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Introduction 

L’alimentation représente 60 à 80% des charges totales de production des lapins. La 

limitation des ressources fourragères, résultat du faible potentiel fourrager, du manque 

de maitrise de la technologie de production et des conditions climatiques très 

aléatoires, est la première responsable de la forte dépendance vis-à-vis des aliments 

importés entrant dans la production du concentré, notamment les tourteaux de soja, 

l’orge, le maïs , la luzerne…. 

L’amélioration du niveau d’adéquation entre les besoins nutritionnels des animaux et 

les disponibilités fourragères locales passe impérativement par l’intensification de la 

production fourragère, la recherche de ressources fourragères alternatives et la 

valorisation des sous-produits agricoles et   l’agro-industrie. 

C’est dans cette dernière alternative relative à la valorisation des sous-produits 

agricoles et l’agro-industrie que s’insère la présente étude qu’essaye d’appréhender les 

conditions d’une meilleure utilisation des grignons d’olive dans l’alimentation  des 

lapins. 

L’objectif ultime de cette étude est de déterminer la valeur nutritive de  deux types de 

grignons (traditionnel et moderne) par la méthode de régression.  Cette étude constitue 

la première étape de cette méthodologie et consiste en la détermination de la 

digestibilité de la matière sèche. 

La première partie est mise au point des connaissances bibliographiques sur l’olivier et 

ses sous-produits (grignons d’olives) ainsi l’évaluation de la valeur nutritive des 

aliments destinés pour le lapin. 

La seconde est consacrée à la détermination de la digestibilité de la matière sèche des 

aliments confectionnés avec deux types de grignons (traditionnels et modernes), deux 

taux d’incorporation (10% et 20% pour chaque type de grignon) destinés pour lapin de 

population locale. 
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1. Données générales sur l’olivier 

1.1. L’olivier 

L’olivier appartient à la famille des oléacées dont le nom latin est « olea ». Il comporte 

diverses espèces dont l’oleaeuropaeaqui se divise en deux sous- espèces 

oleaeuropaeasylvestris ou oléastre, c’est à dire l’olivier sauvage et 

oleaeuropaeasativaou l’olivier cultivé (Argenson et al, 1999).D’après Baldy (1990), 

l'olivier est l'une des plus anciennes cultures caractéristiques du Bassin méditerranéen. 

Actuellement 98 % des olivettes s'y rencontrent, mais sa zone de culture s'étend aussi 

plus à l'est, du littoral de la Mer Noire aux contreforts de l'Himalaya. 

L’olivier se distingue des autres arbres fruitiers par sa rusticité et longévité 

multiséculaires (Rhizopoulou, 2007), qui lui permet de se développer sous des 

conditions peu favorables, tout en conservant ses caractéristiques morphologiques 

pendant des milliers d’années.      

1.2.  Le fruit et sa composition chimique 

1.2.1 Le fruit 

L’olive est le fruit de l’olivier. C’est une drupe à mésocarpe charnue ; sa forme est 

ovoïde. Ses dimensions sont très variables suivant les variétés. Sa couleur se change au 

cours de son cycle de maturation passant de la couleur verte à la couleur violette ou 

rouge puis noir à maturité et en même temps, il se charge d’huile (Loussert et Brousse, 

1978). La figure 1représente la composition physique de l’olive. 

Figure 1. Section transversale de l’olive verte (EL- Hachemi, 2008) 
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1.2.2. La composition chimique 

Tel que rapporté par Laurent et Barnouin (2000) (Tableau 1), les principaux 

constituants de l’olive sont l’eau, les polysaccharides et les triglycérides. En plus de 

ces derniers, on trouve aussi une très grande variété de composés qui sont présents 

qu’en très petites quantités malgré leur faible représentation, ils confèrent à l’huile une 

partie de ces qualités gustatives et nutritionnelles et d’autre part sa stabilité (Roehlly, 

2000). 

Tableau1 : Composition chimique de l’olive (Laurent et Barnouin, 2000)   

Constituants Teneurs (pour 100g) 

Eau 20g soit 70 à 75% du poids total du fruit 

Lipides 20g soit 17 à 30% du poids total du fruit  

Glucides 10g soit 12% du poids total de la pulpe 

Protéines 1g soit 1% du poids total de la pulpe 

Acides organiques En petites quantités dans la pulpe 

Substances colorantes Chlorophylles a et b, 2,5 et 1ppm, respectivement. 

Caroténoïdes. Anthocyanines. 

Eléments minéraux Sodium (Na) : 128mg                      calcium (Ca) : 122mg 

Soufre (S) : 27mg                             Phosphore (P) : 14 mg 

Chlore (Cl) : 4mg                             Fer (Fe) : 2 ,9 mg 

Magnésium (Mg) : 2mg                   Manganèse (Mn) : 2mg 

Cuivre (Cu) : 0,2mg     

Vitamines Vitamine A : 0,15-0,23mg    Vitamine B1 : 0,54- 11mg 

Vitamine E : 238- 352 

 

2. L’oléiculture en Algérie 

En Algérie, l’olivier constitue la première richesse arboricole avec 32 millions 

d’arbres, couvrant une surface d’environ 316300 ha, soit 45% de la surface arboricole 

et 2, 3 % de la superficie agricole utile (MADR, 2010). 

L’Algérie grâce à sa situation géographique et à sa diversité pédoclimatique dispose 

d’un assortiment  assez riche de variétés marquant chacune les traits édaphiques et 

climatiques qui caractérisent sa zone d’implantation (Douzaneet al., 2010). La 

majorité des surfaces oléicoles se localisent dans des régions de montagne et les 

collines recouvrant une surface de 195  000 hectares (Khoumeri, 2009), en effet 

d’après les résultats de la DSA de TiziOuzou de la campagne oléicole 2014-2015 : La 

superficie récoltée est de 29 405 ha avec une production de 382 457 qx, soit un 
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rendement moyen de 13 qx/ha et sa trituration a été réalisée par 312 huileries dont 198 

traditionnelles, 88 modernes et 26 semi automatiques.  

Les surfaces oléicoles se localisent ainsi  dans les plaines occidentales du pays 

(Mascara, Sig, Relizane..) et dans les vallées  comme la Soummam.  

