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Un cadre législatif
fort comme un boeuf

Avjorrd’bhui, la rentabilité économigue ne constitue plus le seul enjeu de la pro-
duction de viande en général. Le secteur towt entier, meurtri par les crises saini-
taires récentes et conscient des enjeuwx de santé publique, a retroussé ses manches
afin de garantir la sécurité dans notre assiette. Ceci impligue wune qualité irrépro-
chable des matiéres premiéres utilisées dans lalimentation des animaux. Depuis
quelques années, les données environnementales imposent par aillenrs des
contraintes de plus en plus sévéres, notamment pour la véduction des rejets azotés
et phosphorés. La formulation des aliments pour bétail a donc été modifiée et une
gestion rigoureuse et controlable des engrais de ferme a été implémentée.
Lécologie a la ferme est née.

Le contréle de 'alimentation aninale
sappuie sur un arsenal légis-
latif trés étoffé. Que ce soit
dans le cadre agricole,
svlvicole ou de [éle-
vage, fout est régle-
menté.  Les  sub-
stances destinées a
lalimentation  des
animaux, les addi-

tfs, les organismes
genétiquement
modifies, les controles
PCB (pour polychlo-
robiphényles, Lne
classe de dioxines), les
résidus  chimiques, ...
Jont Tobjet d'un arrété
royel spécifique. Les pro-
ductions labellisées et bio-
logiques répondent, quant
aelles, a un cadre législatif
Sfixant les prescriptions rela-
tives d ce secteur particulier.
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Sanitel et Consum,
des satellites sanitaires

Des outils performants ont éié développés afin de permettre la tracabilité de la viande
tout au long de la chaine de production. L'bistorigue et la qualité de la viande sont
consigneés jusqu a la livraison au consommateur. de l'étable a la table. Grice a cette
longue procédure documentaire, il est possible, da partir de chagque morceau de vian-
de, de remonter jusqu aux animaux et jusqu'aux fermes d'origine.

Chez nous, un tel systéme existe pour la filiere bovine. Il porte le nom de Sanitel et a

été deéveloppé en 1998. Son efficacité est telle qu'il a été récemment adopié par d autres

pays européens. Il repose sur l'enregistrement de trois informations :

- lidentification de chaque animal en particulier grice a la pose de deux marguies
auriculaires précisant l'origine de 'animal;

- lidentification de chagque troupeatut ;

- lidentification de tous les responsables du troupecu.

Le bovin sera toujours accompagné de sa “carte d'identité” Sanitel, qu'il change de
propriétaire ou qu'il aboutisse a l'abattoir. Ces informations figurent également sur le
code barre de l'étiquetage de la viande distribuée dans le commerce.

Le monitoring de la présence de contaminants dans les aliments pour bétail est un
volet important du programme Consum (Contaminant Surveillance System), qui est
opérationnel depuis le ler janvier 2000. La détection des dioxines et des PCB y occu-
pe wune place importante. Son efficacité est déja concrete, puisque des contamingations
ont éte détectées récemment de facon trés précoce (chez le fabricant ou dans des ali-

ments pour animaux importés) et traitées efficacement. de sorte que tout risque pour
la santé publique a été écarte.
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“Couper I’herbe sous le pied des
farines animales”

Pourquoi a-t-on introduit les farines animales
dans I'alimentation des animaux ?

Pour lélaboration d'une ration alimentaire, l'éleveitr recherche un apport optimal en
énergie et en protéines, en _fonction des objectifs de production (fabrication de viande
ou de lait). Les farines animales répondent a ces critéres. La farine de viande contient
50 a 60 % de protéines, la farine de poisson en contient 65 a 72%. Leur composition
est stable et assure un apport optimal en acides aminés et en phosphore. Toutes ces
qualités expliquent les bonnes performances zootechniques observées chez des ani-
maux nourris avec des farines animales utilisées pourtant en trés faible quantité dans
la ration totale (2 a 5 %). De plus, le secteur de transformation des déchets y trouvait
également des bénéfices, grdce au recyclage des carcasses.

