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Résumé
Les caractéristiques de la viande de chevreaux élevés dans l’arganeraie, au sud-ouest du
Maroc, ont été étudiées dans deux essais réalisés au cours de 2 années consécutives. Des
chevreaux mâles ont été élevés soit en chèvrerie, soit sur parcours dans l’arganeraie, avec
un aliment concentré ou uniquement avec de la pulpe d’argan. Les chevreaux élevés dans
l’arganeraie, sans aliment concentré, ont présenté des vitesses de croissance très faibles
dans l’essai 1 (34 g/j), mais plus élevées dans l’essai 2 (64 g/j) en raison d’une disponibilité
en végétation herbacée plus importante, alors que la vitesse de croissance des chevreaux
élevés en chèvrerie a été d’environ 50 g/j, dans les 2 essais. Les poids des dépôts adipeux
abdominaux des chevreaux élevés dans l’arganeraie ont été nettement plus faibles que
chez ceux élevés en chèvrerie. Les teneurs en lipides et en cholestérol des muscles ont été
les plus faibles chez les chevreaux de l’arganeraie. Ces chevreaux ont présenté des teneurs
particulièrement élevées en acides gras possédant un nombre impair d’atomes de carbone
ou une ramification méthyle, en position iso ou antéiso, ainsi qu’en acides gras
polyinsaturés (AGPI) n-6 et n-3, mais ils ont présenté un plus faible rapport des
AGPI n-6/n-3, dans les dépôts adipeux et les muscles, que les chevreaux élevés en
chèvrerie. Les chevreaux élevés en chèvrerie ont présenté des teneurs plus élevées en
acide palmitique et plus faibles en acide arachidique que les chevreaux élevés dans
l’arganeraie. La faible teneur en lipides et le profil en acides gras de la viande des
chevreaux de l’arganeraie sont des caractéristiques bénéfiques pour la santé des consom-
mateurs. Les teneurs élevées en acides ramifiés et en acides polyinsaturés de la viande des
chevreaux de l’arganeraie seraient spécifiques d’une alimentation à base de parcours de
type arganeraie et pourraient être l’un des caractères typiques de cette viande.

Mots clés : productions animales ; alimentation, consommation, nutrition.

Abstract

Effect of feeding system on growth performance and carcass quality of young

goats raised in the argan tree forest of South-Western Morocco.

The characteristics of meat from young goats raised in the argan tree forest in the
south-western part of Morocco were studied, during two consecutive years. Male young
goats were reared either indoors or outdoors. Indoor-raised goats were offered only a
concentrate and outdoor-raised goats were received either a concentrate or only argan
fruit pulp. Outdoor-raised goats receiving argan fruit pulp had a very low growth rate in
the trial 1 (34 g/d), but a relatively high growth rate in the trial 2 (64 g/d), probably
because herbaceous vegetation availability was higher. Indoor-raised goats had an
average daily gain of about 50 g/d in the two trials. In each trial, abominal adipose tissues
weights were the lowest in the two groups of goats raised outdoors. Lipid and cholesterol
contents of muscles were lower in goats raised in the argan tree forest than in goats raised
indoors. The two groups of outdoor-raised goats had particularly high percentages of
odd-chain FA, branched-chain FA of iso and anteiso series and n-6 and n-3 polyunsatura-
ted FA (PUFA), and a lower n-6:n-3 PUFA ratio than indoor-raised goats at once in adipose
tissues and muscles. Indoor-raised goats had a higher percentage of palmitic acid and a
lower percentage of archidic acid than outdoor-raised goats. Meat of goats reared in the
argan tree forest can be considered as meat with beneficial characteristics in regards to
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human health because of its low fat content and its FA profile. The high branched-chain
FA and PUFA contents in the meat from goats raised in the argan tree forest might take part
of the typicity of this meat.

Key words: livestock farming; alimentation, consommation, nutrition.