Selon Sahli (2009), les variétés « Chemlal » et « Sigoise », constituent le profil variétal 

dominant, tandis que les variétés « Azeradj », « Limli », « Bouchouk », « Hamma », 

« Verdale »,  Cornicabra », « Rougette », « Blanquette » et « Gordal » représentent le 

reste du patrimoine variétal. 

3. Les sous-produits de l’oléiculture et leur utilisation en alimentation animale 

L’industrie oléicole, en plus de sa production principale qui est l’huile laisse deux 

résidus, l’un liquide (les margines) et l’autre solide (les grignons). De plus, l’olivier à 

travers la taille engendre des feuilles, des brindilles et du gros bois (Nefzaoui, 1991). 

3.1.  Les sous-produits de la taille 

D’après  Nefzaoui (1991), les résidus de la taille  ont  des applications nombreuses car 

en plus de leur utilisation dans l’alimentation animale, ils peuvent être utilisés comme 

combustibles, servir à la fabrication de compost, ou constituer la matière première 

dans l’industrie du papier ou la fabrication des meubles. 

3.1.1. Composition chimiques des feuilles et brindilles d’olivier 

 

La composition chimique des feuilles et brindilles varie en fonction de nombreux 

facteurs (variété, conditions climatiques, époque de prélèvement, proportion de bois, 

âge des plantations, etc…). 

La teneur en matière sèche (MS) et protéines brutes (PB) est fortement variable. Le 

contenu en composants fibreux (neural  detergent  fibre, NDF) est modéré (33- 

56g/100g MS) contrairement à la lignine (ADL) qui est d‘une teneur généralement 

élevée (16-21g/100g MS) (Molina-Alcaide et Nefzaoui, 1996). Selon Nefzaoui (1991), 

la MS des feuilles vertes se situe autour de 50à 58%, celle des feuilles sèches autour de 

90%. La teneur en matières azotées totales(MAT) des feuilles varie de 9 à 13%, alors 

que les rameaux ne dépassent guère 5 à 6%. 
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3.1.2. Caractéristiques nutritionnels des feuilles et brindilles d’olivier 

 

La digestibilité de la matière organique (MO) est en moyenne de 50%, mais varie 

fortement selon la proportion de rameaux dans le mélange et le mode de conservation. 

Ces deux facteurs agissent de façon déterminante sur la digestibilité et donc la valeur 

nutritive des résidus de la taille. La digestibilité des MAT est faible, elle est en 

moyenne de 40% pour le produit vert et diminue fortement après séchage (24%) ou 

ensilage (17%). La digestibilité de  la  cellulose brute dépasse rarement 45%( 

Nefzaoui, 1991). 

 

3.2. Les grignons d’olive 

Le grignon d’olive est un résidu de l’extraction d’huile des olives entières broyées 

(figure 2). Obtenu soit par pression soit par centrifugation. Il est constitué par un 

agrégat de pulpes, de pellicules du fruit, de coques, de noyaux fragmentés et de 

l’amidon. Il est riche en cellulose brute et pauvre en matières azotées (Institut 

technique des élevages, 2001).  
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Figure 2. Les grignons d’olive (Kadi, 2015) 

  



Chapitre I : Généralités sur l’oléiculture et la valorisation des sous-produits  de l’olivier   
 

 
15 

3.2.1. Types des grignons d’olive 

3.2.1.1.  Le grignon brut   

Le grignon brut est constitué de pulpes pressées et de noyau, il présente une teneur en 

eau 24% et en huile 9 % relativement élevée ce qui favorise son  altération rapide à 

l’air libre (Institut technique des élevages, 2001). 

 

3.2.1.2. Le grignon épuisé  

C’est le résidu obtenu après déshuilage du grignon brut par un solvant, généralement 

l’hexane. Ce type de grignon est caractérisé par une faible teneur en matière grasse et 

une faible teneur en eau (Institut technique des élevages, 2001). 

 

3.2.1.3. Le grignon partiellement dénoyauté 

Résulte de la séparation partielle du noyau de la pulpe par tamisage ou ventilation, 

ilest dit gras si son huile n’est pas extraite par solvant, il est dit dégraissé ou épuisé si 

son huileest extraite par un solvant (Institut technique des élevages, 2001). 

 

3.2.1.4. La pulpe d’olive 

 

C’est la pâte obtenue lorsque le noyau a été séparé de la pulpe préalablement à 

l’extraction de l’huile. Elle est riche en eau 60%  et de conservation très difficile 

(Institut technique des élevages, 2001). 

 

3.2.2. Valorisation des grignons d’olive en alimentation animale 

Les grignons d’olive sont des aliments grossiers ligno-cellulosiques, ne contiennent 

pas de substances toxiques ou inhibitrices. Leur mauvaise utilisation  digestive est 

principalement due à leur degré de lignification et au  processus  technologique 

d’extraction de l’huile.  
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3.2.2.1. Caractéristiques chimiques 

La composition chimique du grignon d’olive varie dans de très larges limites, Elle 

dépend des facteurs intrinsèques du fruit (variété, stade de maturité), du procédé 

d’extraction de l’huile et aussi de l’épuisement par solvant (Nefzaoui, 1985). Le 

tableau 2 présente la composition chimique de différents types de grignons.  

 

Tableau2. Composition chimique de différents types de grignons (en % par rapport à la 

matière sèche) (Nefzaoui, 1985). 

 

Type de 

grignon 
Brut 

Epuisé non 

tamisé 
Tamisé gras Epuisé tamisé 

Matière sèche 69,8 – 95,0 86,0 – 95,0 89,0 – 94,08 88,2 – 90,5 

Cendres totales 3,4 – 14,7 5,8 – 9,3 10,3 – 25,3 11,0 – 22,3 

MAT 5,0 – 10,3 12,4 – 16,2 6,8 – 9,0 2,0 – 6,5 

Matière grasse  3 – 12,6 1,1 – 7,4 6,9 – 15,0 2,0-6,5 

Cellulose brute 32,0 – 47,5 32,6-53,3 12,0 – 33,5 14,5 – 23,3 
 

3.2.2.2. Caractéristiques nutritionnelles 

A. Digestibilité et dégradabilité des grignons 

D’après  (Nefzaoui et Vanbelle,  1986), le coefficient de  digestibilité apparent 

(CUDa) de la MO, MAT et CB du grignon brut sont respectivement de 26 à 31%, 6  à  

10%  et 0 à 30%. Pour les grignons épuisés tamisés, ils sont de  32  à 40%,  29 à 38% 

et 21 à 47%.  Très hautement lignocellulosiques, les grignons ont  une dégradabilité  

dans le rumen très lente. Les valeurs  maximales atteintes (dégradabilité potentielle) ne  

sont que de 32% après un séjour de 72 heures dans le rumen.   

