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Les communications

Nombre de publications par pays Nombre de publications par pays
Congreés de 2000 a 2021 Congreés 2021, Nantes (France)
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Les communications : nombre et themes

Années 2000 2004 2008 2012 2016 2021
Nombre de communications 20 19 32 22 16 14

% ensemble des communications 8,8 8,2 11,3 10,8 7,3 7,7
Nombre de pays (1er auteur) 6 8 11 8 9 7

Répartition des communications par thémes

Stratégies alimentaire:s |
Caractéristiques physicochimique I
Performances de croissance I —
Effet de la chaleur IIEEEEEEEEEEEEEE——————
Composition corporelle I
Sélection IIEEEE—
Statut oxydatif IEE———————
Transformation des produits IE—————
Caractéristiques de la carcasse I
Consommation de viande de lapin IE——————
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LA VIANDE DE LAPIN : UNE SOURCE PRECIEUSE
DE NOURRITURE OU UN ANIMAL TROP MIGNON
POUR ETRE MANGE ?

* Long héritage culinaire notamment dans
la région méditerranéenne

» Souffre moins des contraintes religieuses
dans le monde que le porc ou le beeuf

Historiqguement

ReSSOU rce animale . Fournit de la viande, de la fourrure et de
précieuse a laine

* Produit des protéines de qualité

Viande de |apin « Est riche en une variété de

micronutriments
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LA VIANDE DE LAPIN : UNE SOURCE PRECIEUSE &)
DE NOURRITURE OU UN ANIMAL TROP MIGNON [5id
POUR ETRE MANGE ?

Et pourtant la consommation N : est passée d’'un élément alimentaire
nutritif au centre du repas occidental a un élément anxiogéne a cause :
— De liens présumeés avec les maladies chroniques, les craintes alimentaires
— Des questions de bien-étre animal
— De la détérioration de lI'environnement.

Estime de so1

Appartenance

Securite
Besoins physiologiques
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STRATEGIE ALIMENTAIRE POUR AMELIORER LA
COMPOSITION CORPORELLE

Ribeiro et a3l
Influence du rationnement et du sexe Influence du rationnement et du sexe
sur le poids des lapins sur le poids de la cuisse et le
3000 développement digestif
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0 Muscle patte arriere (g Longueur du colon Teneur en matiére
Poids vif a I'abattage(g) Poids carcasse (cm) séche du ceecum (%)
m Alimentation ® Alimentation Sexe M Sexe EAd libitum ®Rationnée Femelle ®mMale

la carcasse mais n'a pas influencé les autres parameétres. En ce qui concerne le sexe, les

males avaient un poids vif, et le poids du muscle de la cuisse plus élevés, ce qui pourrait
ameéliorer le rendement a la transformation.




STRATEGIE ALIMENTAIRE POUR AMELIORER LA
COMPOSITION CORPORELLE

Effet de la source de Zn sur les Teneur en Zn dans les difféerents
indicateurs de qualité de la tissus en fonction de la source et
viande du niveau de Zn distribué
60 a2 a b 15 a ab
40 10
20 5
a a b a b b I I
0 N . 0 . . .
L B Serum Rable
% . : i s . m Control m Source de Fn ZnS04
5 S LIIIEE ODIENEl Source de Zn ZnMet Niveau de Zn 25
B* : Composante jaune de la viande = Niveau de 7 75

| v' Supplémentation en zinc - favorise la croissance |
v

Source biologique du Zn > effet sur la couleur de la viande
v Niveau de 25 mg/kg de zinc - amélioration du dépdt dans le rable des lapins en engraissement mais
niveaux administrés trés en deca de ceux couramment utilisés en pratique (100 a 125 ppm)

v Etude n’apporte aucune information sur la santé digestive des lapins (effectifs trop faibles).



EFFET DE LA TEMPERATURE SUR LA
COMPOSITION CORPORELLE
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Indice de consommation 0,58 .41 046 934
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N en lien avec N de la

prise alimentaire PKa PW PL

Les résultats ont indiqué que les trois génotypes examinés difféerent par leur adaptabilité a

une température ambiante élevée, ce qui pourrait étre lié a la quantité de dépots adipeux ou

au degré de maturité variable atteint par les lapins abattus a un age fixe



EFFET DE LA TEMPERATURE SUR LA
COMPOSITION CORPORELLE

Temperature 20 °C 28 °C Prob.

MSE!
Selection Maigre Gras  Maigre Gras Temp Sel  Temp x Sel
Rabbits, no. 15 15 15 15
Eau 73.0 71.1 5.2 73.6 <0.001 <0.001 0772 2.07
Protéines 0.8 Bir 4 o1 215 21.9 0.889 0.210 0.108 011
Lipides 7.95 10.9 6.11 7.91 <0.001 <0.001 0.264 0.26
Cendres 1.25 1.33 1.22 1.33 0.807 0.008 0.614 0.14
Fer hém. 0.42 0.84 0.67 1.03 <0.001 <0.001 0.571 0.28
TBARSs 0.14 0.13 0.16 0.14 0.252 0.037 0.583 0.03

I |
Dans I'ensemble, les conditions de stress thermique n'ont pas altere [a qualite

de lapin, y compris son état oxydatif. Différentes teneurs en graisse corporelle n'ont pas

entrainé de changements qualitatifs spécifiques de la viande en réponse a différentes
températures environnementales.




Influence de la substitution de tourteau de soya
(15%) par du lupin blanc ou jaune (15%) sur la

gualité des graisses de la viande de lapin
(Almeida et al., 2021)

Les 2 régimes lupin 50 - P < 0,001 S e G 6
diminuent hautementle |z = *%2 ’ &= 0
taux d’acides gras saturés | 54 38,7
et augmentent le taux i
A : 28,5
d’'acides gras dans la gl 274 286
viande ce qui en améliore 24,1 :

25 -
20 -

la qualité nutritionnelle.

