualité a un coefficierit d'iitilisatioii digestive des plils satisfnisnrits. 



FRAPS (51) n 11iil)lit: tl'aiitre piart des t1oniiC.e~ rel,itivcs niis alinlents 
(111 l~oi~s<iri. 

A \ ~ l  ECK3 

KEI.I .IEK et roll. (85) 
KELT.IER (84) 
\Voo~naor et EVANS (162) 

SCIISEIDER (110) 

SCHSEIDKK ( 110) 
\VOODMAN et I';VASS 162 

>) )) )) 

0 B K 

Curirinissant l'iitilisation digestiic (le 1.1 fraction ~~roti( l i i l i ie  tles 
farines (le 1;nixson il devient aisé de les introcliiire en  qiiantitbs atl4qiiates 
tlnns 1,t ration (les anirnaiis (l'élevage tlorit les besoins ont  bté précisbs 
par L ~ L L M ~ S ? ~ '  e t  E ~ A M I L T O N  ( i )  ct rappelés par JACQVOT et > T ~ I : ~ T  (82). 

ries iarincs dc poisson ile peirverit évi(lernn1ent con..;titrler ln seub 
source azotee du  r4girne tl'iin herkiivore. Sn, ration alimentaire doit 
tlerneurer à base de c4rGules tloiit 1,~  teneur en  protides varie approxinia- 
tirernent de  I O  B 13 p. 100 (17 :/, poiir le sori qui eri fournit le b.iI1'~st). 

. J A C Q ~ O T  e t  JTi1ta~ (82) deriioritrent, cri tenant corupte des normes 
~ ' , ~ L L > I . ~ N s  et  ~ I . I M I L T O U  (1), qiie ces rations sont incnpitlles de coiivrir 

JIoiitoii 

1'oi.c 

I'I<UTIDE:S T>IC;ESTIRI.ES I>ES ALI41ESTS D C  I'0CSSI.V (51) 

0 1 < 1 t i 1 ~ ~  
I ,E 1.A FARISE 

- 
\Vlijte Fis11 
\Vtiito Fis11 ôH(-lii. 

soiis vitle 
~ I e l l l l i l i l t ~ i l  xSc.116 ù 

l i ~  flirriiiiie 
Fariiie tlo biilririe 
Faririe <le viirri(?e . 
I.e.iiiio sPc1ie 

c:. u. 1). 

.\1.111 E S T J  

Fariiio lie ~ioissoii . . . . . . . . . . . . . .  
Farine de pois soi^ . . . . . . . . . . . . . .  
Farine <le sitr(1irie . . . . . . . . . . . . . .  
E'uririe de c~.evette. . . . . . . . . . . . . .  
I.'iiiirie (le viiirlcle et OS . . . . . . . . . . .  
12aririo (le vi?iriili. . . . . . . . . . . . . . .  
Faririe (le SHI~F[  . . . . . . . . . . . . . . .  
Faririe <IR fuie. . . . . . . . . . . . . . .  
Lait i.c.rc:~iie ~ 1 ~ c . .  . . . . . . . . . . . . . .  
Cfn6ine. . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

110 lu. fiiiirie 
totale 

- 
- 

.Ï3,F 

- 
87,9 
88.0 
8.5.5 

(les 
~ )wt i~ I t~s  

- - 8 :  
91) 
4 

s8,O 

73.0 
87,lj 

!)3.9 
8!J,4 

I>noTu.IsE 
O' 1 O 

li7.3 
72,fi 
tiS.2 

47,3 
fi.?,() 
Ti!,* 
Ki, S 
3.7,O 
8 1 .!J 

Y K O T ~ I X E  
UIGESTIWI.': 

Of  . / O  

60,5 
54.4 
.51,2 
ZS,5 
?S.!) 
:%!t,Ï 
71.5 
41..ï 
2ti.3 
69,Ï 



(.juantitativcmcnt Ics besoins proticliques norniaux tlii porcelet tlc 4.3 kilo- 
grariiincs clioisi à t i t re  d'exemple. Ce raisonnement pciit s'sppliqiier 
tous les aniniaiis. 11 est  donc i~éccssaire (l'incorporer à lcur ri.gime uri 
concentr6 protéiqiie vbgétal (toiirtcaux clivcrs contenant de 30 à 30 p. 100 
d e  protides, pa r  exemple) oii nnitnal (farincs (le poissori, (le vian(le, 
d e  sang, etc.). 

i,'usage des farines (le 1)oihsoti est ~);irfois ab;iri<loriiié ail profit escliisif 
cles tourteaux. 

Il'exphricrice itioiitre, cey)cildaiit, que le but  à, ntteiticlre ii'cst pas 
iiniqilcmrnt d'assurer 1:i. couverture (les 1)rsoins azoths cles ariiriiaiis 
tl'61cvagc. 11 côté <lu facteiir cluarititb, il convient (le ~)rciiilre cri corisitl6- 
rat ion le fiicteur qualité. L'éleveur est obligntoircmcnt anicrié ti reclierclier 
le coriceiitré protidiqiic cnpiil)lc cl'asbiircr lit riicilleiire iitiliratioil d e  
l'enseilible tlii rbgimc. 

Ceci nous aiiiène à étiidicr plris sl)Ccialerrient le rôle (Ics farincs tic 
poisson <li11i~! lit ~~1)111é1ii~ntatio1l (les :iliments (lu bi.tail. 

ITii rhgiiiie à 11;ihe (le c6r6;iles est tlPficieiît cii lysine. 1,'atltlition (le 
toiir teaus ne  coiiible guGre ce déficit ; sciil le  toiirtcaii (le soja y réussit 
l'art iellenierit. 

Voici par  coriiparaisoii nvcc les proticles totai is  tlc l'cciif, Ics ~ a l c i i r s  
d e  la, teneur en lysine (exprinii~cs e n  g pa r  16 g d'azote total) telles 
qii'elles ressortent tlc notre tablcaii IV .  

Protitl~fi totaiis (lo I'triif do pou10 . . . . . . 7.2 
Protitit.s (1t.s f;iri~irs tlo poissoii. . . . . . . . 13,2 :t 4,4 

Une farine tle Loiiiie tjualit& ii'ayarit pas subi (le traiteiiierits tlier- 
niiques t rop brutaux ou t rop prolongbs doit (lonc s'iiiiposcr coninie supplé- 
ment protidique d e  tou t  rhpime d'i.lcvagc, principalcrncnt cliez l ' an in~al  
e n  croissance dont  les exigences en  aminoacides indisptwsables sont 
supbrieurcs ;'t celles t l ' i i r i  ariiiiial à l'erigrais. 

L'Ptude d e  la Di.viatioii Stanclard des artiirioucideu cles tissus frais d e  
différents p o i s s o r i s [ J ~ c ~ ~ ~ ~  e t  CI~KAC'H (iio)] montre, txll  oiitrc, iine tcbneilr 
généralemerit 6leri.e e n  histidine, satisfaisante en tliréoninc. Contraire- 
ment  à la lysine, ces aminoncides seniblcnt conserver lcur iiitbgrité nialgré 
les trai tei i~ents inilustricls subis par  les farines ; à notre coiiiiaissüiice 



SVlt Z.I.: ROLE 1)1J I'OISSOS I ) . lSS  I . ' . lLI~IEXT.~TIOS 2 1 

c r l ~ ~ i ' l i i r i t  ils n'ont jtiriiiiis kt& soiil)qoiinés Gtre les Pncteiirs Liri~itnrits 
d'un rhgiiiie coiiriirit e t  lciir rôle 11;iraît tleroir î,tre, ici, pliitôt restreint. 

Ajoiitoris Li ceci qiie les fariries (le Iioissori rcrifcriiic.nt, h (les t a u s  
r;iri;iblcs, i i r i  ou ~~l i i s ieurs  fneteiirs (le croissarice ( L l t r i / ~ ~ n l  P r o t e i ~ ~  E'clcfor) 
i t~ is  eii bviileiice ptir Xey e t  TAHK (Il!)) (lails les tissiis frais, czipnblcs 
tl'ajoiiter leiir nctioii à celle tl'iine efficace sii1)~)14iiieritatioii. 

I,;L littcrntiirc scie~itific~iie trai tant  de  l'iitilisntinri tlcs farines (le pois- 
sori clnris ltt praticiiie coiirante de  l'&levage est  trop aboriclnnte polir faire 
prbseriteriierit 1'objet.tl'iiri tli.vclol~1,ernerit coniplet. A la siiite des riotioris 
géribrales prb(~b(1eiiiiiicrit C.tiidii.cs iioiis iioiis horncroris ?i citer certairis 
cseriil)lcs c;irncti.ristiqiies coriccrn;irit tliff6reiites esp'bces nriiinnles. 

PORC 

J.n 1)liip:irt (les expbr-ierices rtipportbes ci-clessoiis rie 1)récisciit 1 ) ; ~  
les traitcriierits irirliistriels prbalnbleinent siibis par les fariries (le ~.)oissori 
utilisbes ; ptirfois poiirtarit ils se trntliiisent par iirie (lifbrerice serisille 
cl;iiis lu rapitlitC: (le croissnncc tlcs porcs. 

\'oici, h t i t rc (~'cxeiri~ile, lrs rbsu1t:tts (les cxlibricnces tlc J I ~ s r r s c ,  (9!)) 
et  H o s c a a i p  (76 )  coiifirrnurit les reclierclies (le 1;ibor;itoir.e c f f ~ c t i i ~ e s  
siir le n i t .  

I'iri.iiie (Io Iiioi.rio s+c.lit:o it l'air c,h;iiiil . . . . . . (iti.5 
Faririe (le Inoriie si)cllce A lit vapeiir . . . . . . . fi72 (7') 

(*) .lpr$s ci i~tl~~k~iite-~~ir~q jours il'e~p6rit~11t~i~. 

1)'aiitre par t  SCHXEIUKK (140)  trouve chez le porc les Valeiirs Bio- 
logit~uesssiiivnntes : 

Fttriiie (le \VIiite Fin11 s4c.lii:e soiis viile . . . . . . . 1-. R. - Si) 
Faririe ile IVtiite E'isli s6clii'x it l i t  fleriiriio . . . . . . V. H. = 70 

C'est ~)ciit-Gtre l i  l'es~)lictitiori partielle (le certairies divergences 
npp;iriies eiitre des rbsiiltnts qiii vorit Gtre esposbs. De tolites façoiis, 
cl;iris le cloniairie pr;~tic~iie (le l'&le\-nge, il sciiihle recoiiiiiinndi. (le toujours 
tloiirier 1 , ~  prbférerice niis farines s6c.hi.w b h ~ s s e  te~lip&~'iitiire. 

T,rs cbrbtiles e t  les poninies (le terre eriiploybes cscliisivciricnt ne  
~icrrriettent pas ~ i i w  croissnrice satisf;iisnntc di1 porc ; c'est poiirqiioi Ics 
éleveiirs avertis coriiplètent toiijoiirs ce rbgirne ptir iin coiicentrt azotb 
qu'il iriiporte d e  choisir jiiclicieuseriierit. Doit-il Ctre iinicliieiiierit ariirnül, 
oii vhgktal, or1 Lieri rtiixte ? Ides avis sont assez 1iartngi.s. 