La dégradabilité des matières azotées est aussi très faible et explicable par le fait que 

70 à 80% de l’azote est liés à la fraction lignocellulosiques entraînant une faible 

solubilité de l’azote. Généralement l’azote lié à la fraction pariétale est inaccessible 

aux enzymes du tractus digestif.  

B. Ingestion des grignons 

Les  données  disponibles sont surtout relatives aux grignons épuisés tamisés. Il 

apparait que ce type de produit est ingéré en grande quantité surtout s’il est 
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préalablement mélassé. Des ingestions variant de 85 à 128g de MS par Kg de poids 

métabolique sont couramment rapportées pour des ovins.  

L’ingestion des grignons épuisés tamisés se traduit par un comportement alimentaire 

très comparable à celui obtenu avec du foin haché. Ce résultat est important en soi, car 

malgré la faible taille des particules alimentaires du grignon, il assure une rumination 

normale (Nefzaoui, 1991).   

3.2.3. Utilisation des grignons d’olive en alimentation du lapin  

 

D’après une étude menée par Ben rayanaet al., (1994), l’incorporation du grignon 

d’olive (grignon brut issu des presses continues et sans aucun traitement préalable) 

dans les aliments pour lapin en croissance jusqu’à un taux de 23%  n’a aucun effet 

négatif  sur les performances. En outre les aliments contenant des grignons entraînent 

une diminution du prix de revient de l’aliment et permet une diminution des coûts de 

production de la viande de lapin.  
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Chapitre II : La valeur nutritive des matières premières destinées à l’alimentation 

du lapin  et les méthodes de leur estimation 

 

La valeur nutritive des aliments est la concentration en éléments nutritifs de leur 

matièresèche (MS) (valeur énergétique, azotée, minérale et vitamines). Selon Soltner 

(1999), la valeur nutritive représentée par la valeur énergétique et la valeur azotée, 

dépend surtout de la digestibilité de la matière organique de l’aliment. 

 

La connaissance de la valeur nutritive d’une matière première destinée aux lapins est 

indispensable afin de bien la valoriseren l’incluant dans des aliments composés 

équilibrés qui apportent les nutriments dont l’animala besoin pour réaliser de bonnes 

performances zootechniques sans porter atteinte à sa santé (Villamide, 1996). Le tableau 

3 présente la composition chimique et la valeur nutritionnellede quelques matières 

premières communément utilisées dans l’alimentation des lapins. 

 

Tableau3. Composition chimique et valeur nutritionnelle de quelques matières 

premières communément utilisées dans l’alimentation des lapins (g/kg) (Villamide et 

al., 2010) 
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D’après Villamide et al.,(2003), l'estimation de la valeur nutritive des matières 

premières est  une question complexe, du fait de la disparité des résultats obtenus selon 

les méthodes de détermination. 

Chez le lapin, et pendant longtemps, on utilisait les données obtenues chez d’autres 

espèces (volaille, porc) pour déterminer la valeur nutritive, mais des études ont montré 

que du fait de la différence des besoins nutritionnels (fibres) et de la physiologie 

(caecotrophie) entre ces animaux la pratique de cette méthode n’est pas valide, et que 

pour obtenir des résultats fiables il faut utiliser des données obtenues chez le lapin 

(Maertens et Lebas, 1988). De ce fait, la valeur nutritive des matières premières chez 

lapin en croissance peut être déterminé par plusieurs méthodes (Maertens et Lebas, 

1989; Villamide, 1996; Villamide et al., 2010 ) en procédant par des mesures de 

digestibilité fécale, dont la méthode a été standardisée en 1995 par le groupe EGRAN 

(Perez et al., 1995). 

 

1. Méthodes directe : 

Elle consiste à distribuer aux lapins comme seul aliment la matière première dont on 

veut déterminer la valeur nutritive, pour cela elle doit se limiter à l’évaluation de celles 

appétissantes et dont la composition chimique est relativement équilibrée (Villamide et 

al., 2010).  D’après les mêmes auteurs, le foin de luzerne, son de blé, tourteau de 

tournesol et  sorgho peuvent être distribués aux animaux comme seul aliment, et leur 

valeur nutritive peut être estimée directement. On procède ainsi au calcul de la valeur 

énergétique et protéique  après mesure de la digestibilité de cette matière.La valeur 

nutritive d’un aliment dépend de sa digestibilité. Cette dernière est exprimé grâce au 

coefficient d’utilisation digestive, le CUD, qui est la mesure globale de l’ensemble des 

phénomènes d’absorption intestinale des éléments nutritifs du bol alimentaire, elle 

mesure directement la quantité de nutriments absorbés par la muqueuse intestinale, en 

analysant le rejet fécal (Adrian et al, 2003). Le CUD est calculé comme suit : 
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On calcule le CUD apparent au lieu du CUD réel dont la différence est faible pour la 

cellulose mais peut être importante pour l’azote et les minéraux.Ce coefficient 

correspond aussi au rapport entre la teneur en énergie digestible et la valeur de l’énergie 

brute (Noblet, 1993). 

La méthode directe implique donc le contrôle de l’ingestion de la matière première dont 

onconnaît le contenu en énergie brute (EB), et de mesurer l’énergie excrétée dans les 

fèces(Villamide, 1996). Selon les mêmes auteurs, l’énergie digestible est calculée 

comme suit : 

ED= EI-EE 

ED : énergie digestible ;   EI : énergie ingérée ; EE : énergie excrétée 

 

Selon Villamide (1996), la méthode directe donne de bons résultats pour des matières 

premières relativement équilibrées, mais avec celles plus déséquilibrées, il y a sous-

estimation ou surestimation des valeurs nutritives, ainsi qu’une faible répétabilité. 