A u sud-ouest du Maroc, l’argane-
raie représente une zone boisée
de plus de 800 000 hectares où

coexistent des activités variées qui parais-
sent souvent antagonistes (cultures
d’orge et d’oliviers, production de bois de
chauffage et utilitaire, production d’huile
à partir des noix d’argan, production de
fourrage pour les chèvres, protection du
milieu et de l’écosystème...). Dans cette
zone, la production de viande de caprins
est dominante et constitue, avec la pro-
duction d’huile d’argan, la plus grande
part des revenus de la population [1]. Les
caprins apparaissent mieux adaptés que
les ovins à ces conditions d’élevage
extensif dans un environnement difficile,
en raison de leur aptitude à monter dans
les arbres et donc à prélever des feuilles,
des tiges et des fruits. Ils ont en effet une
meilleure capacité que les ovins pour
utiliser les ressources fourragères des
plantes riches en parois cellulaires telles
que celles provenant des arbustes et des
arbres [2]. Pour les caprins, ces produits
de l’arganier peuvent constituer l’élément
principal de la ration lorsque la disponibi-
lité en herbe est réduite [1, 3]. En période
de sécheresse, l’apport alimentaire prove-
nant des ressources naturelles (chaume,
herbe, buissons, arbustes, arbres) devient
insuffisant pour couvrir les besoins
d’entretien et de croissance des animaux.
Dans ce cas, les éleveurs sont contraints,
soit de vendre une partie de leur cheptel,
soit de fournir un complément énergéti-
que aux caprins. Dans les systèmes inten-
sifs ou semi-intensifs, les chèvres sont
élevées principalement pour le lait, et les
chevreaux sont abattus relativement jeu-
nes, entre 1 et 3 mois. En revanche, dans
les systèmes extensifs, l’élevage est plutôt
orienté vers la viande et les chevreaux
sont abattus plus âgés, entre 10 mois et
14 mois. Les caractéristiques des carcas-
ses des chevreaux élevés dans des condi-
tions intensives ont été largement étu-
diées [4], mais celles des chevreaux
élevés de façon extensive sont moins
documentées, en particulier en ce qui
concerne la teneur en lipides et la propor-
tion des différents acides gras de la

viande qui jouent un rôle important au
niveau de la qualité de la viande, et ce,
plus particulièrement pour la santé
humaine [5].
Pour améliorer la valorisation de la
viande caprine dans la zone de l’argane-
raie au Maroc, il paraît important d’avoir
une très bonne image de la viande
caprine basée sur ses propriétés nutrition-
nelles. Pour améliorer la valorisation de
cette production, nous avons réalisé une
étude dans le cadre d’un projet PRAD
(Projet de recherche agronomique pour
le développement). Nous avons comparé
différentes techniques d’élevage des che-
vreaux au pâturage dans l’arganeraie à
une technique d’élevage en chèvrerie
généralement utilisée au Maroc, en analy-
sant les performances des chevreaux et
les caractéristiques des lipides de leur
viande ou de leurs dépôts adipeux, vis-à-
vis de leurs caractéristiques nutritionnel-
les pour le consommateur.

Matériel et méthode

Deux essais (1 et 2) ont été conduits sur
des chevreaux, au sud-ouest du Maroc,
près de Tamanar, dans la région
d’Essaouira, au cœur de la zone de l’arga-
neraie, au cours de 2 années consécutives
(2001 et 2002). Ces chevreaux mâles de
race locale avaient été achetés à trois
éleveurs de cette région. Ils avaient
entre 8 et 10 mois d’âge et un poids vif
d’environ 10 kg au début des essais.
L’objectif était d’abattre ces chevreaux
vers 16-17 kg de poids vif, ce qui, d’après
les prévisions, correspondait à une durée
d’essai de 3 mois. Chaque essai compre-
nait trois groupes de six chevreaux, ali-
mentés soit exclusivement avec des pro-
duits de l’arganeraie (pâturage + pulpe
d’argan ; groupe PA), soit exclusivement
avec du concentré (groupe CA), soit
par un régime mixte à base de
concentrés et des produits de l’arganeraie
(pâturage + concentré ; groupe PC). Sur
le parcours, l’alimentation était constituée

