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RESUME

Linterdiction des produits animaux dans I'alimentation des monogastriques le 14 novembre 2000 a modifié
considérablement la formulation des aliments destinés aux volailles de type standard. Les conséquences pos-
sibles sont multiples : augmentation du cotit de I'aliment, baisses de consommation, dégradation de la litiére,
détérioration de la présentation des carcasses et augmentation des rejets dans I'environnement. Les modifica-
tions engendrées par une utilisation plus importante de matiéres premieres végétales sont ainsi passées en
revue.

SUMMARY

The 14th November 2000 suspension of animal product utilisation in monogastric feeds greatly affected
pouliry feed formulation. Possible effects of this suspension are nuimerous : increase of poultry feed prices,
decrease of feed consumption, litter degradation, damage on carcass appearance, intrease of environmental
pollution. This article inspect the modifications generated by a higher use of vegetal ingredients in poultry

Jeeds.

Linterdiction des produits animaux
en alimentation animale, déja en
vigueur pour les Ruminants, a ¢té
étendue aux autres especes, et
notamment pour la volaille, le
14 novembre 2000. Cette suspen-
sion concerne uniquement les pro-
ductions standard car les matiéres
premiéres d’origine animale étaient
déja interdites pour les productions
biologique et sous label, et généra-
lement proscrites pour les produc-
tions certifiées.

Cette interdiction a des consé-
quences sur 'emploi des matiéres
premieres, qui engendrent une aug-
mentation du cotit de I'aliment,
mais également souvent une dégra-
dation des performances zootech-
niques, surtout chez les volailles a
cycle long, une modification de la
qualité des produits et des rejets
plus importants dans ’environne-
ment.

En effet, bien qu’aujourd’hui nous
ne disposons pas de données chif-
frées, il est observé par les opéra-

teurs que les volailles, et notam-
ment la dinde, le canard et la pin-
tade, nourries avec des aliments
sans produits animaux, présentent
des performances zootechniques
inférieures, dues a des baisses de la
consommation alimentaire et de
I'efficacité alimentaire, qui engen-
drent un poids a I'abattage insuffi-
sant et un indice de consommation
plus élevé. 1l est observé également
une augmentation de la consom-
mation en eau, avec pour consc-
quence une moindre tenue de la
litiere pour les animaux élevés au
sol. La qualité des carcasses est sen-
siblement détériorée par 'emploi
plus important de matieres grasses
désaturées.

1. Le contexte réglemen-
taire

La suspension de ’emploi des
farines et des graisses animales pour
toute espéce a été décidée le

14 novembre 2000 en France, puis

¢tendue au niveau de I’Union

Européenne (sauf pour les graisses).

Compte-tenu de ces nouvelles dis-

positions réglementaires, les déri-

vés d’origine animale qui restent a

ce jour autorisés en alimentation

avicole en France, sont les suivants

(Tableau 1) :

« les protéines laitiéres et les ovo-
produits ; .

* les farines, hydrolysats et huiles
de poissons ;

» le phosphate bicalcique dérivé
d'os;

e les graisses de fondoir (suif, sain-
doux, graisses de volaille).

2. Quels éetaient les inté-
réts nutritionnels des co-
produits animaux ?

Pour les aliments destinés a la
volaille, les co-produits animaux les
plus employés étaient les farines de
viande et les graisses (bovozol, ski-

Sciences et Techniques Avicoles O Octobre 2001 - N* 37

29



Tableau 1 : Dérivés d’origine animale en alimentation des volailles -
Etat de la réglementation actuelle en France

Dérivés animaux Suspendus Autorisés
Protéines animales, dont volailles | 14/11/00 4 T'exception de : Lait, protéines laitiéres,
ovoproduits, protéines de poissons
Protéines de sang 14/11/00
Farines de poissons 13/02/01
Hydrolysats de poissons 13/02/01
Farines de déchets de couvoirs! | 14/11/00
Gélatine d'os 14/11/00
Gélatine de couenne de porc et 14/11/00 (enrobage)
de peaux de poissuns
Phosphate bicalcique dérivés d'os
Farines de plumes 14/11/00
Graisses d'os (filiere gélatine) 14/11/00
Graisses de cuisson (filiére farine) | 14/11/00
Cretons de viande 14/11/00
Graisses de fondoirs
Huiles de poissons 14/11/00
Graisses de cuisson de volailles 14/11/00
Suifs et saindoux

1 CEufs non fécondés, eeufs avec mortalité embryonnaire, poussins morts, coquilles d'cenfs

nol, graisses a 15 % d’acidité). Les
taux d’incorporation maximum
étaient de 'ordre de 7 % pour les
farines de viande et de 3-4 % pour les
graisses. D’apres 'enquéte du SCEES,
les taux d’incorporation des farines
de viande étaient en 1997 de I'ordre
de 4,0 % et des graisses de 1,9 %.