 

2. Méthodes indirectes  

Les méthodes indirectes sont le plus souvent utilisées pour estimer la valeur nutritive 

chez le lapin en croissance par rapport aux méthodes directes du fait que la plupart des 

matières premières ne sont pas équilibrées du point de vue nutritionnel par rapport aux 

exigences des lapins. 
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2.1. Méthode de substitution  

La méthode de substitution consiste à remplacer une certaine quantité d’un régime de 

base parla matière première à tester et d’effectuer une mesure de digestibilité sur le 

régime de base et l’aliment expérimental ainsi constitué (Maertens et Lebas, 1988). 

D’après les mêmes auteurs il est possible aussi de remplacer dans le régime de base une 

matière première dite de référence dont la digestibilité est connue par la matière 

première à tester. Par la méthode de différence, la digestibilité de la matière première est 

alors calculée. 

L’utilisation de cette méthode requière qu’il n’ya pas d’interactions entre le régime de 

base et l’ingrédient expérimenté (principe d’addivité respecté) (Maertens et Lebas, 

1988) Ainsi, l’apport de l’aliment expérimental que ce soit pour l’énergie digestible 

(ED), protéines brutes ou des différents nutriments est la somme de la contribution du 

régime de base et de l’ingrédient expérimenté conditionné par leurs taux d’inclusions 

respectifs dans l’aliment expérimental (Villamide et al., 2001). Selon Villamide (1996), 

l’énergie digestible est obtenuepar la formule suivante :  

 

EDt= (EDtd - (1-P)EDbd)/P 

EDt : ED de la matière à tester 

EDtd : ED de l’aliment incluant la matière première à tester à la proportion P 

EDbd : ED du régime de base 

P : le taux de substitution de la matière première à tester dans le régime de base 

 

Lorsque l’on utilise plus d’un taux d’incorporation, on parle alors de méthode de 

substitution en gammes ou méthode de dilution ou encore méthode de régression, par 

référence à la régression linéaire pour décrire l’évolution des nutriments étudiés dans les 

aliments (extrapolation à partir de l'équation calculée et du taux d'incorporation). Elle 

consiste à introduire la matière première à tester à deux ou plusieurs niveaux distincts 

dans un même régime témoin dit aussi régime de base. La valeur de la matière première 

étudiée correspondant à une incorporation de 100% est ensuite estimée par régression. 
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Deux facteurs doivent être pris en compte en utilisant cette méthode ; d’une part, il y a 

le tauxde substitution qui est le facteur principal qui conditionne la précision des 

estimations (Maertens et Lebas, 1988), et d’autre part, il y a le choix du régime de base 

(comme la sous-estimation de la valeur nutritive des pulpes de betterave et d’agrumes 

quand elles sont déterminées avec des régimes de base à faible concentration 

énergétique) (Villamide et al.,2010). 

 

Afin d’homogénéiser les conditions pratiques du déroulement des essais d’estimation de 

la valeur nutritive que ce soit par la méthode directe ou de substitution, dont Perez et al. 

(1995) affirment son influence sur les résultats obtenus (comparaison entre des résultats 

dans des conditions différentes), le Groupe Européen de la Nutrition Cunicole 

(EGRAN) qui rassemble six laboratoires appartenant à cinq pays (Belgique, Espagne, 

France, Italie, et Portugal) a mis au point une méthode de référence dite Méthode 

Européenne de Référence pour la détermination in vivo de la digestibilité des aliments 

destinés aux lapins. La méthode a été standardisée par rapport au nombre de 

réplications, la durée des essais, le logement des lapins, la récolte des fèces…, pour 

obtenir des estimations fiables. 

 

D’après Perez et al. (1995), pour pouvoir réaliser des essais de digestibilité, il faudrait 

avoir au moins 8 lapins/traitement, d’âge homogène et variant de 42 à 56 jours d’âge et 

sevrés 7 jours au moins avant le début de la période d’adaptation, et d’un poids 

homogène au sein du même groupe et entre les différents groupes expérimentaux. 

 

Pour ces essais, les animaux doivent être logés dans des cages à digestibilité 

individuelles, avec des abreuvoirs automatiques et un système d’alimentation adéquat 

afin d’éviter la contamination de celui-ci par les fèces ou les urines. Le système de 

collecte des fèces doit aussi être designer de façon à permettre une évacuation rapide 

des urines et éviter la contamination des fèces. Les conditions ambiantes de l’élevage 

doivent être contrôlées, la température interne du bâtiment doit être entre 18 et 22°C, 

l’humidité relative de 65 à 85% et la concentration de l’air en ammoniac (NH4) ne doit 
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pas excéder les 100 ppm. La périoded’adaptation des animaux à l’aliment expérimental 

est de 7 jours au moins. 

 

Les animaux sont alimentés ad libitum (la restriction alimentaire influence 

significativement la digestibilité), et l’ingestion de chaque lapin est mesurée pendant 

une période de 4 jours.Les fèces sont collectées individuellement pendant ces 4 jours, et 

les fèces totales collectées(que ce soit les fèces dures ou molles), sont récupérées dans le 

même bac individuel et conserver à -18°C. Pendant la collecte des fèces, il faut éviter 

l’inclusion de poils perdus par les lapins ce qui peut influencer leur teneur en protéines. 

Pour le calcul de la digestibilité, un échantillon de chaque aliment ainsi que des fèces 

collectées sont analysées pour déterminer leurs matières sèches (MS) et composition 

chimique, si du granulé est retrouvé dans les fèces, il faut l’enlever et sa valeur doit être 

enlevé de la MS ainsi que des résultats de digestibilité. Des analyses dupliquées pour 

chaqueéchantillon sont recommandées, pour avoir des résultats précis.A la fin, on 

calcule pour chaque lapin une valeur de digestibilité apparente selon la 

formulesuivante :  

 

dMS(%)= ((MSingérée-MSexcrétée)/MSingérée)/100 

dMS : digestibilité de la matière sèche 

MS ingérée : matière sèche ingérée 

MSexcrétée : matière sèche excrétée 

 

La valeur nutritive d'une matière première peut aussi être estimée par des équations de 

prédiction basées sur la composition chimique de cette dernière, comme par exemple 

dans le cas de la luzerne (Perez et al., 1990) ou sur les résultats d’analyses in vitro 

(hydrolyses enzymatiques) et des équations de prédiction basées sur la digestibilité de 

l’énergie déterminée in vivo permettant d’obtenir des résultats très précis (erreur <1%) 

(Maertens et al., 1988). 
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2.2. Les équations de prédiction basées sur la composition chimique 

La matière sèche (MS), les cendres (MM), les protéines brutes (PB), extrait éthéré (EE), 

cellulose brute (CB), neutraldetergentfiber (NDF), acid detergent fiber (ADF), 

aciddetergent lignine (ADL), fibres solubles, amidon, méthionine, thréonine, calcium, 

phosphore, sodium, chlore, magnésium et potassium constituent la composition 

chimique d’une matière première (Gidenne et al., 2010). 