de plantes herbacées, de chaume d’orge,
de feuilles et de tiges d’arbustes et
d’arbres, notamment de jujubier et d’oli-
vier et, de façon prédominante, d’arga-
nier ainsi que de fruits d’arganier. Les
teneurs en lipides et la composition en
acides gras ont été déterminées comme
précédemment décrit [6, 7] dans les
dépôts adipeux internes (situés à proxi-
mité du rumen, tissu adipeux omental –
OM, et proche des reins, tissu adipeux
périrénal – PR) ainsi que dans le muscle
Longissimus dorsi prélevé entre la 12e et
la 13e vertèbre dorsale. Les dépôts OM et
PR ont été choisis en raison de la liaison
étroite entre leur poids et celles du niveau
d’ingestion d’énergie, de leur relative
homogénéité de composition, de la faci-
lité de leur appréciation pondérale, et
pour des raisons économiques puisque
leur prélèvement n’altère pas la commer-
cialisation de la carcasse [8]. L’analyse
statistique a été réalisée avec le modèle
linéaire de SAS [9] avec une analyse
de variance à 2 facteurs (essais
(2 niveaux) × système d’alimentation
(3 niveaux)) et leur interaction.

Résultats et discussion

Ingestion, croissance

et composition

de la carcasse

Les quantités de chaque aliment ingéré
sur le parcours n’ont pas pu être mesu-
rées de façon précise, mais leur apprécia-
tion indirecte par la méthode dite des
coups de dents [10, 11] permet d’indiquer
que les produits de l’arganeraie (feuilles,
tiges et fruits) pourraient représenter plus
de la moitié de la matière sèche totale
ingérée, à la fin du printemps et en été [3].
Cependant, dans l’essai 2, le niveau
d’ingestion de plantes herbacées et de
fruits de l’arganier a été plus important
que dans l’essai 1, en raison des condi-
tions climatiques plus favorables [10, 11].
Dans ces conditions, les chevreaux qui
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ont disposé d’un aliment concentré
(groupes CA et PC) ont atteint, dans les
deux essais, le poids vif souhaité en
3 mois environ, tandis que ceux qui ne
disposaient que des produits de l’argane-
raie (groupe PA) n’ont atteint le poids vif
désiré que dans l’essai 2. Dans l’essai 1,
les chevreaux du groupe PA n’ont pas
atteint un poids vif de 16 kg, même après
un allongement de 3 mois de la durée de
l’essai. Dans l’essai 2, la disponibilité plus
importante de plantes herbacées a eu une
incidence très favorable sur la vitesse de
croissance des chevreaux des groupes PC
et PA. Celle-ci a permis une vitesse plus
élevée de 30 % environ que celle des
chevreaux élevés en chèvrerie
(tableau 1).
Dans les deux essais, les dépôts adipeux
internes apparaissent 4 à 5 fois plus déve-
loppés chez les chevreaux élevés en chè-
vrerie que chez ceux élevés dans l’arga-
neraie. Chez ces chevreaux élevés dans
l’arganeraie, la supplémentation d’ali-
ments concentrés (groupe PC), qui a per-
mis d’accroître la quantité d’énergie dis-
ponible, n’a pas eu d’incidence sur le
développement des dépôts adipeux inter-

nes. De même, le niveau d’ingestion plus
élevé de fourrage au cours de l’essai 2 n’a
pas eu d’incidence sur les dépôts
adipeux OM et PR. En outre, la plus faible
teneur en matières sèches de ces dépôts
adipeux internes, de plus de 15 % envi-
ron (tableau 2), accentue cette différence

de quantité de lipides déposés entre les
chevreaux élevés dans l’arganeraie et
ceux élevés en chèvrerie, vu la relation
étroite reliant les teneurs en matières
sèches et en lipides des tissus des che-
vreaux [8]. Les chevreaux de race locale
du sud-ouest du Maroc, élevés en chèvre-

Tableau 1. Croissance et poids des dépôts adipeux des chevreaux

Table 1. Growth performance and weight of adipose tissues of goats.

Systèmes
d’alimentation (SA)1

Essai 1 Essai 2 P5 I6

CA PC PA CA PC PA

Poids vif initial, kg 12,9 12,8 12,3 10,6 10,4 11,1 NS *
Poids à l’abattage, kg 16,7 16,1 13,0 15,9 15,6 16,3 ** ***
GMQ2, g/j 54,2 54,3 34,3 51,5 72,7 64,3 ** **
Poids de carcasse, kg 7,9 7,3 6,9 6,6 6,8 7,2 NS **
OM poids3, g 400 126 75 315 64 103 *** *
PR poids4, g 262 72 43 193 41 41 *** *

1SA : système d’alimentation ; CA : chevreaux élevés en chèvrerie avec du concentré ; PC : chevreaux
élevés dans l’arganeraie et recevant du concentré ; PA : chevreaux élevés dans l’arganeraie et recevant de
la pulpe d’argan.
2GMQ : gain moyen quotidien (g/j) pendant les 12 semaines communes de l’essai.
3OM : tissu adipeux omental.
4PR : tissu adipeux périrénal.
5P : effets du système d’alimentation à : * (P < 0,05) ; ** (P < 0,01) ; *** (P < 0,01).
6I : interaction SA x essai.