/ 

0 .7 - COXGK&S ISTI~~K?U'XTJOS~\L U'I~TCDE 

I'ariiii les supplbnients yrotidiyiics d'origine animale, la. farine de 
poisson occupe une place privilbgibe. Comparbe aux farines de dhchets 
d 'abat to i rs  e t  « Digester tankage » par ~ I E X R Y  e t  J ~ O R R I S S O ~ ~  (70) ellcs se 
r é~ i . l en t  sii116rieiires comme coinplénient (les rations à base de  maïs. 

1 

Seinblüble opiriio~i cst soutcniie par I I E L Y A R  (N), ~ U W A I I U B  (44) et 
FRASER e t  coll. ( 5 2 ) .  

Toiijours (lalis le L'ut (le ~'ii~,~il+iijt.iiter iiii rt'.giiiie à, l>;isc (le iiiaïq 
SCOTT (141 ) utilise coiii~);irntiveriic~~it Itt farine de   oisso son et  1;t farine de  
viande taildis qlle XANCE (1 17) btiidie les rii4ritt,s respectifs (le celles cle 
poissoii t.t (le balpinp. 

Voici lciirs r6siilt:its : 
Gaiii pon~It:rttl 
joiirrialicr (g) 

Fnriiie (lu viaridu. . . . . . . . . . . . . . . .  100.5 (141) 
Yariiie (io ~~oissori . . . . . . . . . . . . . . .  317,5 (111) 
Faririe (lu baleiric. . . . . . . . . . . . . . . .  :'>Sc) (1  17) 

. . . . . . . . . . . . . . .  Farine (In ~ioissoii '3% ( 1  17) 

Ils coiifiriiieiit ceux de  ,~TART~SOI.I (103). 
Ln farine (le sang ajoutGe à l'orge i,rrasb constitiie lin rhgiiiie insiiffi- 

sant  pour le porc [DE I:CPTER DE \VIT.DT (37)]. Si on liii siibstitiic (le la 
farine d e  Iiarcrig, la croissance est plils rapide. 

Un riiblarige de farine d e  sang, (le soja e t  de levure est 6galerneilt 
iiifOrieur à, la füriiie d e  l~arciig et tlc iiioruc. cuiiiiiie lé riioiitreiit 1c.s cliiffies 
citi.s,par IIosc.4arp (76) : 

Gairi 1>n1i(l6r'al 
joiirrittlinr (g)  

Firriiie <le Ilarerifi. . . . . . . . . . . . . . . .  671 
Fariiie ( Io  inoi~ie . . . . . . . . . . . . . . . .  fi72 

. . . . . .  l'ariiio do sarig + sc)jit + Ir\*tire si,c.lie 513 

Sei11 le lait GcrPniC cst crip;ible (le siip~lléiiieriter i l r i  rbgiriie v6gbtnl 1 

nussienieaceriieiit que  le poisson. I lans  ce cas, rg)ericiarit, i i r i  gain pond6ral 
tle 100 livres de poids vif eorrcspontl t1'apri.s FRASER et (~011. ( 5 2 )  ü 1;t 

corisoirirnatiori de : 

-- 

('OSSO>IMATION 
(Ir iioiirritlire 
1'. 1(") k g  (IR 
@iil l)()r~<~<:nil 

(h) 

370 

4013 

l 

I l f a r z ~ ~ :  

-- 
. . . . . . . . . . . .  JIuïs + 

1"al.iriv <le ~ioissoii . .  . . . . . . .  
. . . . . . . . . . . .  JIirïs + 

. . . . . .  1)ipcstt.r 'I'tiiilii~gc?. 
. I 217 

l i a ~ ~ o ? ;  
joiiriialii.rt> 

innyenrie (g) 

2 5H1 
213 ' 

2 540 

(;. \IN 
1 o i i r 1  

joiirritilic.r. ( g )  

717 

G l t  



' 3ti2,.5 ll,s tle rioiirritiire sii~~~~1briierit'c 1)ilr la  faririe (le I)oissoii, 
3Yl lbs (le iioiirritiirc siippleriientbe piw (111 luit 4crérné. 

1,';ivaiittige 6c*ci~iorni(~tie di1 ri.giiiie B hise  (le farines de poissoii, qiioi- 
qiic lSger, vst i~.+i ,  significatif. 

'i'oils les auteurs ri'aecor(~crit ~ ; I S  ;L lit fiirine (le poisson iine siip(.rio- 
rit6 aiissi inarqube daris lit hiim.rcliic (les eo~cei i t rbs  protidicliies nniniaiix. 

,ILLM.ZS e t  HAMILTOX (1) ICS pr6teiiderit iriterclii~ngeables. 

Les farirics (le 1)oissoii siipporterit nvaiit:tgeiiseriieiit 1~ coinparüi.;orl 
a l c c  les corii~ilbriieiits protbiques vbgbtaiis. 

??CPPTEK. e t  C'VRTIS (137) constaterit qiie 1;t farine (le poissori iitilis6c 
coiiiitie sii~)~>lbrnciit provoqiie i i r i  a<~c.roisseiiierit, pviirl4ral pllrs r:ipi(le q u e  
celle (le soja. 

C'KOWTHER (30) ccpcritlant, afkirrtie qiic l i t  sii~)~114rtientntioii t i ' i i r i  

rbginie à. Ir~nse (le cbrbaies, à. l'nicle (le soja e t  de  sels niini.raiis, écjriivniit h 
celle prwliiite ;)tir iirie faririe (le ~)oissoii. 

l'oiir SCOTT ( 1  1 2 )  1 ; ~  croissailce cles porcs rionrris (le niaïs est riirilleure 
si l'on ajoute à. cet al i~iicnt  de la ftiririe (le poisson pliitôt cliie c l i i  toiirteau 
tfe liii. (:e 1114irie a i i t e i~ r  coiiipiirnnt faririe (le poisson e t  toiirteüii (le coton 
fait 'tat (les r6.;iiltats suivarils (143) : 

Clain p(111tl6rtil 
I jiiiirrriilirr ( g )  

. . . . . .  !)00 g m;iï# f 7.5 g f,ii>iiio do puissoii 295 
!IO0 g niaïs + 7.5 g toiirtcuii clt? cotoii +- 

50 g (le fttririe (le Itizcrne . . . . . . . . . .  

C'RICIITON e t  c.011. (29) cléclarerit qric 1;i fnriiie (le poissoii pciit être 
reiiip1;;ebe siiris doriiriiage piir le toiirteaii (le toiirnesol. . 
. ('itoris ericore le iriblurige: riiaïs, orge, riz, eoriil)li.té par (les toiiitekiiis 

tlc soja e t  piilniiste ; selori CARSTESSEN (20) il ~~rbsentera i t  aiit:tiit cl'effi- 
cacitb diiris le rbgiiiie clil porc clii'iirie iioiirritiire constitubt d'orge e t  (le 
f aririe (le Iiiirerig. 

Ori est tloiic :iriieiib à. coricliire qiie cluiis ccrtnins cas les toiirteaiis 
arriverit ;i, prbseriter iirie efficience égale ii telle (le lit farine (le poissoi1 ; 
leur iisagc iiniqiie e t  ~)roloiigé eiigericlrernit ceperie1:irit d c  1'innppbteiic.e 
[STAHL e t  ~ 0 1 1 .  (115)l. 

La siiprbrri:itie tl'iirie catégorie (le coiiceritrbs protéiciiies, cli:ellc qiie 
soit S;L proveri;ince, ri':. jariiktis Pt6 atlniise sitris restriction, puisque claiis 
121, pratiqiie t-oiirnnte on fii.it iisagc d e  concentres riiixtes rerifcriiinrit 113 (le 
farine (le poissori, coriiiiic le recoriiriiiiricle,cl'nillciirs S'FOCKLACSSRK (146). 

I'aririe (le littreiig. . . . . . . . .  15  soja^. . . . . . . . . . . . . .  1.7 
l ' a l i i i i s t e . .  . . . . . . . . . . .  50 Se ig l e .  . . . . . . . . . . . .  2U 



La coniposition d u  mélange le plus efficace obtenu par VESTAL (156) 
aprés des recherches s'&tendant sur cinq annhcs se r6partit comme suit : 

Farine (Le poissoii . . . . . . . .  20 Farine cio soja . . . . . . . . .  40 
Farine d'ou . . . . . . . . . . .  20 Fitririo (le coton . . . . . . . .  10 

Farine de lin. . . . . . . . . .  10 

poiiime tle terre constitile en (le noriibreuses contr&es I'aliincnt 
de base d u  porc. E'oiir le suppl&menter ~ ~ R O X A C ~ T E R  et  roll. (61)) se servent 
du d l a n g e  tléjh pr6coriis6 par STOCKLACSXER (146). 

FROLICII e t  LCTIIGE (57) complètent de faqon sntisfaisarite iine ratiori 
(le pommes (le tcrre, clioux e t  betteraves, par l'ad(1ition quotidienne (le 
150 g farine (le poisson, 200 g tourtraii de soja, 200 g. orge 
et 300 g. seigle. 

T>'niitres essais ont permis aux mêmes auteurs (58)  (le r6duire la 
proportion (le tourtcnii nu profit de l i i  farine de  poisson dans la supplh- 
inrntat ioii (l'iin rhgime à base de po111nies (le terre. Ils iitiliserit le mélange : 

1.n croissarice obscrvhe est cilors de 817 graiiinics par jour. 
Ccpriicliint (les porcelr.ts qiii consonirnent (1t.s pornmes (le tcrre à 

voloritb ont une croissance aiisbi s:itisfaisnrite c1ii:intI ils rc~oivcrit en oiitre 
l'lin ou l'autre tlcs iui~luiiges siiirnnts (111s ;i 1 7 ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~  (>fi) : 

Z E L L E I ~  et I<r.r.rs (16.5) pro~)o?;ent iin clioiu tle forriliiles (le siippl6- 
riicrits protidiqiies dont voici qiielqiics eseriiplcs c i t h  p;ir <JACQI-OT e t  
JIÉRAT ( 8 2 )  ni1 cours tl'iine mise ni1 point siir les toiirteniis : 

II FARISES / SOTRTEAY TOVKTEAV 
DE POISSOS DE COTON DE SOJA l'"zERsE I l l Il 

pas 
tité 

Ccs foriiiiilcs de coiicentr6s, consicl6r6es coriiriic cl~issi<~ues, ne sont 
accept6cs sans discussion. \V~OUJIAS et I':VASS (163) étudient la qunn- 
iuininiiiru de farine (le IVhite fish nécrusaire à. une bonne croissarlce d u  

porc. L'inclusion (le IO p. IO0 de  farine cle poissori (liiiis lii ration depuis 
le sevrage jiisqii'nii poicl~ de 70 kilograriin~rs leur paraît iriiitileriicnt 
excédentaire: En particulier, jusqii'au poicls vif dc 10 kilogniiiirries un 



rbgiriic (le base coruyiosi. (le hiririe (l'orge, (l'issiies (le riiciirierie, (le farine 
de liizcrric e t  cont~ri;iiit sciilemerit 7 p. 100 (le faririe (le poisson siifirait 
à sittibfaire le besoin azoti.. Ce 1)oirls ntteirit, Ic siippl6riierit poiirrait être 
oniis (le lit ration ~ i ~ r i ~  rnleritir iiiic.iirieriieiit le rytliriic tl'iirie croissance 
riorniitlc. 