La valeur nutritive des aliments et leur digestibilité  dépendent de leur composition 

chimique ;  pour cela des corrélations ont été établis entre la digestibilité et la 

composition chimique conduisant au développement d’équations dont les variantes sont 

les éléments de la composition chimique, permettant d’obtenir directement la 

digestibilité ou l’énergie digestible. 

Selon Villamide et al. (2010), c’est une méthode qu’on peut appliquer pour la 

détermination de l’ED et des PD, mais pour l’évaluation des acides aminés et de la 

digestibilité des fibres elle n’est pas recommandée à cause de sa variabilité élevée. 

 

2.3. Méthode enzymatique 

Le principe de cette méthode est d’imiter le processus de digestion au laboratoire, afin 

d’obtenir les valeurs de la digestibilité (Villamide et al., 2009). La digestibilité in vitro 

prédit la valeur énergétique avec une précision élevée et une erreur standard faible, mais 

pour la digestibilité des protéines elle est mieux prédite par la composition chimique 

(Villamide et al., 2010). 

 

D’après Pérez-Marín et al.(2012),  la Spectrométrie proche infrarouge peut aussi être 

utilisée pour estimer la valeur nutritive des matières premières destinées au lapin. Cette  

technique est analytique basée sur le principe d’absorption des rayonnements 

infrarouges par la matière organique. 
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Parmi les difficultés d'estimation d'une valeur nutritive d'une matière première (sources 

d’imprécision) on peut citer selon Froidmont et Leterme (2005), notamment chez le 

lapin dans le cas de mélanges de sources de fibres ou selon le taux de fibres de 

l'aliment :   

 

1- les variations de composition chimique de la matière selon son origine, ce qui est 

le cas par exemple pour les luzernes ou les coproduits de céréales;  

2- l’incertitude des besoins des animaux;  

3- le principe d’additivité qui est parfois non respecté  
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Matériel et méthodes 

L’expérimentation s’est déroulée du 09 mai 2015 au 20 mai 2015 chez un éleveur de 

lapins à Makouda, commune située à 19 km au nord de Tizi-Ouzou. Elle a été menée 

dans un clapier répondant aux conditions d’expérimentation en matière d’équipement 

et conditions d’ambiance de l’élevage. 

L’objectif de l’étude est de déterminer la valeur nutritive de deux types de grignons 

d’olives, issus d’une huilerie moderne et traditionnelle, incorporés à deux taux (10 et 

20%) avec un régime de base pour fabriquer quatre aliments destinés aux lapins en 

croissance comparés à l’aliment témoin.  

1. La matière première expérimentale  

Les grignons d’olives incorporés à 10 et 20% sont récupérés directement de deux types 

d’huileries, une huilerie moderne située à Ain Zaouia dans la Daira de Draa El-mizan 

et l’autre est traditionnelle et située dans région de Tizi-Rached. Ces grignons  ont été 

séchés à l’air libre sous le soleil et une fois séchés, ils sont acheminés vers l’unité de 

fabrication d’aliment de bétail SARL "production locale" située à  Bouzereah (Alger) 

pour l’incorporer dans le  granulé. 

2. Les aliments expérimentaux 

Cinq aliments granulés sont utilisés lors de l’expérimentation (figure3) ; un aliment 

témoin (GM0, GT0), aliment 10% grignon d’olives issu d’une huilerie traditionnelle 

(GT10), aliment 20% grignon d’olives issu d’une huilerie traditionnelle (GT20) et 

deux aliments dont on a incorporé des grignons d’olives issues des huileries modernes 

à 10% (GM10) et à 20%(GM 20). 

L’aliment témoin est formulé pour couvrir les besoins nutritionnels du lapin en 

croissance, il est fabriqué au niveau de la même unité. 
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Figure 3. Les aliments expérimentaux et témoin en sac  

Le Tableau 4 montre la composition centésimale des aliments expérimentaux et du 

témoin. 

Tableau 4. Composition centésimale des aliments 

 
Régime 

de base 

Grignon 

d’olives 

traditionnel 

Grignon 

d’olive 

moderne 

Premix SelCa Co3  

Aliment témoin 98% 0 0 1% 1% 

Aliment GT10 88% 10% 0 1% 1% 

Aliment GT20 78% 20% 0 1% 1% 

Aliment GM10 88% 0 10% 1% 1% 

Aliment GM20 78 0 20% 1% 1% 
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La composition du régime de base est présentée dans le tableau5. 

Tableau 5. Composition du régime de base 

 Luzerne déshydratée Tourteau de soja Son de blé 

Régime de base 39% 11% 50% 

 

3. Le bâtiment 

Le bâtiment utilisé a une surface totale de 112m
2
,il comprend des vasistas pour 

l’aération et l’éclairage et des  rigoles d’évacuation (figure 4 et 5). 

 

 Figure 4. Vue extérieure duclapier  
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Figure 5. Vue intérieure du clapier 

L’abreuvement est assuré automatiquement par des tétines raccordé à un même tuyau 

qui est relié à une citerne. 

Après le sevrage, les lapereaux sont mis dans des cages individuelles métalliques et 

comportant une mangeoire sur laquelle est inscrit le numéro du lapin (Figure 6).  
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Figure6. Vue des cages utilisées  



Matériel et méthodes 
 

 
31 

Chaque lapin est muni d’une fiche de digestibilité  (Figure 7) 

 

 

Figure 7.  Fiche de digestibilité utilisée 
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Des moustiquaires ont été placées en dessous de chaque cage afin de récupérer 

l’aliment gaspillé et les crottes(figure 8).   