Les farines de viande ou concen-
trés de protéines carnés (CPC),
possédaient une teneur en maticre
azotée voisine de celle du tourteau
de soja et avaient pour atout leur
richesse en matiéres minérales
(phosphore, calcium).

Plusieurs catégories distinctes étaient
rencontrées selon leur taux de
matiére azotée, compris générale-
ment entre 50 % et 60 %. 1l existaient
également des qualités “grasses” ou
“dégraissées” selon leur teneur en
graisse. A noter que depuis 1996,
l'exclusion des cadavres d’animaux
et matériaux 2 risque avait conduit
a une baisse des teneurs en protéines
des produits disponibles sur le mar-
ché, en relation avec une augmen-
tation conjointe de la teneur en
mati¢res minérales (calcium, phos-
phore). Les farines “50 grasse™ consti-
tuaient une part importante des dis-
ponibilités en France.

Les farines de viande offraient des
apports en acides aminés plus
faibles que le tourteau de s0ja, avec
10 % de moins de lysine et 20 % de
moins d’acides aminés soufrés par
point de protéines. De plus, elles
étaient tres pauvres en tryptophane

(D’aprés Afssa, 2001)

(- 50 %). Cet inconvénient était
accentué par le fait que la digesti-
bilité des acides aminés était géné-
ralement plus faible et variait selon
les conditions de cuisson et la
nature du produit initial.

En revanche, la teneur en phos-
phore des farines animales était
30 fois plus importante que celle du
tourteau de soja et sa disponibilité
était de 'ordre de 80 % contre
20-30 % pour le soja.

L'incorporation de cette matiere
premiére s’expliquait par le cott
attractif du phosphore, comme
celui de I'énergie et des protéines
apportées.

Néanmoins, la présence d'une frac-
tion importante de minéraux limi-
tait le seuil d’utilisation des farines
de viande pour les volailles. Au-dela
de 10% de taux d’incorporation, il
existe une diminution des perfor-
mances chez les animaux en crois-
sance et I'on observe une diminu-
tion de la digestibilité des graisses
et des protéines qui conduit 4 une
réduction de la valeur énergétique
(Lessire et al., 1985).

Concernant les corps gras ani-
maux, les “graisses animales” consti-
tuaient le principal produit dispo-
nible sur le marché et utilisé en
alimentation animale, essentielle-
ment pour augmenter le niveau éner-
gétique des formules. Aujourd’hui,
les graisses de fondoir (suif, sain-
doux, graisses de volaille) restent
encore autorisées, mais leur prix

élevé limite leur utilisation.

Qutre leur intérét nutritionnel, les
graisses constituent un facteur favo-
rable pour la fabrication d’aliments
composés. La production de gra-
nulés bénéficie de leurs propriétés
liantes/lubrifiantes (Melcion, 1995).
Lutilisation de graisses quelque soit
leur origine, animale ou végétale,
améliore le rendement des presses,
mais diminue la dureté des granu-
1és et en augmente la friabilité.

3. Par quoi sont remplacés
les co-produits animaux ?

Le retrait des produits animaux des
formules modifie I'emploi des
matiéres premieres. En effet, le soja,
sous forme de tourteau et de graine,
est beaucoup plus utilisé, ainsi que
les huiles végétales et le phosphore
minéral. Pour la dinde, le soja peut
potentiellement étre incorporé a
hauteur de 50 % dans l'aliment !
D’autres matiéres premieres pro-
téiques, telles que le pois, le colza,
le tournesol et le gluten de mais,
peuvent voir leur taux d’incorpora-
tion accru. Ces produits possedent
des caractéristiques variables qui
conditionnent fortement leur pos-
sibilité d’'incorporation (Tableau 2).

3.1. Fraction protéique

3.1.1. Les protéagineux

La féverole bénéficie dune valeur
énergétique et protéique satisfai-
sante. Ses protéines sont riches en
lysine mais assez pauvres en acides
aminés soufrés et en tryptophane.