BOVINS 

Le R e u f  e t  le Bouvillon. - Si lit nbcessitb tlc c.oiiililbtcr 1 : ~  ratio11 
alinirritaire des bniifs et  1)ouvilloris rie se fait pas seritir ~bciitl;int 1ü 
s;i,isori où 1c.s patiirages sont aborirl:irits, J A C - Q C O T  et URAT ( 8 2 )  s'al)- 
ln~yant  srir (1t.s tloririi.c>s pr'cises riioritreiit l'irisiifTisaric~e (les rbgiriies 
linbitircis ; 1'iis;tge (les coric.critri.s proticli(iiies y reiiib(1ic. 

11 serril~lc c.eliciirl;irit clii'eii toiitcs saisons lit si~~~~ilbrrieritittioii nppor- 
tbe 1.i;ir les farines (le ~ioissori soit profitable. 

Llès 1896 FIXK (1s) obteiin,it iin ac.c.roisseirieiit pontl6r:il satisfaisarit 
en faisant corisoriiriier à. ~ l i i t q i i ~  anililal i i r i  coriipli.rrierit tlc ration ciiiotidieri 
(le 1 :IfiO graiiiincs de faririe (le poisson. Les rc.clierclit~s (le I'ATEIISOX ( 1 3 )  
teiillerit à prouvcr iine li.g&re siipbrioriti. (le cette fiiririe siir le toiirtenii 
d'nrnc.liille, rii:iis riori siir celiii (le cotori t14c.c)rticiiii.. 

CAVA N AI.(;H (3) rap~ielle qiic ( l i s  gbiiisses âgbcs tl'iiii an  tlorit le 
rbgirrie (le hase Ptait coristitii6 (le foin et  (le 1)etteritves reçiirerit cliacliie 
joiir <liir:irit iiric arir1i.e un sri~iplC.niciit tlc gr;iiris et (le fiirine de ~ioissoiî. 
L.ciir taille üu garrot c1Pp;issait alors (le R,2.5 cri1 l i ~  tniile (les tbriioiris tlont, 
p i r  aillciirs, le poids btnit iiif'rieiir (le 136 liilogrniiiines. 

I~OI{INSON (136) iitilise itvec siicc.i%s i i r i  riib1:irige (le toiirtetiii (l'ara- 
cliide e t  de farine (le poissoil. 

La Vache lai t ière .  - I);ins le car lirbserit la rntiori proti(1icliic cloit 
6tre obligatoirement plus i.le16e afin (le coriiperistr Ics tlé~:eiises (lues 
ii 1s 1,~c.tatiun. 

ktudiurit 1;t (~~ics t ion  (lu reri1lc111rii~ I,lc.té (les protilles i~lgérbs, 
T E I ~ K O I N E  (1 i!)) riiuritre qiie celui-ci est variiible. T,c rbgiriie (les vaches 
I'iitiitres tlevr;~ (lonc prbvoir iiric niarge (le sC.ciirit& s[ifiis;tiite - c'est-à-clire 
1111 excb(1cnt d'azote - afin (le niainttnir à 1 , ~  fois 1.i (I~iiiliti~ et  1 , ~  quantité 
(le 1:t sbcrbtiori I;ict6c. I 

Les tab1c.s ( l ' I l~~~~&~ et TIAMILTON (i) noiis appreriiicrit clii'iirie \:iclie 
(le 4.51 kilograri~nies exige 272 gr;iiiiiiies rle protides cligestibles polir soli 



t,ritretieri e t  un suppléitient de 50 grarnmes par  litre cle lait protluit. I,e 
besoin 1)rotidiqiie d'une vache lititière fournissant 12 litres (le lait par joiir 
at teint  donc 872 grairiines. I,n marge de  s6curité est, ici, assez 6tcndiic, 
sans approclicr cepentlilnt le tloiible de l a  cliiiintit6 des protides totai is  
(111 lriit comnie le 1)ri.conise SAVAGE (133). 

. Lit siipplérnentat ion protiilicliie peiit Ctre cntii,reriieiit :issiirbe p i r  la. 
farine de  poisson piiiscjue FLAJIEST (49) nolis i i ~ ) ~ ) ï ~ ~ l d  qu'il est possitrle 
d'ajouter saris incorivériients au  r6girne (les vaclics laitii,res 1 kilogmiiiiiie 
(le farine (le poi.ssoii I)iir 500 kilograniines (le poicls vif. 

On enregistre nienie cl'lieiirciiscs ri.pcrciissions siir le roliinie (le I;i 
s6crbtion liict6e, l'htnt pliysiqiic (les aiiiiriaus et  leur reprocl~ictiori. [JIOS- 
ILOF, e t  coll. (11-1)]. Lit tenelir en lipirltis aurait ,  tl'aiitrc ptirt, tenciaiice à 
niignicritcr si la farine tlc ~)oissoii est atlilitionn6e (le lu1)iri [JI~ozt.:ii 
e t  eoll. (il.)]. 

ktablissarit lin piiralléle entre 1'effic;tciti. (le la. fitririe tle ~)oissoii et  tlc 
lu farine de priiine (le coton lsc;~i.sai (77 )  rie 1)eut clbcclcr aiiciiiic t1iffi.icnt.e 
critre caes tlciis cwiiveiitr6s iizot6s, qii'il s'iigisse (111 voliiiiic tlii lait ou de 
1 ; ~  q ~ i i ~ ~ l t i t é  (le I)txiirre protliiitc. 

l'kir coiitre, 1'al)oritlaritc coiisoiiiiiiutic~ri (le fariric (le iiiorue entraîne 
tIuel(iues cliarigciiieiits tlniis 1:i coriiposition e t  l 'a~~~,i irerive tlii k;eiirre qiii 
tlevieiit griinieleiis tantlis que son point clc fusion s'bléve [ I ) I H U E I I S  ct  
~ I C I I S T A I > T  (ns)]. 

1.e Veau. - C'est entre ln troisièiiie et  lu cinqiiii.iiic scrii:iirie qiie le 
vciiii eoniirieiice ;L riin~irier. . \ f i r i  ~i'6conoiiiiser le liiit tliiris sii ratio11 jour- 
nalière on peut, d t s  lors, y iiieliire des nliniriits secs pr6p;irés selon les 
forrnules (le S.sviicri et  3Ic CAY (139). 

Une poign6e tlii iiii.liir1ge est p1aci.e clans le font1 (lu seau apr ts  cliiiqiic 
repas de  lait. ,111 cours (le 1;i cinqiiième semairie l t i  qiiantiti. de lait cst  
diminuée tantlis qu'on augniente celle d c  l'eau de boisson e t  d'alimcii<scc. 

IA'iiicoii\ 'nient (le l'iricliisioii des fariries de ~)oissoii e t  (le viande dans 
l'nliriicntation des vc;iiis est (~u'el l t~s entraînent l'apparition plus prbcoce 
cl'iiiie cliüir roiige. 

Essayant (le conipiirer soja ct farine (le poisson, ~ I A < ' K I X S T O S I ~  (97) 
coricliit ;\t lit li.g_.tre sii~)biiorité tlii siip1)lt:iiicrit v6pttiil lors tlii sevrage (1ii 
veau. 



. . . . . . .  E't~riiie (10 l~oissoii. 
'I'oiii.teai1 l l t t  l i t i .  . . . . . . . .  
;\'i.oiiie. . . . . . . . . . . . .  
Jlaïo. . . . . . . . . . . . . .  
C h i l i  po~i(lGral joi i i - r~:~l i l~r  : (i!ilg. 
, . 1 o i i i t r u i ~  il<: soji~ hroyi. -L 2 (10 

craie. . . . . . . . . . . .  
' I '<~i ir tea i~  (Io lin. . . . . . . . .  

. . . . . . . . . . . .  Zvoiiie. 
I I & .  . . . . . . . . . . . . .  
Giiiii 11(111<1i:ral joi~rriirlirr : ÏSI  g. 

OVINS 

De iiiêriie qiie les Rorins, les Oviiis iie peiiveiit siiiis iii,.oiiv6ilirilts 
pisser l'liiverriiige eri rie reczrvnrit cIii'iinc riitiori tlr foiti et  tle paille. 
1)eiix irinriif(~stntioiis ~iliysiologic~iies cii sorit l'iriiiiiélliiitc c~ciiisi,qiirrice : 
iinc ctiiite (le poi(ls e t  itrie diriiiriiiticiii clii;tritit:itive e t  c1iiirlit:ttit.e de  I;I 
prwl~ietiori lii,iriiGre. 

11 existe tl':iilleiirs, cwriiiiie l'ont iiiotitré JI~ . i l~~r i l<:r~r .  e t  coll. (112) iirie 
btroite rellition eiitre le p l in  tlc ~ ~ ' i l l s  et  l a  fisatioii (le 1)rotiilcs soiis fornic 
(le laine. C'est ~)oiirr~iioi  les r:itioris ~~r ; i t i t~ i i e s  cl'élevage forit ii1111el B des 
iilirncrits rielies eri azote. 

Tont  corririie lit faririe (le liizeriie et  Irs toiirteittis, 1;t itiriiie (le ~ i ~ i s s o i i  
rieut fort bieri ~)niirvoir  h I;t satisfaction 1):irtielle tlii I)csoin ~jrotillique e t  
figurer tlilns i i r i  r6ginie il tlosc O<: T , O - I O O  grariiriics lctr 100 kilogrnrnnies 
(le ~ioitls vif [FLAMEXT (1!1)], ( I I I  erieore 120 grziriiriies Imr ii(llilte (121). 

Ton (152) prbcciriise le riibliinge siiivarit : 

l '~ri .%>l ( 5 3 )  reriforce, :in iiioyeii tlr f;iriiie (le poissoii, lit iioiirriture 
tlrï brebis qiii nlliiiteiit, et  recoiiirrinritlc : 

VOLAILLES 

1,es Lesoiris tizotbs clii;~1it:ttifa et ciiiarititatifs (les cjihe:~iis de  1)itsse- 
coirr diffèreiit assez not:thleiiierit cle ceiis (les JlüniriiifGres. Xotoris 
tuiit d'nhnrtl riiir la glyciric, niiiirioiic-i(le kiiiriiil Iioiir ces tlerriiers, est  
esheiitiel chez le ~~uirssiri. 