 

 

Figure 8.Mise en place des moustiquaires pour la récupération des crottes et de 

l’aliment gaspillé 

4. Les animaux 

Les animaux sur lesquels l’étude a été réalisée sont des lapins locauxde population 

blanche (Figure 9), ils sont issus du clapier du même éleveur sevré à l’âge de 35 jours.   
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Figure 9. Vue du phénotype des lapins utilisés  

Après sevrage à 35 jours d’âge, 60 lapereaux ont été sélectionnés et répartis sur cinq 

lots (12 pour chaque type d’aliment expérimental) en tenant compte de poids vif 

individuel et du poids total du lot (figure10).     
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Figure10. Mise en lot des lapins 
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5. Les mesures et les méthodes utilisées : 

a) Le poids vif (PV) :  

Il est déterminé au début de la mise en lot(35 jour d’âge), du début de la période de  de 

collecte(42 jour d’âge) et à la fin de la période de collecte des crottes(46 jours 

d’âge)par la pesée individuelle à l’aide d’une balance électronique. 

b)La consommation alimentaire(CMQ) : 

Elle est déduite en période d’adaptationdu 09 au 16 mai 2015(7 jours) et de collecte 

du 16  au 20 mai (4 jours) par le contrôle des quantités distribuées et refusées. 

Ingéré hebdomadaires = quantités distribuées – (reste des mangeoires +gaspillé). 

 

CMQ (g/j)= ingéré hebdomadaire /7 

c) La digestibilité apparente (CUDa) : 

Elle est calculée par la formule : 

CU Da= (ingéré-excrété)/ingéré)*100 

Dans notre expérimentation, la récolte des crottes dures de 12 lapins de chaque type 

d’aliment est faite chaque matin pendant 4 jours après une période d’adaptation de 7 

jours ; celles-ci sont récupérées dans des sachets portant le numéro de chaque  lapin et 

de chaque  type d’aliment consommé, puis conservées au congélateur (-18°c).  

D) détermination de la matière sèche (MS) : 

La matière sèche (MS) a été déterminée au niveau dulaboratoire commun de la faculté 

des sciences biologiques et agronomiques UMMTO. 

Les crottes de chaque lapin sont mises dans des plateaux en aluminium puis séchées 

dans une étuve à 80c° pendant 24 heures, leurs poids avant et après séchage sont 

enregistrés. 

La moitié environ des crottes séchées à 80°C est remise à nouveau dans l’étuve à 

103°C  pendant 24  heures pour déterminer  le taux de la MS.  

Le calcul  de la MS est obtenu selon l’équation recommandée par Perez et al. (1995) 
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Quantité de MS excrétée (QMSE) = (Pds1-T) * [(Pds3-T) / (Pds2-T)]    (%) 

T : tare du plateau (poids après une heure environ  à 80°C) 

Pds1 : poids des fèces, après séchage à 80°C + poids de la tare (T). 

Pds2 : poids du plateau  + environ 50 % de poids sec à 80°C des fèces. 

Pds3 : poids du plateau  + environ 50% fèces après séchage à 103°C. 

6. Les analyses statistiques :  

Les résultats obtenus ont été soumises à une analyse de variance à l’aide du logiciel 

Microsoft Office Excel
©
 2013(figure11). 

 

 

Figure 11. Analyses statistiques par Excel 
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1. Le Taux de mortalité: 

Dans les cinq lots (expérimentaux et témoin) il a été enregistré la perte de 11 lapins sur 

60, ce qui représente une mortalité globale de 18,33% (Tableau 6). 

Nous avons constaté que les mortalités sont enregistrées surtout pendant la période de 

collecte, surtout dans le lot des lapins ayant consommé l’aliment avec le grignon 

moderne (GM 10 et 20).  

Les symptômes observés sur les lapereaux morts sont généralement des diarrhées. 

Tableau 6 :Evolution de l’effectif lapin durant  l’essai 

Lots 
Effectif 

de départ 

Nombre de 

morts 

Taux de 

mortalité 

Mortalité 

globale 

Aliment témoin 12 01 08,33% 

18,33% 

Aliment GT10 12 02 16,66% 

Aliment GT20 12 02 16,66% 

Aliment GM10 12 03 25% 

Aliment GM20 12 03 25% 

 

2. Caractéristiques nutritionnelles des aliments utilisés : 

2.1 La Composition chimique des grignons d’olive : 

Selon Chabane et al.(1997), il existe trois différents types de grignons d’olives 

(Tableau7) selon le mode d’extraction d’huile utilisée à savoir : 

- Les grignons bruts issus des huileries utilisant le système traditionnel de 

presse hydraulique et les scourtins (grignon traditionnel). 

- Les grignons issus des huileries modernes utilisant les procédés d’extraction 

en chaine continue ou superpresses (grignon moderne) 

- Les grignons épuisés obtenus après traitement des grignons bruts 

pourl’obtention d’huiles utilisées en savonnerie. 
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Tableau 7 : Composition des grignons  

Aliments Grignon brut 

(traditionnel) 

Grignon épuisé Grignon chaine 

continue 

(moderne) 

Matière Sèche 

En % de la MS : 

Matières minérales 

Matières grasses 

Matières azotées totales 

Cellulose brute 

ADF 

Energie digestible (kcal/kg de 

MS) 

70,2 

 

3,7 

8,1 

8,5 

47,6 

53,6 

3134 

83,4 

 

10,4 

3,3 

9,5 

46,7 

68,2 

2038 

40,6 

 

2,4 

9,1 

7,2 

52 

59,9 

2057 

 

Le grignon des chaines continues (modernes) a un taux d’humidité très élevé (60%). 

Le taux des matières grasses est le plus faible pour les grignons épuisés (3,3%). Ces 

grignons sont pauvres en matières azotées et très riches en fibres (ADF et cellulose 

brute). 

2.2.La Composition Chimique des Aliments : 

Cinq aliments seront fabriqués en utilisant un régime de base (RB) composé de trois 

matières premières (tableau 8). 