Le lupin doux est riche en protéines
mais son profil en acides aminés est
meédiocre, relativement déficient en
lysine, méthionine et tryptophane.

Ces matieres premieres sont toute-
fois peu disponibles sur le marché.
Les disponibilités en pois sont plus
abondantes en France. Cette
matiére premiére a une teneur en
protéines inférieure a celle de la
féverole. Ses protéines sont assez
déficientes en acides aminés soufrés
et en tryptophane mais assurent un
apport intéressant en lysine.

3.1.2. Les graines oléagineuses

Les graines oléagineuses ont une
valeur énergétique élevée, particu-
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Tableau 2 : Comparaison des principales caractéristiques des oléoprotéagineux et farines animales

(sur sec) (d’aprés LARBIER et LECLERCQ, 1991)

soja

50ja 50

colza

colza

tournesol

viande (60M)

Energie Protéines Méthionine Calcium Phosphore Potassium
meétabolisable brutes + cystine (%) disponible (L))
(kcal/kg) (%) (%) (%)
Protéagineux, graines oléagineuses et tourteaux
Féverole 29,1 1,83 0,58 0,13 0,17 1,38
Lupin doux 40,0 1,93 0,92 0,21 0,009 1,03
Pois 23,6 1,69 0,64 0,09 0,16 1,28
Graine de 41,6 2,64 1,29 0,28 0,12 1,68
Tourteau de 54,5 3,47 1,63 0,31 0,11 2,50
Graine de 217 1,21 1,07 0,33 0,11 0,73
Tourteau de 38,6 2,20 1,81 0,84 0,25 1,40
Tourteau de 33,5 1,22 1.43 0,39 0,17 1,22
Gluten mais 68,5 1,11 3,23 0,02 0,13 0,03
Farines animales
Farine de 64,5 3,72 1,49 7,58 29 0,40
Farine de 57,8 3,03 1,33 8,28 3,23 0,44

viande (55G)

Lierement celle de colza du fait de Ia
présence d'une quantité importante
d’huile. La graine de soja est a la fois
riche en protéines et est trés bien
équilibrée (sauf en acides aminés
soufrés). La graine de colza a une
teneur en protéines moyenne.
Comme pour le soja, les limites
d’incorporation sont surtout d’ordre
technologique, liées a [a teneur en
huile (Larbier et Leclercq, 1991).

3.1.3. Les tourteaux

Parmi les oléoprotéagineux, seul le
tourteau de soja présente des carac-
téristiques les plus proches des
farines de viande en ce qui
concerne les teneurs en protéines
totales et en lysine. Il posséde des
valeurs trés inférieures en calcium
et phosphore, et est 6 fois plus riche
en potassium.

Le tourteau de colza mérite d’étre
pris en compte pour son profil pro-
téique et son apport en minéraux
mais se situe aussi trés en deca des
co-produits animaux pour ces cri-
téres. Il présente néanmoins une
énergie métabolisable relativement
faible et des facteurs antinutrition-
nels. Le tourteau de tournesol
constitue une bonne source de pro-
téines, toutefois déficiente en Iysine
mais trés riche en acides aminés
soufrés. Sa valeur énergétique
meédiocre limite son incorporation.

3.1.4. Sous-produits de céréales

Le gluten 60, gluten de mais le plus
répandu, est une matiére premiere
a la fois riche en protéines en éner-
gie métabolisable et en pigments
xanthophylles. Le seul défaut du
gluten est le déséquilibre de ses pro-
téines en acides aminés : déficience
en lysine et tryptophane, exces de
leucine,

De plus, les protéagineux et oléo-
protéagineux renferment des fac-
teurs antinutritionnels, substances
qui interférent avec la digestibilité,
I'absorption et I'utilisation des nutri-
ments. De ce fait, ces substances
peuvent compromettre les perfor-
mances de production et parfois
méme [a santé des animaux qui les
consomment.

Les facteurs antinutritionnels, tels
que les facteurs antitrypsiques et les
lectines, présents dans les 1égumi-
neuses (soja, pois, féverole), peu-
vent étre détruits par traitements
technologiques (Lacassagne, 1988 ;
Blum et Salichon, 1992 ; Huisman,
1992 ; Ferket et Middelton, 1999).
Les glucosinolates, principal facteur
antinutritionnel du colza ou les a-
galactosides (lupin), ne peuvent
étre détruits par cette voie.