Le Poussin. - S n ~ r r i ~  e t  coll. (117) e t  JIA>IMOSD e t  ~011. (61) ont 
reiiiiirclrib piir nilleiirs t~ric I,t riieilleiire croiss;irice (111 poussin iioiirri 
nri 1 ib i tu)r~ s'ohtierit pour i i r i  rbgitiic ~oii tcnilnt  21 11. 1 0 0  (le proticles. , 
L'in~liee (le consomni;\tioii (gain corporel piir iiriitt (le ~ioills (le 11roti6les 



consoinmés) le plils élevé, s'observe avec un rbgiriie à 12 p. 100 (1-17) 
ou 15 p .  100 de protitlcs (64). 

Clioisissnnt un nioycti terine, ' l \ l u s s r i ~ ~  (116) ~~récoriise 18 p. 100 tlaiis 
Ics ri.ginics d'6levagc. , 

Une ration compos6e uriiquenieiit (le cbr6;iles 1)rbseiite donc toujoiirs 
un  t a u s  d'azote trils é l o i g ~ é  (le celui qui perriiet uiie croissanceol)tiriiiiiii. 
U ~ i e  supplémentation protidique s'impose. 

'I'n conipnrantLlcs valeurs moyennes obtetiiics poiir l'iitilisntioii de 
tlivcrs suppléitients prothiqiics tcst6s coiilme ~ l t l i q t r e  source d'azote d 'un  
regime, VA?; LASDISCIIAM ~t c.011. (154) 6tal)lisscnt lil I~ihrnrvliie siiirnrite 
pour le poussin Legliorri b1;iiie âgé de Ci à 12 sciiiair:cs. 1.a Vnlciir lliolo- 
gique de l 'aiif entier, tout aiitarit que l'inf&riorité de la farine de poisson 
sur celle de soja soiit assez siirprenantes : 

\-uloiii. Hiologicpio 
(Elif total  sé(3li6 . . . . . . . . . . . . . .  41.2 & 1.52 

. . . .  Farine <le r i i~ i i l i ; t~ l t~n  (GO ~~iotfiine) 57,o 5 0,!+5 
. . . . . . . .  JIout  scrap (5.5 /A prot6iric.). 41.9 x 0,Ïl  

(:ani.irie . . . . . . . . . . . . . . . . . .  53.0 + 1.61 
" ,  Sojit (Expellei) . . . . . . . . . . . . . . .  t 0.0 2,(;1 

Gluteri riiuïs . . . . . . . . . . . . . . . .  2S,7 1,!)0 

1)'après Girac e t  L ! ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~  (62) la füriiie de tournesol a iirie 
J'alriir I{iologicliie éqiiivalrtzte à celle (le sarclirie. 

son côt6 ~ \ I . ~ ~ Q U I S T  n'lihsite pas affirnier : (( crie farine (le poisson 
(le bonrie qiraliti. eat iiric soiircc coinpl6te d'nriiinoiivi(1cs si l'on se rapporte 
2ius r6siilt:its ; i i i i i1~t i~~ut~s.  i!ctii~ll~riicrit, c'est I'i~rie cles cjricl(~iics soiirres tir 
protéine qui pcrrnettciit lit croisstince normale (111 poii~sin, par ellc-rncnic. )) 

Par le fait de  supplbineiitatiori rbciproclue ccstairies üssovititioiis (le 
condenshs se r6vi.lent plils efticnces que Irs c:ilciils k);isbs siIr les 1~r~c6tlciits 
chiffres ne permettaient dc  lc prévoir. 

. . .  Farine <le LIanlia(len + J l r a t  scrap 4!),5 52,2 
I2uririe (le 1Ioiiliaileri + E'uririe do soja. . 66.5 GX.8  
larine do 1I1rkadm + Gluten Li* miaïs . 42,v t i ! l , i  

E n  tleIiors cl'intiicntions qui seront pr6cieiises à I'bIeveiir, ces eliiffres 
foiirnissent iine preiive di1 I)icii-foi~tlé (les tlibories moclcriies sur In s!ipplC.- 
nientation. 

I l  importe en pratique de connaître 1;t valeur protidique tl'iin roiicentré 
njoiité aiix aliineiits qiii coristitiic~itlialritiiellciiic!it le rbginie végi.tal (le base 
(lu poussin ; st~niblable soiici a giii(1O lesrcclierclirs c~iicrioiisülloiis briiirrbrer. 





L'origine des farines de poisson seiiible avoir une influence pliis 
' 

profontle sur la G. V. que la teclinique intlustrielle de fabrication (131). 
Cette méthode d'évaluation de I'efEcacité protidique fournit assuré- 

nierit (l'int4ressantes precisions, rnais il est vraiseriib1ab:c que le poussin 
rie réagit lias, toiijoiirs tle façon identique vis-&-vis des supplbments a z o t 6 ~  
(li ian~l son réginie est liyyoprotéiqiic (cas de 1'6valiiatiori de la G.  V.) 
oii normal (rbgiine tl'élevage h 17 p. 100 et pliis de protbirie). . 

I)rtat>~ic (39) expbriuieritaiit siir tlcs poussins (le 1 D 3 seriiairics 
rvcevnnt iirie rioiirriture à base dc maïs, observe qiie la faririe de poisson 
arrive eri tGte, avant le lait écr6riié sec; les farines de coton et (le sang ont 
iirie faible valeur (le sii~1pl6iiientatiori. 

S ~ ~ i i \ v o o i >  e t  COVCII (144) ~irocl:i~nent aussi l'infériorit<: (III lait sec 
coinparé à la faririe (le poisson. Toiit en provoqu:irit un gain poiidéral plus 
r;ipi<le di1 ~ioussiii, celle-ci entraîne iine riioiri(1re consoninlat iori totale (le 
iioiirritiire que les autres siippléments. 

T,'associatioii faririe (le poisson + poiitlre (le liiit écréiiié Iirovoqiic 
t1 'a l ) r+dI)1t~t>~t t  et  KVASS (11) iine acc6iCration (le la croixsaiice r t  diminiic 
la niortalit6 (141). 

TA ~ ~ ) s i t i o r l  ~)rivilCgi~e (le la furiiie (le ~ioissoil cii regard (le celle 
(Ics iiiitres coricentr6s liroti(1it~iics :iriiiiiaiis se riia~iifvste-t-elle 1-is-à.-vis 
c1r.s coriccntr6s v6gi.t:iiis ? 

Si le soja iitilis6 seiil pciit assurer lu sii~)~il6iiieiitatioii protidique 
i ~ i i  r6gitnc (111 l~oiissiii [ l ~ ~ ~ i a i o s i )  et  TITUS (K)J ,  il ii'eiitraîiie ce1ieiitlaiit 
p i s  i!nc croissance aiissi rapide de l'üriirriül qiie ne Ic fait lrt farine de 
poisson [L)I~APEK e t  EVASS (41) et  ~ I E C S E I ~  et  XORRIS ( ï l ) ] .  

I IEVSER et ~ 0 1 1 .  (72) jilacerit & la siiite des farines de poisson, tlnris 
l'ordre <lPcroissarit d'effic:icité proti(lique, celles de soja, tl'aracliicle e t  <le 
coton. CHI~ISTIBPISEN e t  c.011. (24) njoiitrnt qiie 1;i graine de lin ct Ir gliitcii 
(le iilaïs sont iriüptes à. protliiirc iirie sup~ilbiiientation qiielconque. 

Les coiicentrés riiistcs sont liübituellerneiit va1orisi.s par l'apport de 
fiirine tlc ~ioisxoii ainsi qii'il ressort clcs trtivaiis tlc Calrv~rt  et I ~ E I ~ G  (21): 
cri accord avec ceiis tle DRAPER e t  KVASS (10). 

Gains poii(I6riiux 
eli g 

Farine cle liatriig. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  23ti 
Farine de sardiiiu . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  231 
JIeat sc8rap : . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  l X I i  
Farine (le soja.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  212 
iiO Y& farino soja + 40 Y; faiiiie liureiig. . . . . . . . .  2x3 
55 y& farine .soja + 25 /A fari110 Iiar<,rig. . . . . . . . .  233 -- 
r . >  y& fitriiie soja + 25  ?O farine sar(1irie . . . . . . . . .  ?:il; - - 
1 . 1  0,o furirio soja + 25 0,o 3Ie\~t svrap. . . . . . . . . .  211 
34 7;  farine sojit + G G  Y& faritic liwterig. . . . . . . . .  233 



L;L farine (Ic s o j ; ~  aiigiiic~ite l a  corisori1i,iatiori ;rliiiicrit:iire par  iiiiit6 
(le gairi pon(l6r;il alors qiie lit farine (le ~ioissoli 1 ; ~  diiiiiriiie. I l . 4a~~osr )  c t  
TITIJS (6.5) corifirnierit les c~orieliisioris (les 1)rbcbtlcnts aiiteiirs e t  tlbcl;irr.iit : 
(( Siirdirie fis11 meal is of oiitstaii~liiig vnliie a s  a proteiii siip~~lciiierit t o  
soyl)enn riiciil. )I 

Kor .1~ et  cull. (16) arriverit 5, (les coiic.liisioiis (111 riiciiie ortlre poiir 
le ~ w i s .  

1)iielle doit 6tre cepcriiliirit 1;t ~ircll~ortioii (le fiiriric (le poissori tliins 
iiii regiriie ! 

Uri fiiible ~iourccritage - (le 1 R 1 1). I ( i 0  - corii~ilétiirit le t;iiis clc 
~rotbi r ie  d'iirie r;itiuri piIr ailleiirs b<liiilil-)rbe siiffit A provoclilPr (l'après 
VAN I , . sznrsc~raa~ e t  coll. (35.5) e t  ~IETSI.:II .  e t  coll. (72) iirie csc.t.llt>nte 
croissiii~ce. 

HECSEK e t  S o ~ < i < r s  (71) riotent qiie cliiris Ics n:eilleiirt,s coii(litiuris 
11 kilograriitiies (le noiirritiire corrcs~ioriclqrit ii uri gairi 11oriilér;il (le 1 1ig. 

Soi1 seiilcinciit Itt fiiritie (le ~ioissuri est i i r i  esvcllerit siip1i16iiierit 
l~roticliqiie d e  lit ration (111 poiissiri, iti;iia ericnre, (Ibcl;ircrit \'AS IA.s?;r)rs- 
G H A J Z  e t  roll. (15T,), elle appiurte certniris factciirs (le croissiiiicc. 

PESSACK et  coll. (12ti) oiit proiivé 1'existcric.r: (le ct.(s) fiic.teur(s) c t  , 

l e i ~ r  soli1bilit6 ( l i~ns  1'6tIii11iol 5, h0 1). 1 0 0 .  
Citoris poiir terinirier qiiclques forriiiilcs ~iraticliies tl'6lcvnge à201). 100 

(le liroti(1es eiivirori : 

(*) Yrrit 6ti.e rerii1il;hci: piir (lit toiirteaii ~l'ur.t~c.Iiiile oii tlu toitriicsoI. 
(**) Faciiltatif. 