Pourquoi les farines animales sont-elles interdites actuellement ?
A

Les farines animales sont élaborées a

partir de déchets d'abattoirs et dani-
maux en provenance du clos d'équar-
rissage (environ 15%). Cette seconde
voie posait probléme quant d une
possible contamination alimentaire
par V'ESB (Encépbalopathie
Spongiforme bovine) du
cheptel sain. A I'beure
actuelle, des mesures ont

éte prises pour garantir
lélimination des matériaux
d risque et l'incinération
des bétes infectées, mais le

principe de précaution
préveaud.



Peut-on se passer des farines animales ?

Oui. Des alternatives végétales existent, pour autant que l'on ait recours a
d’autres souwrces de protéines apportant les dacides aminés indispensables. Le
tourteau de soja (48% de protéines), de colza et de lin, les céréales. les graines
de légumineuses, les sous-produits des industries de fermentation (dréches de
brasserie, ...) constituent des sources intéressantes, bien que leur apport pro-
téique soit de quantité et de qualité moindres que les farines animales. En effet,
les protéines végétales présentent certaines lacunes par rapport aux protéines

animales. Un ou plusieurs acides aminés essentiels pour la synthése protéigue

Jont défaut, ce qui altére la production de viande ou de lait. La meilletre solu-

tion consiste a mélanger les différentes sources de protéines (céréales et légumi-
neuses, par exemple), de maniere a reprodicire le profil idéal en acides aminés

de la protéine animale.

Depuis 1993, le Label "Porc fermier” constitie un bel exemple wallon de pro-
duction artisanale exempte de farines animales. Les matiéres premiéres autori-
sées dans lalimentation des porcs (Pidtrain, Landrace, Large White ou leurs

croisements) comportent notamment du blé, de l'orge, de l'avoine, du mais, des

pulpes de betterave, des tourteaux de soja. etc.
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Un “garde-fou” pour notre plat-pays

La politique menée a l'égard de V'ESB. en Belgique, sappuie sur la réglementation
europeenne. Lensenble de ces mesitres est garvant d'une minimalisation du risque de
contamination des bovins et de transmission a 'bomme, si bien que lincidence de la
maladie de la vache folle est relativement faible dans notre pays (une vingtaine de cas
depuiis 1997). Aucun cas de la variante bumedine de la maladie de Creutzfeldt-Jakob
(eMC)) lié a la vache folle n'a par aillerrs é16 signalé a ce jour dans notre pays.

Des mesures particulieres mises en place ai niveau helge viennent soutenir ce beaiu

bulletin a l'échelon européen :

- depuis juillet 1994, lalimentation des bovins ne peut plus contenir de farine ani-
male provenant de mammiféres.

- depuis 1996, tous les animaux suspects sont testés au sein d'un réseau d épide-
miosurveillance ;

- depuis fevrier 1998, toutes les parties de bovin dont on a pu démontrer le
cardctere infectieux (cerveau, rate...) sont systématiguentent détruites.

- unedécision de la Commission européenne du 27 décembre 2000 a récemment été
mise en application chez nous. Elle entérine la résolution adoptée par le Parlement
demandant une interdiction immédiate par les Etats membres des farines ani-
meles dans l'alimentation de tous les animaux d’élevage.

Depuis le ler janvier 2001, un screening systématigue de 'ESB est effectué sur les
hovins dgés de plus de trente mois, conformément a la position défendue par ['Union
Européenne. A la fin janvier 2001, trois nouveaux cas de vache folle ont déja été
détectés. Pourtant, cetle situation ne doit pas pour autant nous alarmer. En effet. le
risque de contracter la vMCJ est infime, puisque les matériaux a risgue (1ssus céré-
braux, épine dorsale, ganglions trigéminaux et dorsaux. ileum, colonne vertébrale,
rate, yeux et reste de la téte) sont systématicrement deétriits abattoir. La viande de
nos étals est donc sai e pri ‘ {




Les graisses en question

Quel est l'intérét des graisses dans 'alimentation animale ?