A l’avenir, la sélection variétale
semble €tre un axe i privilégier
pour le soja (soja O trypsique). Pour

le colza, un volet intéressant 2
explorer serait de chercher 4 mieux
comprendre l'influence de 'inter-
vention des glucosinolates sur I'éco-
systeme bactérien intestinal, la ques-
tion étant de savoir comment
moduler le métabolisme bactérien
des glucosinolates in vivo.

La teneur en eau élevée des excréta
observée avec les formules végétales
peut s’expliquer par des apports
importants de minéraux (potassium
du soja ou calcium du colza), ou par
la présence de polysaccharides non
amylacés des végétaux. La balance
€lectrolytique, d’une part, et la vis-
cosité des matiéres premicres
d’autre part, doivent donc étre pris
en considération. ;

Les connaissances actuelles sur la
microflore digestive du poulet sont
encore tres limitées. Linfluence des
matieres premieres sur I'orientation
de la flore intestinale (composition,
activité), si elle était mieux connue
pourrait peut-étre permettre de
mieux optimiser l'utilisation des
matieéres premicres végétales.

De plus, le retrait des matiéres pre-
miéres animales induit des modifi-
cations des caractéristiques phy-
siques de I'aliment, et notamment
de la couleur (moins brune), sus-
ceptibles de jouer sur le comporte-
ment alimentaire des animaux.
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3.2. Fraction matiére grasse

Des huiles végétales sont utilisées
telles quelles, ou sous forme de
graines oléagineuses (soja, colza,
tournesol). Leur substitution pose
toutefois plusieurs problemes du
fait de leur richesse en acides gras
désaturés :

= sur le plan technologique, une uti-
lisation plus importante d’huile
végétale entraine une moins
bonne tenue de 'aliment com-
posé granulé,

sur la qualité des produits ani-
maux dont la graisse devient plus
fluide,

pour I'alimentation humaine, le
produit devient moins appétis-
sant, conséquence de la remarque
précédente. Il présente une ten-
dance plus importante a 'oxyda-
tion mais qui peut étre compen-
sée par un apport plus important
en vitamine E.

C’est pourquoi les « graisses vége-
tales » comme les huiles de palme
sont de plus en plus utilisées. Elles
présentent un prix attractif, une
bonne disponibilité sur le marché
européen et une richesse en acides
gras saturés favorable a une bonne
qualité de carcasse, mais ont pour
inconvénient d’'étre trés mal tracées.

La nature des lipides alimentaires
influence en effet la composition
lipidique des tissus et conditionne
en partie leur qualité (Pinchasov et
Nir, 1992). L'utilisation d’huiles
végétales et de graines oléagineuses
dans l’'alimentation des volailles
conduit 2 des tissus adipeux trés
insaturés et des lipides fluides. Cette
trop grande fluidité nuit a 1a qualité
des carcasses (aspect huileux de la

carcasse et des morceaux de
découpe, Iésions cutanées mar-
quées, défauts de plumaison,...)
(Caudron et al, 1993).

La forte insaturation des lipides ali-
mentaires conduit a des lipides
intramusculaires trés insaturés qui
sont vulnérables a I'oxydation
entrainant des défauts de flaveur et
une mauvaise conservation des pro-
duits.

Des travaux récents chez le poulet
ont montré que la mise en réserve
du 18 :2n-6 et du 18:3n-3 dans les
triglycérides et les phospholipides
des muscles est directement pro-
portionnelle au taux de ces acides
gras dans les lipides alimentaires.
Des équations de prédiction per-
mettent d’estimer la teneur en
18 :2n-6 et en 18:3 n-3 des lipides
des muscles en fonction de celle des
lipides alimentaires (Viau et al, 1999
; Gandemer et al, 1999 : PRO-
GRAMME ACTA/ICTA Lipides et
qualité du poulet de chair 1998 -
2000).

Laugmentation des acides gras poly-
insaturés de la série n-3 dans les
lipides intramusculaires a peu
d'impact sur leur sensibilité a I'oxy-
dation chez le poulet. Les quantités
de st - TBA et de volatils formés sont
modérés méme apres cuisson. Les
composés volatils majeurs de la
viande de poulet cuit proviennent
de l'oxydation des acides gras de Ia
série n-6, Phexanal représentant les
2/3. Un apport croissant de 18 :3 n-
3 induit seulement une augmenta-
tion du I-penten 3-ol. Les analyses
pratiquées n’ont pas révélé de
défauts de flaveur (Viau et al, 2001).
Lemploi de régimes a teneur élevée
en acide linolénique (7 % des acides

gras totaux) peut donc étre prati-
qué chez le poulet.