. . . . . . . . . . . . . . . .  31nïs jiiiiiio 
. . . . . . . . . . .  .lvoirie oii orge I l i .0~6 

. . . . . . . . . . . .  Issiies (le riieiiiierie 
S o n , .  . . . . . . . . . . . . . . . . .  
I'oiidre <Io liiit &rtiiri#. . . . . . . . . . .  
Varitle (le via11(Ie . . . . . . . . . . . . .  
Farine do j)oissoii. . . . . . . . . . . . .  

Le Dindonneau.- Aii iiiî-riie t i tre qiic le ~ioii'qiri, le tlindonrienu 
h&ii&ficic (le i'introc1uctioii (le f;~riric (le 1)oishorl dii.iis sori 1.6giriie. i.es rbsiil- 
t a t s  d e  LII.LIE e t  c d .  (91) e t  U I R ~  et  coll. (13) l iennent voiifirrrier <.eiis 
( l ' r Z ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~  e t  I Z s ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~  (7) (lbjii cit6s. Ln, fciriiie d e  poi.;<oii pst aiishi, 

S n  1 

3 1 
10 
21) 
(i 

4 
5 

Yuririe (le lir~t~riie . . . . . . . . . . . . .  7 
Faririo (le toiirteaii tle sojit (*) . . . . . . .  9 
Faririe do cotori. . . . . . . . . . . . . .  1 - 
I'irrre it cliitiix oii co<liiille (I'liiiitro . . . . .  1 
C:ori(Iiriierit ttiiriéral . . . . . . . . . . .  0.5 
Hi~ile (le poisso11 . . . . . . . .  , . . .  0.5 
Cuii(lrris6 soliiblu (le ~)oissoii (**) . . . . .  



dans le cas prbsent, un  ~ u p p l ~ n i e n t  protidiqr~e suphriciir a la farine de 
viande e t  ail soja. 

Le Caneton b6néficie de l'inclusiori daris sa. ration d'4levage (l'lin taiis 
(le farine de poisson pouvant attciridre 25 p. 100. 

La Poule pondeuse. - S o n  seiilcriierit la farine de poisson favo- 
rise lu croissnncc (les jeunes goiissins, riiiiis encore se rnoiitre active peli- 
tlant les (lernicrs stades (le leur cléveloppement jiisqu'à l'âge fidiilte. 

SILSOY e t  SCIIAYEIL (120) ail coiirs tl'iine exphrience qui durit 
cent neuf jours coriipar6rent ln courbe (le poids (l'animaux rccevarit d'iine 
part  iinc rntioii ti'élerngc saris faririe de poisson e t  d'aiitre p i r t  iine ration 
semblable où cette farinc entrait polir 23 p. 100. 

lhiris ce dernier cas iirie croissance p l~ i s  r:ipide pcrriict aiissi (le rbaliscr 
iinc i.corioriiie (le rioiirritiire. 

Guiil pori(lPra1 Soiirritiiie 
(i3) consomniGe 

p. g lit? gtliiiii 
pu~idCral ( g )  

I I  E U S E R  et SOKI~IS (71) forlt itiissi lil reriiar(llie siiivante : ICS ~~oi l le t tes  
1~r iv i . r~  de fariiie animale et, eri p;irticulicr, de farine (le poissori, n'attci- 
giicrit jaiii~iis iin tléveloppçrnent cornp>irnble h cclles qiii t.ri reyoivcrit 
contiriuellerncnt ; l'époqiie (l'appnritiori de lit ponte est retardhc (le plii- 
sieurs st~riiaincs. 

Eri oppositioii avec les résiiltats (le KEJIPSTER et l I ~ s i ) ~ ~ t s o s  (86) tine 
siipplénicritatiori de 2,s p. 100 (le farine de poissL>ri compli.taiit urie rntioii 
colitenarit clbjü. (111 soja, aiipiiieiito 16gcreriierit la productiori d'wiiis 
[CAILVER et coll. (22)]. 

11 Itt suite tl'iirie &rie (l'exp6riciiccs Coccir (27) 6tablit cilie 1'6closa- 
bilité des uiiifs est favorisk par l'adrlitiori (11- fnriiie de poisson ail riaginie 
cles poules ponclciiscs. 

L70ici, b ce sujet, 1c.s r6siiltuts cles essais (Ic L'EXSAC'K e t  col1 (126). 

L'aiigiiiciitiitiori (lu t a u s  d'bclosabilit6 rie serait ptis d û  à 1, cliialité 
des proti.iiics (le ln farine de poisson, riinis à uri facteur iioti itlc,iitifid dont 
l'&turle ne rcritre pns dans le cadre tlu pr6scrit travail., 



SUI{ I,I< ILOLI; I )U  I ~ O I S S O X  I).LXS I . ~ . \ I . I ~ I I ; X ~ ~ ~ I ~ I . I O S  3:) 

Ess.41~ ~ ) ' C V A L ~ A T I O X  A P F I ~ O C I I ~ ~ I C  I ) R  I,.L VALETE BIOI.O(:IQI:E 

. , loi i tes les cspi.riences ~)Iiysiologicliies sont riialliciirciisciiieiit longues 
et  clélic~~tes ; clles tlcriiantlcnt B Gtre effectiiées tliiris des 1nI)oratoires 
s~)tci;ilisGs. 

C'est poiirrliioi ccrtniris aiiteiirs coiiiriie I 1 ~ ~ l ~ r ~ s ~  et coll. (d) ont 
pri.féré teriter dc  rciiiéclier à oette tlifficiiltb par (les iiioyeiis pureriicnt 
cliiniiqiics. I ls  forit appel à lit tligestiori erizyriiatiqiic in vitro poiir corri~~léter  
les t10riii6es fournies par le dosage dc  In protbine vraie des pro(1iiits ess:iyts. 

L;t corn1)innison (le ces d e u s  proci.tlés, pcrfectiuririét~ ciicore par 
i l ~ a ~ ~ r r ~ s ~  ( 5 )  permet iine Gvahiutiori aii;ilytiquc (le l ' Indice  de  (2lralitn 
I'rotéique. Cet Iridice SC troiive Gtre eri coricorclarice avec les tests riutri- 
tionnels actiielleriierit pratiqii4s, ainsi que l'indiquerit les eliiffrcs siiivaiits 
proverinrit tl'iine série cl'esyitriences cffcctiiées p:ir X L J ~ Q ~ I S T  et  A l s ~ ~ r s u -  
SOS ( 7 )  sur les poiissins e t  les (Iin~lonrie;~us. 

I<I.:I.ATIOS ~ T K E  L'ISDICE I>E QEAI.IT~ P R ~ T É I Q C E  ET LE GAIX POTI>I?RAL 

DES POUSSISS  ET U I S D O S S E A C S  

'1 Gary POSI>~;K.\L JIOYEN 
PAR TSITÉ DE TOL-RRTTI-RF: 

Isu1c:1c COSSO.,I.\~BE (*) 
A \ ~ . ~ ~ ~ ~ x ~  u r  QUALIT& (g)  

P R ~ T É I Q C E  

I)iiiiloi~ii~~;iiis l'oiissins 
-- 

E'aiqine (10 stridirie. . . . . . . . . . .  X:3 0,3!3 0 , 3 i  
Farine ( l e  tlioii. . . . . . . . . . . .  7s 0.37 U,35 - - . . . . . . . . . . .  Vuririe (10 rnqiiiri 1 3  (43.5 O.:%? 
12aririe tlu recluiri . . . . . . . . . . .  5 8 O,? 1 O,? t 
Faiinn (10 viitri(lo . . . . . . . . . . .  ri:{ 0,:H 0 ,3  1 

(*) Il existe 6galoinerit iine it.liitioii ,.lirec.te riitso Io gaiii 1)oriilGriil c'es aiiirriaiix 
et l'lri(lice (le Qiiulito I'rot&icliiu. 

I I  existerait ilrie relatioii ~ ~ o s s i b l e  entre l'lritlice de Qiialiti. Z'roti.ique, 
qui n'est valn1)lc que poiir les cîncei1tri.s protbiqiies d'origine wriiiiialc, 
et  leur tcriciir cri méthionine. 

C'est toiijours clicz le poiissiri - dorit le r6giriie r:orrnnl est gC.ni.rale- 
nient (lbficient e n  cet aniirioacitlc - qiie les meilleures coricorcliinces 
fiircnt enrepistrbes entre l'lntlice l'rotbiqiic e t  l'efficacité (I'iiii aliment 
tel que 1û farine de poissori oii 1;t farilie de viiiiitle. 

Eri pratiqiic, 1'Iriclice (le Qiinliti. l'rotbique piiraît (loiic susceptible 
. d'une utilisatioii profitable tltiris le cas oii iinc approsiriiatioii suffit 

[I<OKOSKI (Ss)]. 



3 1 COSGK k.S INTI<RS:4TIOS.1 L D'&:TCDI~ 

I : v ~ s s  e t  coll. (16) estiriierit qu'il existe ün  coefficient r6el de  corréla- 
tion entre 1'Iridice (le Qualité Protéiqiie et  la  Cross Value. 

S o n t  ri.ceriiruerit J ~ A R C I I  e t  coll. (10'1) ont essayé de prrfrctionner la 
iri4tlioilc d ' r Z ~ ~ ~ ~ c ~ s ~  ( 5 ) .  

I)iff bra nt ,  p;ir lciir roni~)osit ioii cliiiiiique, (Ics f arincs (le poissons 
wseui; [cf. ,JACQCGT e t  C R E A C ' I ~  (SU)], les farines de  sqiinle seraient siisccp- 
tiblcs tl';ivoir en corisi.qucnce Urie ïalelir a1iii:eritnirc tliffbrrnte. 

Un t a u s  reletivcnicnt. blevé d'azote,non protbiqiic, e t  en partieulicr 
(l'tizotc iiri.iqiie, pourrait expliquer tl'bvcnti~clles divergrrices. 

Une rtcerite revue de TEKROISE (150) trai tant  de l'utilisation ulinien- 
taire (le l'iizote non protbiqiie Iiiisscrait pr6voir polir les fractions iiréiquc 
et nrliirioniacale (les farines (le squale l'efficacité suivante [(l'après TER- 
norss  (1.70): IZI~I>EHII;ZT,T)F.X et  ('011. ( l ) ,  JIILLARD ( I l l ) ,  LOOSLI e t  JIc CAT 
(93), Loosr .~  e t  roll. (N), Acri~~so ' ;  e t  J I c s s s i i ~  (3), I?RICE e t  DEAX ( l y ) ,  
I~EI.LE:R ct Z'ESQL-ITE (( iS)] : 

L--.\rnr~~o~~iaral S-GrCiqiiu 

Porc. . . . . . . . . . .  4- (150) - ( I L  
\ .eit i i . .  . . . . . . . . .  7 ? ( 1 1 1 )  + (9.)) (!iti) 

. . . . . . . . .  I'ortrsiii - ( 3) (15) (68) 

Cile 7- iii(1icjuc iiiic. porsit~ilitb (l'iitili~ittiori ; lt, sigiie -, urio iiiil>ossililité. 