Tableau 8.Composition centésimal du régime de base  

AlimentMatières premières Régime de base (RB) 

Luzerne 39% 

Tourteau de soja 11% 

Son de blé 50% 

 

Le régime de base est un aliment complet et équilibré (sans CMV) dont les apports 

sont calculés (tableau 09). 
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Tableau 09. Composition chimique estimée du régime de base et des 5 aliments 

utilisés dans l’essai  

 

La composition chimique du régime de base et des cinq aliments expérimentaux 

(témoin, GT10, GT20, GM10 et GM20) est estimée selon le logiciel WUFFDA.  

La teneur en protéines des aliments qui ont un taux d’incorporation de 20% pour les 

deux types de grignon traditionnel et moderne (GT20 et GM20) est inférieur aux 

normes recommandées par Lebas (2004) respectivement 15,09 – 14,83 – 16. Pour les 

aliments avec le taux d’incorporation de 10% pour le grignon d’olive traditionnel et 

moderne (GT10 et GM10) sont proches du témoin respectivement 15,96% -  15,83% - 

16,83% et sont proches des normes recommandées par Lebas (2004) qui sont de 16%. 
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 La teneur en fibres des aliments (GT10, GT20, GM10 et GM20) respectivement 

19,88% - 22,92% - 20,32% - 23,80% est largement   supérieure aux valeurs 

recommandées par Lebas (2004) (maximum 14%) en particulier dans les aliments 

ayant un taux d’incorporation de 20%. 

 Nous avons constaté que les teneurs estimées en NDF sont égales entre les aliments 

GT10 et GM10, mais supérieure à celles recommandées par Lebas, (2004) 35,68% vs 

32%. Pour les aliments GT20 et GM20 leurs teneurs en MDF sont égales et proches à 

celles recommandées par Lebas(2004) respectivement 31,63% et 32%. 

La teneur en ADL est inférieure par rapport au taux recommandé par Lebas (2004) 

dans les quatre aliments (GT10, GT20, GM10 et GM20) respectivement 4,47% - 

3,96% - 4,47% - 3,96%, cette teneur est presque égale à celle de l’aliment témoin 

(4,98%). 

Les teneurs en  ADF estimées sont nettement supérieures à celles recommandées par 

Lebas,(2004) (19%) pour les quatre aliments expérimentaux GT10, GT20, GM10et 

GM20 respectivement 24,25% - 27,47% - 24,88% et 28,73%  y compris celle de  

l’aliment témoin (21,04%). 

 Selon Rejeb Gharbi et al., (2010), les grignons d’olives sont considérés comme des 

aliments ligno-cellulosiques grossiers comparables à de la paille de céréales où un foin 

de qualité médiocre. Ils ne peuvent être utilisés en quantité élevées. Leur incorporation 

à des taux raisonnés (15 à 40%) dans la ration permet d’assurer l’entretien des 

animaux ou un niveau de production modéré. 

La teneur en énergie des aliments (GT10, GT20, GM10et GM20), respectivement 

1943 kcal– 1722 kcal – 2148 kcal – et 2133 kcal sont faibles par rapport au taux 

recommandés par Lebas (2004) qui est de 2400 kcal. 

La valeur nutritive du grignon d’olive est faible malgré l’importance de l’effet de 

traitement à la soude, elle reste toujours inférieure à celle des pailles des céréales. 
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Cependant, le grignon peut être utilisé en quantité modérée dans les régimes 

d’entretien et en quantité élevée dans les cas de disettes (Aguillera et al., 1986). 

L’analyse chimique montre que la teneur en matières sèches des deux aliments grignon 

moderne est supérieure à celle des deux aliments traditionnels (89 vs 87) ainsi qu’à 

celle du témoin (89 vs 88) (tableau 10). 

Tableau 10 : Teneurs en matière sèche des aliments  

Aliment témoin GT10 GT20 GM10 GM20 

MS % 88,85 87,39 87,39 89,55 89,58 

 

La teneur en matières sèches de l’aliment grignon moderne est élevée. Cette situation 

serait due à la présence du grignon moderne réputé sec. 

3. La Digestibilité des aliments : 

Les résultats de la digestibilité pour les 03 régimes (témoin, aliments GT10 et GT20) 

montrent que le coefficient de la digestibilité de la matière sèche (MS) diffèrent 

significativement (Tableau 11) entre l’aliment témoin et les deux aliments GT10 et 

GT20. 

Tableau11 : CUDa de la matière sèche l’aliment témoin et les deux aliments avec le 

grignon traditionnel. 

 Aliment témoin Aliment GT10 Aliment GT20 

CUDa de la MS 

 

Ecart Type 

68,88a 

 

1,54 

62,99b 

 

4,22 

56,70c 

 

1,56 

 Les chiffres ayant des lettres différentes sont significativement différents 

Le CUDa de la MS diffère significativement entre GT10 et GT20, sont respectivement 

63% et 56,70 et sont significativement inférieurs au CUDa de la MS de l’aliment 

témoin qui est de 68,90% (figure 6). 

Le CUDa de la MS de l’aliment GT10; 62,99% est supérieur au résultat de Chabane et 

al.,(1997) ; 58,50% avec un taux d’incorporation du grignon traditionnel plus 

élevé (33%). 
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La digestibilité de la MS du GT20 qui est de 56,70% est inférieure à celle obtenue par 

Chabane et al., (1997). 

 

 

 

Figure 6 : CUDa de la matière sèche de l’aliment témoin et des aliments grignon 

traditionnel GT10 ET GT20 

 

Les résultats de la digestibilité pour les 03 aliments (témoin, aliment GM10 et GM20) 

montrent que le coefficient de la digestibilité de la MS diffèrent significativement 

entre l’aliment témoin et les deux aliments GM10 et GM20 (Tableau .12) 

Tableau 12 : Digestibilité  de la MS (CUDa) de l’aliment témoin, 

aliment GM10 et aliment GM20. 

 

 Aliment témoin Aliment GM10 Aliment GM20 

CUDa de la MS 

Ecart Type 

68,88  a 

 1,54 

59,75    b 

 2,40 

55,94    c 

 2,70 
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Le CUDa de la MS diffère significativement entre les aliments GM10et GM20 sont 

respectivement : 59,75% et 55,94% et sont significativement inférieurs au CUDa de la 

MS de l’aliment témoin qui est de 68,90% (Figure7). 

Le CUDa de la matière sèche (MS) des aliments expérimentaux à base de 10% et 20% 

de grignon moderne sont respectivement 59,75% et 55,94% et sont inférieurs au 

résultat obtenus par Chabane et al (1997) sur le grignon moderne qui est de 61% avec 

un taux d’incorporation de 33%. 