4. Les conséquences envi-
ronnementales

4.1. Impact sur les litiéres

Dans le cas des animaux élevés sur
paille ou copeaux, la moindre
consistance des fientes aboutit 2
une litiere sale, humide, siége de fer-
mentations abondantes contribuant
a des dégagements importants
d’ammoniac. I’7ammoniac intervient
en effet sur la qualité de 'ambiance
a l'intérieur des batiments bien sir,
mais aussi sur ’environnement
d’'une maniére générale. Alors que
dans le méme temps, la maitrise des
émissions d’ammoniac est apparue
comme I'un des enjeux majeurs li€s
a l'agriculture d’élevage en Europe
et que le protocole de Goteborg,
signé au niveau européen en
décembre 1999 prévoit d’ici 2010
une réduction des émissions fran-
caises d’ammoniac de 4 % par rap-
port 2 1990.

Pour tenter de limiter cet impact sur
Ia mauvaise tenue des litieres, I'eau
de boisson est parfois supplémen-
tée, notamment avec des produits
a base de sulfate de cuivre, produit
intervenant en fait comme régula-
teur de la flore intestinale. Dans ces
conditions, il est possible d’obtenir
des fumiers dont la teneur en cuivre
est trop importante, les rendant par-
fois incompatibles avec les cahiers
des charges des structures com-
mercialisant des fumiers ou produits
dérivés tels que les composts.

Tableau 3 : Composition des corps gras animaux, des builes et des céréales (d’aprés LARBIER et
LECLERCQ, 1991)

Graisse Huile Huile Huile

animale de mais de colza de palme*
EB (kcal/kg) 9370 9400 9400 9400 4490 4395
EMAn
(kcal/kg)
Adulte 8530 9230 9250 9250 3780 3470
Jeune 8450 9200 9200 9200 3780 3370
Indice d'iode 60 110 130 115 -54
Acides gras 40 13 14 7 #50
satures (%)
Acides lino- 8 59 56 22 9-12 2.3 10
leique (%)

1.0 * (Karleskind, 1992)
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4.2. Impact sur les rejets
azotés et phosphorés

Afin de limiter les cofts de pro-
duction, certains fabricants envisa-
gent de réduire les apports de pro-
téines et de phosphore (et/ou
d’utiliser des phytases), a condition
toutefois que les performances zoo-
techniques ne soient pas trop per-
turbées.

Une telle éventualité serait bien évi-
demment bénéfique pour I'envi-
ronnement, dans la mesure ou I'effi-
cacité alimentaire n'est pas trop
dégradée, et permettrait de mieux
s’adapter aux nouvelles réglemen-
tations. En effet, la mise en osuvre
du 2¢ programme d’action dans les
zones vulnérables au titre de la
« Directive nitrates » et la mise en
ceuvre des actions renforcées dans
les zones d’excédent structurel lié
a Iélevage vont donner lieu a des
changements de pratique : d’'une
maniere générale, les apports
d’azote ne devront pas dépasser
170 kg par hectare et localement, il
pourra étre exigé que les apports
de phosphore soient raisonnés pour
tendre vers I'équilibre de la fertili-
sation.

Il importe également de mettre a
jour nos référentiels de composition
des déjections, en tenant compte
de ces nouvelles donnes, et ce
d’autant plus qu’existe le projet de
taxer les excédents d’azote. Les

principales especes concernées
seraient : les poulets, dindes, pin-
tades, canards et poules pondeuses.

4.3. Probléme particulier du
phosphore

Le phosphore joue un role majeur
dans la structure du squelette ainsi
qu’au niveau de nombreuses fonc-
tions cellulaires chez 'animal. Les
graines de végétaux apportent une
quantité notable de phosphore mais
celui-ci est pour 50 4 70 % sous
forme phytique, forme non assimi-
lable par les oiseaux qui ne posse-
dent pas de phytase intestinale
capable d’hydrolyser le phosphore
phytique. Le phosphore indigestible
est ainsi rejeté et contribue 2 la
dégradation de I'environnement par
eutrophisation des eaux de surface,
en particulier dans les régions a
fortes concentrations en élevage.
Les formulations 100 % végétale ris-
quent d’accentuer cet impact sur
I'environnement.