Tableau 2. Effets du système d’élevage sur la proportiona des acides gras des dépôts
adipeux internes

Table 2. Effects of the feeding system on fatty acid proportiona of internal adipose tissues.

Systèmes
d’alimentation

(SA)1

Essai 1 Essai 2 P7 I8

CA PC PA CA PC PA

MS% 92,5 77,1 74,2 90,9 71,3 82,7 *** *
C16:0 32,0 27,0 29,1 26,1 21,2 21,7 *** NS
C18:0 33,5 33,0 30,8 32,8 38,7 39,1 NS ***
C18:1 20,6 22,6 19,7 28,6 24,8 23,2 * *
C18:2n-6 0,8 1,8 1,9 1,8 2,5 2,6 *** NS
C18:3n-3 0,05 0,26 0,40 0,09 0,64 0,70 *** *
ALC2 0,05 0,06 0,05 0,05 0,09 0,04 NS NS
AGS3 73,1 68,0 69,3 64,7 66,3 67,5 NS NS
AGMI4 22,3 24,9 22,2 30,5 26,7 25,1 NS *
AGPI5 1,1 3,0 3,3 2,2 3,8 4,0 *** NS
AGR6 3,1 3,4 4,5 2,3 2,7 2,9 *** **
AG impairs 3,7 4,9 5,5 3,6 4,6 4,6 *** **
AG n-6 1,0 2,2 2,4 2,0 3,0 3,1 *** NS
AG n-3 0,05 0,26 0,40 0,09 0,64 0,70 *** *
n-6/n-3 21,9 23,1 12,3 24,7 4,9 4,6 *** **

aLa proportion des acides gras est exprimée en pourcentage pondéral par rapport à la totalité des acides gras détectés.
1SA : système d’alimentation ; CA : chevreaux élevés en chèvrerie avec du concentré ; PC : chevreaux élevés dans l’arganeraie et
recevant du concentré ; PA : chevreaux élevés dans l’arganeraie et recevant de la pulpe d’argan.
2ALC : acide conjugué de l’acide linoléique.
3AGS : acides gras saturés linéaires totaux.
4AGMI : acides gras mono-insaturés.
5AGPI : acides gras polyinsaturés.
6AGR : acides gras ramifiés iso et antéiso.
7P : effets du système d’alimentation à : * (p < 0,05) ; ** (p < 0,01) ; *** (p < 0,01).
8I : interaction SA x essai.
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rie, présentent des dépôts adipeux abdo-
minaux qui entourent le rumen ou les
reins, du même ordre que ceux des che-
vreaux de races Alpine ou Saanen, élevés
dans des conditions intensives en Europe
[12-14]. En revanche, le plus faible dépôt
de gras chez les deux groupes de che-
vreaux élevés dans l’arganeraie ne peut
s’expliquer par une moindre ingestion
d’énergie, mais plutôt par une dépense
énergétique engendrée par une activité
musculaire supérieure sur le parcours :
marche et escalade dans les arganiers [15,
16]. Chez ces chevreaux, le poids des
dépôts omental et périrénal est similaire à
ceux obtenus sur d’autres chevreaux
mâles entiers de race indigène [17, 18].
Dans le muscle, les deux groupes de
chevreaux de l’arganeraie ont aussi pré-
senté des teneurs en matières sèches, en
lipides, en acides gras et en cholestérol
plus faibles de 6,5 %, 41 %, 49 %, 22 %
respectivement que les chevreaux élevés
en chèvrerie (tableau 3). Les teneurs en
lipides des muscles apparaissent plus fai-
bles que celles préalablement rapportées
dans la littérature [19-22]. Elles reflètent