Le lupin jaune diminue le |15 . . |

taux de cholestérol de la Acldes gras saturés Acldes gras poly- Cholestérol
viande mais pas le lupin (% AG) saturés (mg / 100 g)
blanc. (% AG)

Tourteaudesoya Lupin blanc  Lupin jaune

On peut regretter le
manque d’information
sur la teneur des 2
lupins en tannins.




Influence de l'introduction de 20% de pulpe de
grenade dans l'aliment sur la qualité des

graisses de la viande de lapin
(Bouzaida et al., 2021)

L'incorporation de 20% de pulpe de grenade dans I'aliment enrichit la viande de
lapin en oméga 3 mais surtout en acide punicique, acide gras omeéga 5 contenu
presqu’uniquement dans la grenade et présentant de nombreux avantages
nutritionnels (Cardio-vasculaires, cérébral).

Cet essai confirme une caractéristique du lapin: éponge a acides gras.

6,0 - 5,46
5,0 - P < 0,005 P < 0,001
4,0 -
3,0 - 2,46
20 - 1,29
Tl 0,00
0,0 .
0 Omega 3 Acide punicique
(% AG) (Oméga 5)
o (% AG)
=
Témoin m 20 % pulpe de grenade

CHs
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Profil d’'acides gras de lapins issus de =
2 lignées correspondant a une selection

divergente sur le taux de graisse.

Cullere et al.,

2021

Etude des profils d’acides gras de 2 lignées de lapins issues d’une sélection
divergente sur le taux de graisse de la viande.

Par rapport aux lapins de
la lignée « maigre », les
lapins de la lignée
« grasse » ont
* Plus de graisse dans

leur viande (+ 2,4 %).
» Plus d’acides gras
mono-insatures.
* Moins d’acides gras
poly-insatures.
« Un rapport oméga 6 /
omeéga 3 légerement
plus faible (- 1,4).

45 -
40 -

35
30
25
20
15
10

5

0

P=0,094 P<0,001 P<0,001

| 34,2 344 33, 4
30,3
l 26,0
| P < 0,001
1 P<0,001 I 13,0
- 11,6
Graisse (%) Acldes gras A:ldes gras A:ldes gras Dméga 6/
saturés mono poly insaturés omeéga 3
(% AGV) insaturés (% AGV)
(% AGV)

M Lignée maigre Lignée grasse
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Profil d’acides gras de lapins soumis a
un stress thermique

Cullere et al., 2021

Etude des profils d’acides gras de lapins élevés du sevrage a I'abattage a température
normale (20°C) ou a température élevée (28°C) provoquant un stress thermique.

45 -
Par rapport aux lapins A - P=0949 P<0,001 P<0,001
élevés a 20°C, ceux 35 34,1 34,5 333

soumis au stress % 30,2 29,4
thermique ont e 2

* Moins de graisse dans 5
leur viande (- 2,4 %).

* Moins d’acides gras .

mono-insatures. 10

* Plus d’acides gras >

poly-insatures.
« Peu de différence au

Graisse (%) Acides gras Acides gras Acidesgras Oméga6/

. _ saturés mono poly insaturés omeéga 3
niveau des acides gras (% AGV) insaturés (% AGV)
saturés et du rapport (% AGV)

oméga 6 / oméga 3. m Témoin (20°C)  m Stress thermique (28°C)
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Le lapin: une « éponge a DHA »
Lebas et al.;2021

Le lapin est I'espéce terrestre ayant la plus grande capacité a fixer dans sa viande le
DHA apporté dans I'alimentation. Seul, I'ceuf atteint des niveaux comparables.

DHA 200 470,0 ‘
(mg_/ 100 g s
de viande)
i m Standard
Felpl=Fr ]
En rouge: aso
Taux de DHA = DHA
dans les e 250,0
d’animaux 195,0 200,0 200.0
recevant un .
aliment 150 | 530
standard o .
e s7,0 720 62,0 60,0
En vert: Taux 50 15.6 16,95, - 5.6 18,0 375
de DHAdans | - 45 3.3 03216
les produits Yas % P P =
d’animaux ﬁ'—?"ﬂg“@?# @‘5‘# m#@? "'f‘_' "‘E"" ":E? =i, ! "'-ﬁﬁ "u#;\ "uﬁ#
ol 2 = DU S -£? ﬁ SV o g
recevant un & & - A S =l ol
: T M nuﬁp§ ﬁ
aliment ,ﬁ" P ‘F"F & #P & S - E.d#?
enrichi en = - & i o
DHA
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Une consommation réguliere de viande de lapin
enrichie en DHA peut contribuer a résorber le déficit
chronique de la population en cet acides gras.

Une consommation
hebdomadaire d’un
repas a base de
viande de lapin
enrichi en DHA et
de paté ou de foie
de lapin du méme
type permet
associée a la
consommation
d'ceufs et de
poulets enrichis en
DHA de résorber le
déficit chronique en
cet acide gras.

Colin et al., 2021

DHA additionnel (790 mg / semaine)

125

150 grammes de viande de lapin enrichie en DHA
m Paté de lapin ou foie de lapin enrichis en DHA
m CEufs enrichis en DHA
m Viande de poulet enrichie en DHA
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CONCLUSIONS
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Confirmation de données antérieures concernant les effets de la
température, du rationnement ou de I'apport de zinc sur les qualités de
carcasse.

Nombre croissant de communications sur les facteurs de variation du
profil en acides gras de la viande.

- Possibilité d’enrichir la viande de lapin en acides gras poly-insaturés a
haute valeur nutritionnelle comme le DHA ou I'acide punicique.
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