Dun point de vue nutritionnel, les graisses contribuent a la halance énergétique du
bovin en augmentant la densité énergetique du fourrage. Elles constituent également
une source dacides gras essentiels et de vitamines (A, D, . K). Elles participent donc
largement aux performances zootechniques et a lindice de consommation (¢ est-a-

dire la quantité d'aliments consommes par Rilo de croissance).

Pourquoi insister sur la pureté de la graisse (végétale ou animale)
incorporée ?

Le risque de contamination a la dioxine provient de l'utilisation de graisses mélangées
d'origine douteuse out inconnue. voire recyclée (la

graisse de friture, par exemple). La combinaison

de graisses d origines diverses ne permet plus das-
surer la tracabilité des matiéres premiéres entrant

dans la composition finale.

Pourquoi doit-on limiter lincorporation des
graisses végétales ?

Une ration alimentaire pour porc (ou pour bovin) pett
contenir des graisses vegétales ajoutées pour autanit
quie celles-ci ne dépassent pas un certain pounrcentad-
ge (1,5%). En effet, si I'intérét diététique est louable
faugmentation de la teneur de la viande en
dacides gras insatures), celles-ci peuvent exer-
cer une influence négative sur la qualité orga-

noleptique et technologique de la viande.
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Vrai ou faux
sur la graisse de boeuf

Le beeuf donne une viande grasse

Faux. Voila bien un syllogisme qui a la dent dure. La viande
de beeuf est par essence une viande maigre, qui dapporte en
moyenne entre 3 et 10% de graisses, selon les morceaux (contre-
Sfilet, filet ameéricain pur beeuf, roti, bifteck, langue, etc.). Le gras
periphérique doit étre distingué de la graisse intramusculaire,
quantitativement nettement moins importante. Ainsi, des
découpes telles que le collier, la basse cate, la meacreuse, débarras-
sées de la graisse visible qui les entoure, donnent une viande sen-
siblement plus maigre.

Dans la graisse bovine, il y a trans et trans

Vrai. La graisse du ruminant est parfois critiguée, essentiellerment

en raison de son profil lipidique : richesse en acides gras satures, pré-

sence d'acides gras insaturés trans, trop peu dacides gras poly-insa-
turés. Cependant, les recherches récentes montrent que certains de ces
acides gras trans, les acides linoléiques conjugués (ALC), peuvent
exercer des effets bénéfiques pour la santé. Ils sont bien représentés
dans la viande de beeuf, le lait et le beurre, a la différence des trans
générés lors de I'bydrogénation appliquée aux builes végetales pour en
Jfaire de la margarine. Plusieurs études scientifiques ont souligné les
effets positifs des ALC sur le ralentissement de la croissance de certaines
tiumenrs (peau, sein), le controle du poids corporel, l'athérosclérose,
Fimmunité ou encore sur la préservation du tissu ossenx.

La graisse bovine peut étre améliorée de facon naturelle

Vrai. Grdce a une petite graine, le lin, il est possible d'augmenter la teneur
de la graisse bovine en ALC. mais aussi en acide alpha-linolénique (ALA
ou oméga 3). dont lintérét nutritionnel est largement doctimenté, notam-
ment dans la prévention cardiovasculaire. En effet, le lin est trés riche en ALA,
partiellement transformé en ALC dans le rumen du bovin. Les vaches recevant
des fourrages a base de graines de lin extrudées fournissent un lait et une vian-
de dont le profil lipidigue se caractérise par e diminution des acides gras satureés,
au profit dacides gras insaturés, en particulier VALA et les ALC. Cette petite plante d
Sleur bleue laisse donc entrevoir de nouveaux horizons de santé pour ce type de pro-
duction.
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