1);iris la ratinri (le tlivcrs aiiiiiiaiis ~I . IRÇIIALL et  coll. (101) (103) (106) 
ont rernp1;icb 121 poiidre (le lait clioisie coninie protide de r6f6rcrice par de 
ln farine (le rcquiri prGpnr6e p;ir voie Iiiiinitle. Lciirs obscrvatioils se résu- 
rnciit nirisi : 

I ) C K É G  
IIF: L'EXPÉRIESCE Itt:girrie RRgime 

avec itiririe avec poii(lre / (le squale (10 liiit w r ~ i r i ~  

l'orc (105). . . . . . . . .  1 G scriiaincs 147.0 111.5 
Veau ( 104) . . . . . . . .  16 semaines 1 1184 1 111,l 
. I '« i i ss ir i ( l~( i ) .  . . . . . .  12scrnaiiies 77lj,l  74fi,3 

(*) l'oids expriinb eii livres pour le porc et le rouu et cri grarnrnes pour le poiixsin. 

L'aspect des animaux fut. toujours satisfaisant. rluciice lGsion ne  
put  6tre tlEcel6e à l'niitopsie des porcs oii (les poiissirix. Leur cliiiir ne ur6- 
sentait aucunc otlcur ~ i i  saveur de  poisson. 



T,ri fnririe tle stliiüle eritrttînait iirie c~roissaiice tlrs por(*s et tlespoiissiiis, 
suy)t'~ririirc tliiris 1'eri~eiiii)le à pelle 01)teiiiict par 1 i~  ~)oi~iIrtl (le lait f"er6r1ié, 
ericore tliie les diRtrcnc.cs rie soierit 1)iis sigriific.. ~t t '  ives. 

L'opiriiori (~'XLMQCIST (6) est riioiiis f:tvorti,t)le e:ir l'criiploi de certaines 
fsriries (le reqiiiiis tlirniniie (le :I:! 1). If10 le gniii poritléral ~~rovorliit: tliiris Ics 
iiiêrnes coiirlitions piir 1';itlclitioii tle faririe (le sartlirie. 

I:HIAN ( 1 3  1)  a. rii4riie rciicoiitrk cles farines (le rrcliiiii, ri'nyiiit aiiciiii 
poiivoir tle siippli.riierit~tion dttris le rbgiriie (111 poiissin. 

I ~ I I I A S  et coll. (IR;>), B lu siiite (le rc>cl.ierc.lies effcetiibrs sur le cliieri (le 
iiier, dbcliircrit qiie les farines (le sq i~a l r  sont, A 1'irti:ige (le celles (les pois- 
sniis osseiix, serisibles nrix trniteriieiits irirliistriels siihis. Ici vricore Ir 
protluit ~ ' r b ~ ~ i r b  ~ ~ i r  voie sk l ie  est Lirii infbrieiir :I celiii pr41);irB IEir voie 
liiin~i(le. Ce tlerriier, corrinie l'iiidi(li~erit J 1 ~ ~ s t x ~ r . 1 .  et ~ 0 1 1 .  (10 $1 (105) (106) 
seirible lin ccncentrk protéiciiie iritbrrssant. 

I,es avis deiiicurcrit doric encore piirtag4s et  il est prbriintiiri. cl'érnettrc 
Urie upinioil rl0finiti~e siir l'efficncitb- aliiiieritaire (les farines (le 1)oissoris 
carti1;igirieiis. 

S'il est iiorrii;il, et  facile, de vailter Irs ~ i i ~ r i t r s  recoiiiiiis tl'iiii protliiit 
aliriiëritüire, l'olrjectivit6 veut qiie l'or1 cite niissi ses jncori\.briieiits. 

On rcI)roclie aux fctriries (le poisson (lc provoqiier ptirfois, chez Ics 
aniiiii~iis, tlcs accitlents 1)hysiolopiriiics et l':i~~piiritioil tl;iris leilrs tissitr 
d'odeiir c t  saveiir (le poisson. 

Accidents physiologiques. -- Le lürc1 cles porcs qiii cuiisoiiiiiierit 
aboridariiriicrit de la faririe rioii tl4sliiiilbe tlevicnt ra1)irIeiiient jtiiine, 
moi1 e t  rance [EAKSICOAT ( I l l ) ,  B ~ . s ( I E K .  (10)l. 

II  arrive niissi qiie (les plikrioriiPrics tos iq~ies  se iii;iriifesteiit : raidciir 
tlcs piittes, distropliies iniisciilaires, siircl.itirge gr:risseiise likpiiticliie. 

Ciiez le poiissin, ~ ~ O L S T  e t  ~ I O L H K O O K  ( 7 5 )  1,;irlerit cl'iirie riitiltidie 
(le type scorhutiqrie app;iraiss;int qiinnd 1'aliriierit:ition rt.riferriie 20 1). 100 
(le farine (le poisson. Sclorl l).z)r e t  SC'IIOEXHEYDER (32) (le telles tloscs sont 
responsables de carerices se tratliiisarit par iine paralysie (les pattes, (le 
l'aribuiie, cles librnorrügies e t  uri retar(1 (le croissance. 

I'ar 1t1, siiite T I T ~ - s  (1.51) 6t:tblit qiic ces nccidrrits airisi qiie cviix 
rlbcrits soiis Ir iiorii t 1 ' l ~ r i ~ t ' ~ ~ ) l i ; i l ~ 1 i i n l i i ~ i c ~  dii poiishiri rentraient cliins le 
cadre 1)1iis gGri4ral de l'avitaniiriose 'E. Au cSoiirs d'un esposti tlOttti110, 
CREAC'II (2s)  a rassembl& les argunients periiitttant d'aflirriier que les 
acitIes grns.trts (1ésntiirE.s qiic l'on rciicc~ritre tlnns les tissiis (les poissoris 



- et retrouve (laris les fariries - soiit à l'origine de cette nvitaniinose (*). 
On sait d'autre part  que l'action tles huiles de poisson sur lit lactation 

[cf. CREBC'II ( Z Q ) ]  se traduit p;\r Urie diminution du taux des matières 
grasses d u  lait. Un enlploi abusif (l'une farine trop rielie en lipides provoque 
Ic niêrnc iiicotiv6nicnt. 

D'autres acciclcrits - rettiril de eroisstirice, troubles tlivcrs pouvant 
entraîner une isqiie fatale - ~bcuvent Ctre cnusbs par la- teneur trop 41evi.c 
dcs alirncnts cn sel. 

Dkins les iarines de poisson, cette Iiypcrsaliniti. rhsiilte d u  triiiteiiierit 
1 

(le  oisso sons - oii (le di.chets - pr6al:1l)lemcnt sa1i.s. 
Coiiiiiic I;t croissanec se trou1 e ralciitie (lu fait d'iirie tcrieur trop 

4leti.e en lipides et en cliloriircs, il a scinblé profitable d'insister siir rcs 
~~libnorii<>nes q ~ i i  s 'op~~osciit  H. l'nct ion b6ribfiqiie de la fraction prot6iqric 
dii inêriie aliinviit. 

Odeur et saveur de poisson. - Si les acides gras trils tl6szituri.s 
t1c.s fnrsinrs cle poissori rn sont les priiiejpaiis responsnl>les, le rôle (le la 
f ractiori prot i(lique n'est peut-êt re pas n6gligeable. 

I < C S G E I ~  (19) prétend qii'on pciit donner jusqii'à 3UU grariirneü par 
joiir t17iiiie fnrine tlc Iinreiig ronteiîniit Ci,J p. 100 (le riiati+res grtisst.s s;iiis 
ribl)crciissioii fiic.lieiise siir le gont et l'odciir J e  lu vitirlrle. 

YEST.$L et co11. (157) ont r(.wlisi,, tle leiir côté, I'esp6rienc.e s i i i~an tc  : 
la iioiirritiire tle trois grou~)cs  (le porcs (le 30 1;ilos rcnfcrriiait 10 1). 1 0 0  
clc farine (le rnenhaclen. 1)eiix d'entre eiix rcrcvaicnt cn oiitre (le faibles 
poiirccntnges tl'liiiiie (le rneiilia(1eri. Apri.s cciit jours Ics ariiruüus soiit 
a1)nttiis; les tests (le tl6giistntion (Ionrierit les rbsiiltats seliéniatiqiics 
siiivants : 

10 7; tir fiiriiie (ln i i i r i i l i i i i l t . i i .  . . . . . 5 i'~li~1iti11o1is m1ir 8-2 testés 
Idcm + 0.5 96 tI'liiiilu du  rrit~iiliit(1vri. . 24 évliantillons sur 83 tesiCs 
l(1~111 + 1,; 11iiilv ilc liie~iIi:~d(~ii. . . 1 61 P~~hi~i~tilloi~s SUI. 87 testCs 

Le goût d u  lard est plris aflccté que celui J e  la, viande inaigre. lteinar- 
quons cri outre, avec IIoscai\~p ( 7 6 )  que le foie e t  le cerveau sont les organes 
qui acquièrent le plus facileruerit une saveur « marine ». 

Sotons enfiri qu'odeur e t  sril-eur étrangères peuvent trCs bien ri'appa- 
rziître qu'après la ciiissoii oii lors (le In conservation   LE^ (01)j. 

(*) Il est 6galt.inont ~iossiblo <l i~ ' i i i i  exc's Ce vittirriiiiv A u i t  tioiiiié lit.11 à l'appiiitioii 
(le ~111~~11orni.1it.s (10 C'II .~II( .O c.11 v i t t i i ~ i i i ~ ~  C. (!es iii;tnift~statioris so serai~i~t stipt)rl~oPijie~i à 
ct.1lt.s tlo l'avitarriirioxo E. 



TAI siirclir t l i i  1;iit de  vaclre iic seriille pas riiotlifi4e p;ir 1 ; ~  corisorririin- 
tioii t l ' i i r i  excès (le faririe (le poissori (111) ; seiil, ( ~ C T H R I E  (61) rtlrii:irclue 
iiiie suveiir ti lit fois « oxyrlr'e » e t  (( ccrprine » tlii lait d e  vnclie füisarit siiite 
à. l'irig(>stioit tle fortes doses tl'liiiile ntteigtiiirit O , Ï 3  f: Icir liilogrnriime de  
poi(1s vif. 

I,e goîit e t  lit saveiir (les farines tle poisson se cuiririiiiriir~~ic~~t très 
rnpicleiiicrit :L 1;i cliair (les vol:iilles. 

1,eiir tenciir blcvbe tsii Iiuile est teiiiie poiir 1);irtiellenieiit res1)oris:iLle 
de  ce ~)l:(.rioiiièrie. 