 

 

 

 Figure 7: CUDa de la matière sèche de l’aliment témoin et des aliments grignon  

  moderne GM10 et GM20 

 

0

10

20

30

40

50

60

70

80

Aliments

C
U

D
a

A témoin GM 10 GM20



Résultats et discussion 

 

 

44 

Les résultats du CUDa de la matière sèche (MS) des aliments expérimentaux de 10% 

et 20% de grignon traditionnel et 10% et 20% de grignon moderne sont inférieurs aux 

résultats obtenus par  Ben Rayana et al (1994) sur le grignon d’olive avec deux taux 

d’incorporation 11,50% et 23%  qui sont respectivement 68,90% et 65,10%. 

Selon Chabane et al., (1997), le remplacement de la farine de luzerne par les grignons 

d’olive dans les aliments entraine une diminution de la digestibilité de la matière sèche 

(MS). Ceci est en accord avec les résultats de Ben Rayana et al.,(1994). Selon les 

mêmes hauteurs la digestibilité diminue avec l’élévation du taux de grignon d’olive 

dans la ration, ceci est confirmé par nos résultats. 

4. La consommation et la vitesse de croissance : 

On ne peut pas comparer les résultats de la consommation et de la vitesse 

decroissances enregistrées dans l’essai entre la période d’adaptation, d’une durée de 7 

jours et la période de collecte d’une durée de 4jours seulement. Tout de même, on va 

présenter les résultats enregistrés dans ces deux dernières (tableaux 13et 14). 

Tableau 13 : Paramètres zootechniques enregistrés durant le test de digestibilité sur les  

  lapins du lot ayant consommé l’aliment témoin et les lapins des quatre  

  lots expérimentaux (GT10, GT20, GM10 et GM20) pendant la période  

  d’adaptation (5semaines d’âge). 

 

Lots  PoidsJ35 

(g/j) 

Ingéré brut 

(g/j) 

Ingéré en 

MS 

g/j 

Poids vif 

(g) 

GMQ 

(g/j) 

témoin 707 70,6 62,71 833 36 

GT10 693 71,6 62,61 797 29,7 

GT20 697 79,4 69,35 828 37,4 

GM10 698 67,9 60,84 797 28,4 

GM20 697 67,5 60,50 779 23,4 

 

Les résultats de la consommation des lapins dans la première semaine ou semaine 

d’adaptation (5
ème

 semaine d’âge) des quatre aliments GT10, GT20, GM10, GM20 

respectivement 71,6g/jour – 79,4 g/jour – 67,9g/jour – 67,5 g/jour sont supérieurs à 
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ceux enregistrés par KADI et al.,(2004) avec un aliment qui contient 20% de grignon 

d’olive à la 5
ème

 semaine d’âge (61,94 g/jour). 

Les résultats du CMQ enregistrés dans la période de collecte pour les aliments GT10, 

GT20, GM10 et GM20 sont respectivement 74,65g/jour – 84,4g/jour -82,45 g/jour- 

86,22g/jour. La consommation des trois derniers aliments est supérieure à celle du 

témoin (80,37 g/jour). 

Tableau 14: Paramètres zootechniques enregistrés durant le test de digestibilité sur les 

lapins du lot ayant consommé l’aliment témoin et les lapins des quatre lots 

expérimentaux (GT10, GT20, GM10 et GM20) pendant la période de collecte (4 

jours). 

Lots Poids vif 

moyen (g) 

Ingéré brut 

(g/j) 

Ingéré en MS 

(g/j) 

GMQ 

(g/j) 

Excrété en 

MS (g) 

témoin 1036 80,37 71,40 38,4 89 

GT10 966 74,65 65,23 31,7 98 

GT20 1024 84,4 73,75 32,6 128 

GM10 972 82,45 73,83 37,1 119 

GM20 933 86,22 77,23 36,1 137 

 

Les résultats du GMQ dans la période d’adaptation sont meilleurs dans le lot GT20 

(37,4g/jour) comparé aux lots témoin, GT10, GM10, GM20 respectivement  36g/jour 

– 29,7g/jour – 28g/jour – 23,4g/jour et supérieurs aux résultats du GMQ obtenus par 

Kadi et al., (2004) avec le taux d’incorporation du grignon d’olive (20%) à la 5
ème

 

semaine d’âge  qui est de 26,17g/jour. 

Dans la période de collecte les meilleurs résultats du GMQ sont enregistrés dans les  

deux lots GM10 et GM20 respectivement 37,1 g/jour – 36,1g/jour et sont proche du  

témoin (38,4g/j). Les résultats du GMQ des deux lots GT10 et GT20 respectivement  

31,7g/j et 32,6g/j.    
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Conclusion 

Cette étude constitue la première partie de la méthodologie de détermination de la 

valeur nutritive de deux types de grignons(traditionnel et moderne) qui est la 

détermination de la digestibilité de la matière sèche. 

Les résultats de la digestibilité de la matière sèche diffère significativement entre 

GT10 et GT20, sont respectivement 63% et 56,70%, ces derniers sont 

significativement inferieur au CUD a de la matière sèche de l’aliment témoin qui est 

de 68,90%. 

La digestibilité de la matière sèche enregistrée des aliments avec grignon moderne, 

ilsdiffèrent significativement entre GM10 et GM 20 sont respectivement 59,75% et 

55,94%, et sont significativement inferieures au CUDa de Ms de l’aliment témoin 

(68,90%). 

D’après les résultats obtenus dans cette essai, la digestibilité de la matière sèche 

diminue avec l’élévation de taux d’incorporation de 10 à 20% ceci est en accord avec 

les résultats de Ben Rayana et al.,(1994) et Chabane et al,(1997)la meilleure 

combinaison semble être GT 10 avec un CUDa de la matière sèche de 63%. 

Cependant d’autres essais sur la valorisation des grignons d’olive par le lapin 

sontnécessaires car, le développement de la cuniculture en Algérienécessite de 

s’orienter prioritairement vers la recherche d’une diminution des couts de production 

notamment les couts de l’aliment et cela peut passer par l’intégration des sources 

alimentaire disponible localement. 
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