un faible niveau de synthèse et de stoc-
kage de lipides. Les teneurs en cholesté-
rol du muscle obtenues dans cette étude
sont comparables à celles obtenues chez
les bovins [23] et à la plupart des données
obtenues sur chevreaux sevrés [21,
24-26]. Bien que les différences de
teneurs en cholestérol entre les groupes
de chevreaux soient significatives au
niveau statistique, elles auraient peu de
signification au niveau physiologique vu
l’importance de la synthèse de cholesté-
rol par l’organisme [27]. Néanmoins, les
teneurs en lipides et en cholestérol plus
faibles dans la viande des chevreaux éle-
vés dans l’arganeraie que dans celle des
chevreaux élevés en chèvrerie contri-
buent à une meilleure qualité nutrition-
nelle et donc à une meilleure image de ce
produit [28-30].
Les lipides des dépôts adipeux internes et
des muscles des chevreaux de ces trois
groupes présentent des teneurs élevées
en acides gras saturés, de faibles teneurs
en acides gras polyinsaturés et des
teneurs élevées en acides gras à chaîne
linéaire avec un nombre impair d’atomes

de carbone et en acides gras portant un
substituant méthyle sur leur pénultième
(iso) ou antépénultième (antéiso) atome
de carbone. Ce profil est similaire à celui
observé chez les autres ruminants
(dépôts adipeux [4, 18, 23], muscles [4, 20,
24, 25]). L’hydrogénation ruminale des
acides gras insaturés à 18 atomes de car-
bone de la ration produit principalement
de l’acide stéarique aux dépens des aci-
des linoléique et linolénique. Les acides
gras à chaîne impaire ou ramifiée de
forme iso ou antéiso sont synthétisés par
les bactéries du rumen. Leur taux élevé
dans les tissus reflète l’utilisation des lipi-
des bactériens par l’animal hôte et l’inten-
sité de l’activité microbiologique dans le
rumen pour la dégradabilité des consti-
tuants de la ration. De telles teneurs en
acides gras à chaîne impaire ont été préa-
lablement rapportées [12, 31] chez des
chevreaux alimentés avec des rations
riches en concentrés. Mais avec ce type
de rations, l’augmentation des teneurs en
acides ramifiés rapportée par certains
auteurs [32] dans les dépôts adipeux et les
muscles des chevreaux ne concernait que

Tableau 3. Effets du système d’élevage sur la compositiona des lipides du muscle

Table 3. Effects of the feeding system on lipid compositiona of muscle.

Systèmes
d’alimentation (SA)1

Essai 1 Essai 2 P7 I8

CA PC PA CA PC PA

MS% 25,2 24,1 24,0 24,6 22,4 22,6 *** NS
Lipides (%) 3,0 2,0 1,7 2,5 1,3 1,5 *** NS
Cholesterol (mg/100 g) 80 66 46 64 58 54 *** NS
C16:0 22,2 22,0 21,2 18,4 16,1 16,8 † NS
C18:0 15,1 17,9 18,3 14,0 17,3 17,4 *** NS
C18:1 47,8 39,6 35,8 50,1 35,9 36,6 *** NS
C18:2n-6 3,1 5,3 7,1 4,1 7,5 7,4 *** NS
C18:3n-3 0,24 0,82 1,19 0,13 1,38 1,39 *** **
ALC2 0,02 0,02 0,02 0,09 0,11 0,06 NS NS
AGS3 40,3 43,5 43,3 34,9 36,7 38,0 ** NS
AGMI4 50,3 42,2 38,5 52,6 38,5 39,5 *** NS
AGPI5 5,7 9,7 13,3 8,0 16,9 15,9 *** NS
AGR6 1,2 1,3 1,4 0,9 1,1 1,1 * NS
AG impairs 2,6 3,1 3,1 1,9 2,5 2,4 ** NS
AG n-6 4,9 7,7 10,6 7,1 12,5 11,7 ** NS
AG n-3 0,7 1,9 2,6 0,9 4,3 4,0 *** **
n-6/n-3 6,9 4,0 4,6 8,2 2,9 2,9 *** ***