~ I I L D I T C H  e t  coll. (73) toiitcfois, tlbriioritrerit cliie la polile est c;ip:ib!c 
d'utiliser iine faible qiinritité tl'ucicles gras tr6s tlbs;itiiri.s piiisqii'il leur 
fiit iiti~)ossil~lc t1't.n c:ir;ictbriscr tliiiis les lipitlcs corporels (le l'nriininl 
recevant iiric ratiori contenant 7 1). 1 0 0  de  fiiriiic d e  poissori titrarit 
7,s p. IOU (le graisse. . 

,!II taiix (le 15 p. IOC) t'iaris le rbgiriie, rnaiiiteriu peri(1arit les qiiütre 
seiiiüiiies qiii j~rbcètlerit ' l 'abattage,  les farines (le poisscm (l'escrllente 
qualit6 siiffiscrit poiirtaiit iI cornriiiiniciircr i i r i  goîit tlbsagrbal)lc h 1 i ~  chair 
tlc In volaille [CIZTICKSHAS K (3 1)l .  

S ' a p p i q m t  siir les stntisticjries (le (lis-rieiif observateurs, JIARBLE t.t 
c:oll. (100) iiiontrciit qiic I'iritro(1iiction (le 10 1) .  100 de  farine (le poissori 
dniis lu rntinit (111 dirit!ori siifiit h coninii~nic~tier odeur e t  saveur h litclinir 
rôtit.. Ces niittiirs reiriarcliierit, toiit coriiriie VESTAL e t  coll. (157) chez le 
porc, qiic le fuit cl'asso~ier fnriiir e t  liilile (le poisson daris i i r i  rbginie alinieri- 
taire iriterisifie 1;t sltveiir (( niaririe » (les tissils. 

Ides bleveiirs incriiriiriaicnt lit fnrine (le poisson (le trnrisitiettre suri 
ocleiir niis niifs  qiie certaines poiilcs pontlaient ni1 printenips. VOS- 
U E L L  (le%) c~l~t~ri( l i irr t  ri'est jnrrinis 1);irveriii à Cstnlilir iirie relntiori (le cniise 
à cffct eritre 1;t riourritiirc nbsorlube e t  lu porite (le ces uiifs. Il prbcise 
ni6iiie c1i1'ils pwiiverit pro\.eriir tle 1)oillrs n'nyarit j;tm;iis rorisoriirrii. (le 
faririe (le poisson. 

l)(:sir:int s:tvcir tltiris (liiellcs c.onclitioris l'c~(lciir et  le goîit pciivcnt se 
transrricttre ai ls  wiifs; I ~ ~ H R K T S O S  e t  ~ V I L H E J I  (135) c~n t  essay6 des iations 
coiiteriiirit j!is(jik';~ 23 1). 1 0 0  do fariries (le 1)oissoiis (liareng, so-iirrion). 
Ils n'ohtirirent jariinis i i r i  wiif qiii en  pr6scritfit le goîit, rnt?nie nprés i i r i  

stock:tge (le trerite-huit joiirs ;2 100 C. 
KXANI)EL (S Ï ) ,  ~ I A R I J I . E  e t  ~011. (101) arriverit à des coricliiiions 

seriil)l;iblt~s cluoiqiie nioiris tlStuillbes. C K L I C K S H ~ ~ S K  (31) toiitefois, prb- 
tcri(1 qrie les (riifs (les oisetiiis qui  reqoivcnt (les tnilx 6levés (le farine e t  
tl'liuile, siirtoiit, si elles soiit tle 1);isse qiiniiti., sont ~)liissusceptiblcs que 
lit cliüir tle s'iriiprbprier tl'oc!ciir e t  tle saveur (le 1)oissori. 'I'orirtnnt lcs 
fitrines intt~itioriiiellenierit alterbes pitr NILSUS e t  SCHAYER (120) ri'oltt 
aiicuric irifliierire siir I t t  cjiiitlit6 (les triifs. 



Ceci iioiis aiiitrie à consi(l6rer (liielqiies inciclcriers pratiqiies. 
I'reiionr l'exemple tl'uii 6leveur (le vo1;iilles. 
Une filrine (le poisson coiitcnnnt 1 J 1). 100 de  lipitlcs, incluse au  t a u s  

(le 10 p. 100 tliins 12% ratiori cles poussins y introtliiit 1 , s  g (le lipides. Si 
l'éleveur, forqarit Ilt close, ajoute encore 2 ,s  1). 100 d'liuile <le poisson vita- 
iiîinée dans le but  (le (( fortifier )) ses tlèvrs, il arrive à Ieiir foiirnir uii ali- 
iiicnt coiiteriaiit 4 1). 100 cl'liuile (le poisson. Si  le r6girne ii'est pas suffisarii- 
riicnt riclie en vitainine E, les poiissins riscliient tl(w accidents tl'nvitami- 
nose qii'il iiciis a 6ti: tlonnP (l'observer eii semblable occiirrcricc. 

I A E A  (92) ;L proiivk que 2S grai~iiiies (l'huile (le foie (le inoriie ajouth 
1ii ration joi~rnnlière (lu porc, tlimini:erit consitlhraMement lit rbsistance 

;III riincisscrncct (lu 1;irtl obtenu après l 'abattage. 
lri~16~)eiicliitiiriicnt clc tolite coiisoriiriiatior; sup111bineiit:iire d'liuile de 

~)vissori, une rat ion jouFiinli+rc de grainriics de farinede liüreng à 15 p. 100 
(le iiiatii.res grasses apporte les ?Y grainnies (le 1 '~spbrience de I ~ A .  

1)uiis le cas tles i iiclier 1aitièrt.s le riiêiiie probleine se pore. C ; O L ~ I > < +  
et  coll. (A!)) (tic)) ont riioritrb qiie 1'ük)sorption (l'iine quanti té tl'liilile (le 
poissoii sii1)'rieiire à 60 grüniines par joiir (c'eît-à-dire de 100 griininies (le 
farine h 1.7 0:) peiit (liniiniicr 1;i tcneiir eii lipi(1cs tl!i 1;iit. 

Les perturbations (.~riistiiti~es soiit tvideiiiriierit pliis oii nioiris siijettes 
h cles T-ari;itioris in~livi(liieI1es ; Ieiir intensite se troiive aiissi soiis ln (lépen- 
(larice, noii sciilciiieiit (le l a  qiiarititP et  de 1;t qii;iliti. d r s  farines (le poisson 
corisoniiiiPrs, niais encore (le lai. cornpnsitioii (111 rcstc dii r&girne et  siirtoiit 
(le sa toiciir cil Vitaininc 1.:. 

Tous les iricoiivtiiicrits majeurs citi.8 oiit, à leur c1ripiiie, uii pourccri- 
tnge t rop irriportarit de graisses ou de sel clans les farines (le poisson ; c'est , 

pourqiioi iirie r6gleilientntion stricte s'iiiipose. 
ICappelonsici, h t i t re (l'exemple, qiie I R  Loi sur les ;\liments (ln 

IVtail, eii T-igiiciir aii Clanada, distingiic trois (lualit6s d e  fariries de I,oii;- 
soiis - oii cli.clicts - t.n foiictioii (le leur origine zoologique ou {le 
ItLiir tt.iicili. eii liiiilth. 

Ln, farine de 11-hite FisTt cri voiiticrit rnoiiis (le 4 p. 100 et celle (le 
Poi.ssort, iuoiris de  9 1). 100. Sciilcs !t.s furirlcs / ~ u i l c u s é s  ( l e  poisson oiit 
uii ta i i s  sup6rieur à '3 1). 100. 

Xotoiis enfin cliie si le poiircaentage cri st.1 (ClXa) (le tous ces pro- 
tliiits est siip6rieiir à 4 1). 100, il cloit faire l'objet (l'iiiie meritioii sj)Gciüle. 

Divers 1)allintifs a i l s  iricori\-6iiierits des f;iriries (le poisson trol) 
l~ i i i l~ i i ses  ~wiiveiit cepcriclant Ctre envisagbs : 

- 1iniit:itioii (les c1ii:iiitités incliises aii rbgiine (les aiiiiiiaiis : un t aus  
(le 10 1). 100 cloit Ctre coiisi(ltr6 coiiinie voisin tlii masiniuiii ; 



- eriricliisseiiictit tle ce rbgiiiie eii Vitairiiiric 1- air riioyçil (le h r i n e  
(le gcr~lie (le Lli. oii de  itiitïs ; 

.- siippressioii tltks fariries d c  poissoii (111 rbgiriir aliriieritnire,siifisiiin- 
iiieiit lorigteriips avant  1'1Lattnge. 

Les clbl:iis g6rii.ralcment adiiiis sont tlc t retitc joiirs [ F K A S E I ~  et  
eoll. (.j?) ; ~ ~ C S G E R  (19)] à cirit1 s e r ~ ~ a . i ~ ~ e s  [I ,EI~(JY ( W ) ]  poiir le pore ; 
trei;te joiirs poiir les poiilets et  liiiit seriitiirics [31.411111.~ et  coll. (100)] 
110ur le <liri<loii. 

Or: rcproc.lie soiiverit ;iris fiirirics (le l~oissoii tlc ferriiciiter e t  ti'occa- 
sioiiiier des troiibles cllez les iiliiriiit~is qui eri C O I I S O I ~ I I I I C ~ ~ ~ .  Ces griefs ne 
s'atliesseraieiit  a ai sa us fawinesfrraîclics mais ai ls  ~ ~ r o d i i i t s  ayaiit dé jh  
siibi iine coriservatiori pliis oii rnoins ~)rolorigi.e. 

J l o ~ x  (113) a reriiarqric qiie les fariries d e  Iinrcng riianifestent iirie 
tcri(1:ince A s'aciclifier aii coiirs (111 stockage, srirtoiit si Iciir tni is  (l'liurniclité 
pst  Glevé ; t1'npri.s cet iiiiteiir, l'wcieliti. libre qiii &tait  pririiitivenient de  
T, p. 100 peut atteiiitlre jiisqii'à 10 1) .  100 si les coiiditioris (le stocliage ont 
6ti. ~iiailraiscs. 

I ' a v v ~ r i  e t  SHCLL (123), (le leiir côtb, oiit vil diriiiriiier rapitle~iient 
- s o t ~ s  l'effet (1; l'oxyclatiori (les graisses (le ~wissoti - ln tcnciir en  biotine 
tl'aliriierits coiiccritrbs. 

COOK e t  SCOTT (L'fj),eritin, ont  prbtenclii qiie l'atl(1itioii a u  rbgiriic tlii 
~ ) o r i a ~ i n ,  (le I):ises organiqircs azotbes tlont on sait l'appairitiun liossiblc 
:\il coil.rs de  certaines ferrneiitatioiis se iriariifestarit pcii(laiit le stockage 
(les fariries, Ctait cnptible (1; protliiirc (les :~ccitlerits griivcs allitnt jiisclu'A 
lit mort  (les utiiriiitn~. 