Une voie permettant de diminuer
les rejets en phosphore est le
recours 4 une supplémentation en
phytase microbienne, autorisant une
réduction de I'apport en phosphore
minéral dans les aliments. L'emploi
de ces phytases est autorisé¢ dans
I'alimentation animale pour toutes
les especes du genre Gallus.

Le CORPEN considere que la voie
alimentaire peut €tre un moyen de

Tableau 4 : Rejets de P:0s dans le cas de lutilisation d’'un aliment

Teneﬁr enP
de Paliment

(% du PB)

Poulette

dont la teneur en phospbore total est standard

P.0; rejeté (en g/animél)

80

80

Poule pondeuse 0,60 500 0 500
PP Plein Air 0,60 400 100 500
Poule repro 0,60 500 0 500

Source : CORPEN

Tableau 4 : Rejets de P20s dans le cas de UVutilisation d’un aliment
dont la teneur en phosphore total est standard

P,0; rejeté (en g/animal)

Teneur en P
de P'aliment

(% du PB)

Poulette

Poule pondeuse

0
0

PP, Plein Air:

80

Poule repro

0

Source : CORPEN

réduire les rejets phosphorés et
avoir ainsi pour conséquence la
réduction des surfaces d’épandage
nécessaires, a effectifs d’animaux et
4 niveaux de performances
constants. Concrétement, il s’agit
d'utiliser des aliments 2 teneur en
phosphore abaissée. Pour conser-
ver des niveaux de performances
identiques, ces aliments doivent
contenir des matiéres premieres
dont le phosphore est hautement
digestible et/ou des phytases micro-
biennes. A condition de conserver
le méme niveau de phosphore
digestible, il n'y aura pas d’inci-
dence sur les performances zoo-
techniques et sur la qualité des pro-
duits.

Le CORPEN admet donc que, dans
I’état actuel de nos connaissances,
une diminution de 0,1 % en valeur
absolue, de la teneur en phosphore
de l'aliment, par rapport a la teneur
utilisée pour le calcul des réfé-
rences, se traduira par une diminu-
tion moyenne de 20 % des rejets
phosphorés.

Conclusion

Le retrait des co-produits animaux
des formules alimentaires provoque
une forte utilisation du soja, d’on
une dépendance protéique accrue
et 'exacerbation des problémes liés
a l'utilisation des OGM. De plus, les
fabricants ont recours de plus en
plus i 'huile de palme, qui présente
un prix attractif, une bonne dispo-
nibilité sur le marché européen et
une richesse en acides gras saturés
favorable 4 une bonne qualité de
carcasse, mais qui a pour inconvé-
nient d'étre trés mal tracée’et dont
on connait mal la valeur nutrition-
nelle chez les oiseaux.

Au niveau de I'animal, les substitu-
tions dues au retrait des produits
animaux ont de multiples effets :
modification des apports en acides
aminés secondaires, augmentation
des apports en potassium avec le
s0ja, présence de facteurs antinu-
tritionnels chez les légumineuses,
modification du profil en acides
gras, mauvaise tenue du granulé. De
plus, le retrait des co-produits ani-
maux induit des modifications des
caractéristiques physiques de 'ali-
ment : couleur, friabilité et dureté,
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susceptibles de jouer sur le com-
portement alimentaire des animaux.

Ainsi, bien que de nombreuses réfé-
rences existent sur l'utilisation des
matiéres premieres végétales, il n'est
pas aisé de quantifier I'influence res-
pective de chacun des facteurs évo-
qués, afin d’apporter des solutions
correctives, Une étude des choix ali-
mentaires permettrait dans un pre-
mier temps d'appréhender les causes

éventuelles du manque d'appétence
des aliments entierement végétaux.
Un programme de recherche piloté
par 'ITAVI, unissant 'INRA, diffé-
rents instituts techniques et les prin-
cipales firmes services, a ainsi débuté
en janvier 2001 sur ce theme.

Les conséquences environnemen-
tales ne sont pas encore bien claires.
Une attention particuliere doit étre
portée par les opérateurs sur ce

point, d’autant que la réglementa-
tion liée a 'utilisation des déjections
animales est en train de se renfor-
cer (limitation des apports azotés et
- de plus en plus souvent - des
apports phosphorés). Or la baisse
des performances zootechniques,
notamment augmentation de
I'indice de consommation, risque
d’annuler les efforts qui auront été
faits en matiere de formulation.
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