~ , A S H . S M  e t  SILSOS (!IO) ne piirtngerit p;is cette opiniori. 11s ~~rovoq i i è -  
rciit artificiellenierit 1'altbr;itiori (l'iine fnririe de  siirtiine en 1:1, riib1;irigennt 
avec de  l'eau e t  eri iii:eiriteriürit 1;t p2te ol~teniie, p~eritlzirit iinc semaine, tlaris 
(les bacs peu ~trofontls, h C. 

T,a farine ü,irisi triiitée clbpge iirie ocleiir fbtitle piir suite cl'iirie ~)ollii- 
tion 1)acti.rieririe e t  d'iine liy(1rolyse cliiriiicli:e. I.:ssayée siir le ra t ,  aprr r  
tfeasiccatiori, ellr présente urieValeiir,Riologiqiie iiri peii pliis faihle clire la 
fnririe rion ültlr4e, iiiiiis I;t  (liffbrence n'est p:ts significative. 

Chez le poiissin, ai1 contraire? elle 1.irovoqiie ilrie iiieilleure croissar,ce 
ciiie le prntliiit cl'origirie. Rien iiiieii:i, la rr!ortaliti: (les aniriiniis en  expé- 
rience est  pliis faihle dans  les lots qui consoriirrierit les fariries avari6es. 
T,'aiiteur en  coiicliit qiie : 

-les farines (le poisson, ri16rrie altbrbes, peiiveiit Ctre ajc.iit6cs sails 
criiiiite a 11 rbgiriie a'liriieritaire dcs ~)oiissiris ; 



-. l'alt4ration rie fait p i s  apparaître (le procliiits toxiques, niais anii.nc 
au coritrairc la. forrnütion de vitamine Ti et,, peiit-être de facteurs de 
croiss;ince. 

(*) L'oxp<:.i'ioiire cluro srpL uciiiiiiiies, les ~>iotkiiir~s it.~~rist.iitüiit 30 y ;  tlii rbgirne. 

II  corivicrit tl'irisistcr sur le caracti.rc fall i i~ieus tle cette coiicliisiori 
scicntifiqiiciricnt exacte riinis ilii pcii liktive qiiurit à l i ~  g6n6r:llisatioi~. 
T,'alti.ratiori artificielle :i (.té r6nlisi.e daiis des coriditions bien éloign(,es 
(le ct.llcs oii elle se procluit iiorriialeirieiit ; il est cloric priidcnt de ne liii 
accorder que l'attention qiie 1'011 prete B lin cas d'cspèc.e, difficilcnicnt 
reprocliictible en prntiqiic. 

l'our terniirier, ilne reiiitircliie s'iinposc.. 
Les protluits (lu iiibtabolisriie tlcs 1)iicti.ric.s soiit ericore tii.s iiial 

coniiiis et  Iciir effet siir l'anirr!al tleiiiciirc ~~nrticlleriieiit ignoré. 'l'el aliiiieiit 
proticlicjne ay;iiit subi urie fcriiiciitatiuii Liict(~ricn11c peiit îltre parfaite- 
iiiciit toli.rb <lu polissiri alors ciii'il iiiuriifcsternit iinc certaine tosiciti. r is-  
à-vis du porc cscriiple. 

1,:~ plus 6li.riicntaire  riid ide ri ce relit tloiic qii'cri atteridarit le résultat 
c~'4tii~lcs pliis potrssi.c.s, oti &vite (le fnirc rortsoriiriier piir les aniiiitiiis, (les 
nliiiicnts nvaribs. 

Un stoclinge est poiirtnnt n6ccssnire lorsqiie cc soiit (les poissons 
iiiigrateiirs qui scrverit à In fiibricatiori (le la farine; & l'bpoque de Iciir lins- 
sage, urie surprocluctiori riioriicritariée dbpasse les possibilités d'~coulerncrit. 

;!fiil tle ~oiiti.î)lcr Ics \.i~i.iatioiis l)oshil,lcs clc l'cfficiicité u1iiiicnt;iii.e 
des farines dans des coriclitioiis (le c*onscrvnt ion clii'ils consiclèrent (-oriiiiie 
normales, 1Svass ct coll. (17)  cri enfcriiierit st'pt &chantilloiis (lif'fi.rerits 
(sardine ct  ehieii de  nier) ditlis des sacs de papier,tle coton et tle toile. La. 
Valciir Biologiqiw edes farines est testhe siIr le poussin arnnt  l'cnsncliagc. 

Après dix mois, clle n'a ~iratiqiienicrlt plis cliaiigi., quel qiic soit le 
type cl 'e~bnllage iitilisi.. 

Sotons toutefois que  les conclitioiis es~)~rirricntülcs - cliois toiit 
particillier (les fnrirics et  coriilr)innison Iieureiise di1 pourcentage d'liuuiiditil, 
ile graissr~s et 1)robablciiiciit tlii t aus  d'ii~saturntiori (le celles-ci -- ne se 



troiiverit par toiijoiirs réalis6es tlniis lu ~jraticii~e cour:iiitc2. 151 c~u~is~c~rterice, 
il paraitrait ~)ri.sbriiptiit'iix: (1'Gteiillre h tolites les fariiic..s c ~ t ~ - ~ ~ o i s s o i i  Ics 
ri~siiltata de  cette cs~)i.rierice t l 'Evars  c t  coll. (47) .  

1)iins le cas particiilier tlcs farines de requins, piir escrilple, lit coiiser- 
vatiori ii'est ilas toiijoiirs satisf:iisniite car cllcs salit liyproscwpiqiics, 
I,ri.tcn(lcnt ~ T A R S H A I . L  e t  I ) . ~ v I s  (107) .  

L'enseriietireiiiciit iiiontrc lil ~)ri.serire cl'iiiie aboiidüiitc ilore inicro- 
1,ieiirie. I,c tai is  tl'urée toiitcfois rie varie I)iis aii rouia cl'iiri stockage (le 
soixante-(lis jours à l'air libre, e t  aiiriine trace tl'iiréase ii'a pu  'tre cléeel~c 
cltins les f arirics de sqiiiiles ~ ) r ~ p n r & c s  par voie liurriicle. 

Scloii ICn~it  (13) il suffit, pour se rendre conipte (lu clegié d'altératiori 
t1r.s fariries, (l'cri verser utle p ~ i s e  d'rssai ait fond d'irii E:rlciirii;tycr contc- 
i i r i r i t  t l6ji de l'cicicle sulf iiriqiio diluP. C'ri bouchoiitleli6gciriiinid'uii papier 
réactif à 1';it.Ctiite (le ploriih obture le col (le la fiole. Ide toiit est  porté à 
l'i~tllve. 

Plus le briinisseiiieiit (ILI 1)iipier est prbcoce e t  intense, p!iis la farine 
6t iicliée est riclic cri protliiits de dPconipositiori. Cii IGger 1,runiàscriient rie 
~):ui~issnii t  r lu 'al~rts  seize Iieurrhs est l'in~liee tl'iirie honiie yunliti.. 

1511 pratiqiie, iinc farine dont le taiix cl'1iiiiniclitP cl6pnssc 10 1). 1(10 
riqt,iic ( I r  s'alt6rci. nii roiirs (1ii atoc1;;icc. 

~;oscI.usI oxs 

lIa1grk Iciir corii1)ositioii Ii4t6rogi.iic, les tiiff6rrritt.s fiiiirit's de poissoil 
t1cstiiii.e~ à 1:1. nourriture p;irticlle des ariirnaux d'&le\-agc, çontdcsalirnents 
ixzotés. Elles viseiit à préscriter, soiis une fortne rclativei~icrit stable et  
facilenient digestil~lc, les ttiin1iti.s aliiricntixircs (les tissu.. frais tloiit elles 
11i.rivent. 

1)ivers trziiteriit'rits theriiiitlucs - susccptil;)lt.s tl'aillcurs d'am'liorii- 
tioiis -- aboutisst,rit pirfois à iine iiiodificatioii de  1i1 teiieiir en  arriino- 
acides indispensables, e t  tout  pnrticiilii.rcrricrit tlc la lysine utilisablr. 
1,'a~)titiidc clu produit ü. prornoiivoir ln caroiss;ince cri est, ~~~~~~~~~~~enlent, 
cliniiniiPe. Or, c'est à eettc al)titii(le que l'on juge (le ln qu;iliti: d'iine 
fnriiio de poisson. 

I l  n'cst 1)"s ~'lanini,iux t l 'élc~nge qiii rz'cii puisselit bi.niPfivicr, depuis 
les vaclies Iüitiéres jusqil'niis truites, cri passant par les rnoutoi-is, 1;1 
volaille, les anirnnus ii fourriire ... Ide cns d u  porc cst typiquc : soiiinis à un 
r6gime végétal il croit Icnteriient. Qu'iine proportion relativement faible 
do  farine (le poisson tlc bonne qiialité soit ajout6e à sa ration, c t  aussitôt 
sn courbe do poids s'eri resscilt fiivorablement. 

I,n farine clc poisson n'cst éviilcmnieiit plis le seul ~ ) ro~ i i i i t  capable (le 



sup)~lOriitcter cffic;iccriieiit uii rbgiriie, iiiiis elle sorlticrit toujoiirs nvaiitu- 
geiiscment lu coiilptirnisoil avec les riieillciirs conc.eritri.s protbiqiics ciriyils 
soient tl'origiiie nniriiale ori vbg6t;ilr. 

r . loiitefois, I'iritro(1uction su r  le it~;irclié (le protliiitu fnl)riqii6s B partir 
tlc t~ ) i s so& - ou tlc (i6clicts - tl6jà nlthrls et ~,rép;irihs selon (les tcc.11- 
iiiqiics B I ; i  fois t>riitalcs et 1)cri pt.rft.ctioiiiii.es, ;i rbiissi à jeter lin certain 
discr6tlit sur  ces ftirincs. 

A(~cicielits ~~liysiolopiqiics.livcrs~ oclciir et s;ivciir « iii:iriric~s » traiisiiiisrs 
h lii viiintle, sont le fait (l'une tciiciir t rop i.lcvbe eri lipiclcs oii tl'irne tiltka- 
tioii. X inoins qiic les protitlcs ii'aicrit siil)i i i r i  tlbbiit de  piitr6factiori, leur 
action s'rst toujours révi.l~!c biiiiiicii~iiiciit f:i\.cral)lt~, tl'aiitnrit clii'ii leiirs 
nvantagcs prnI,res s'ajoiitcnt ceus tl'uii d~timcll I'rotein Faclor dont 
1t1 ~whst~iicr :i &té i6c.c~iiiiiierit (1éceli.t. cliiiis les farines tic poissori. 

Si l'on disposait iiriicliiciiiciit (le f;iriiics tle poissoii coiivcnüblciiicnt 
clblipidbes et. d6sliydratbcs, rieri rie clevriiit s'opposer h ce qu'cllcs joiicnt 
toiijoiirs tlaiis l'aliiii<.iit;it ion azc)tbc t l i i  I)&tnil iiii rôle de tout ~ i r~ r i i i c r  pl;iii, 
sinon le prinvir):ll, 
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