aLa proportion des acides gras est exprimée en pourcentage pondéral par rapport à la totalité des acides gras détectés.
1SA : système d’alimentation ; CA : chevreaux élevés en chèvrerie avec du concentré ; PC : chevreaux élevés dans l’arganeraie et
recevant du concentré ; PA : chevreaux élevés dans l’arganeraie et recevant de la pulpe d’argan.
2ALC : acide conjugué de l’acide linoléique.
3AGS : acides gras saturés linéaires totaux.
4AGMI : acides gras mono-insaturés.
5AGPI : acides gras polyinsaturés.
6AGR : acides gras ramifiés iso et antéiso.
7P : effets du système d’alimentation à : * (p < 0,05) ; ** (p < 0,01) ; *** (p < 0,01).
8I : interaction SA x essai.
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les acides gras dont la ramification était
proche de la fonction carboxylique et sur
un atome de carbone pair. Des niveaux
aussi élevés d’acides ramifiés de forme iso
et antéiso n’ont à notre connaissance
jamais été observés dans des dépôts adi-
peux et des muscles de caprins et de
ruminants.
La principale différence de composition
des tissus adipeux entre les chevreaux
élevés en chèvrerie et ceux de l’argane-
raie est due à une augmentation des
proportions des acides polyinsaturés et
des acides gras impairs et ramifiés chez
les chevreaux de l’arganeraie, au détri-
ment de l’acide palmitique et des acides
mono-insaturés. La teneur en acides poly-
insaturés est 2 fois plus élevée chez les
chevreaux de l’arganeraie, tant dans les
dépôts adipeux que dans les muscles. Cet
accroissement de la teneur en acides gras
polyinsaturés est relativement plus
important pour l’acide linolénique et ses
dérivés de la série n-3 (× 7 et × 4, dans les
dépôts adipeux et les muscles, respecti-
vement) que pour l’acide linoléique et ses
dérivés de la série n-6 (× 1,8 et × 1,8, dans
les dépôts adipeux et les muscles, respec-
tivement). Le rapport des acides gras n-6/
n-3 est donc 2 fois plus faible dans les
dépôts adipeux et les muscles des che-
vreaux de l’arganeraie que chez ceux
élevés en chèvrerie. Ainsi, ce rapport est
inférieur à 5,0 dans les muscles des deux
groupes de chevreaux élevés dans l’arga-
neraie. De ce fait, la consommation de la
viande de ces chevreaux accroît l’apport
en acides gras polyinsaturés et, de façon
plus marquée, celui des acides gras n-3,
contribuant ainsi à un meilleur équilibre
entre les acides gras polyinsaturés de la
ration alimentaire. C’est pourquoi la
consommation de cette viande peut être
considérée comme bénéfique pour la
santé humaine puisqu’un rapport des aci-
des gras n-6/n-3 inférieur à 5,0 serait un
facteur très favorable pour la prévention
des maladies cardiovasculaires [33]. Cet
effet est conforté par la réduction de la
teneur en acide palmitique chez les che-
vreaux de l’arganeraie qui, elle aussi, est
considérée comme très favorable pour le
consommateur, en raison de l’effet athé-
rogénique marqué de cet acide gras
[34-36].
Dans l’essai 2, le profil de composition
des dépôts adipeux et des muscles des
chevreaux de l’arganeraie et des che-
vreaux élevés en chèvrerie a présenté des
différences notables avec celui observé
dans l’essai 1. Dans les trois groupes de
chevreaux, une baisse du pourcentage de

l’acide palmitique (– 17 à – 23 %) et des
acides gras ramifiés (– 20 à – 28 %) et un
accroissement du pourcentage des acides
gras n-6 et n-3 ont été observés. Cepen-
dant, l’accroissement du pourcentage des
acides gras n-6 est apparu relativement
plus important pour les chevreaux élevés
en chèvrerie que pour ceux élevés dans
l’arganeraie (+ 110 vs + 31 % et + 43
vs + 32 %, dans les dépôts adipeux inter-
nes et les muscles, respectivement) alors
que l’accroissement des acides gras n-3
est relativement plus important chez les
chevreaux élevés dans l’arganeraie (+ 57
vs + 102 % et + 15 vs + 82 %, dans les
dépôts adipeux internes et les muscles,
respectivement).
Les chevreaux de l’arganeraie recevant le
concentré énergétique présentent des
pourcentages d’acides gras assez similai-
res à ceux des chevreaux qui ne l’ont pas
reçu. Les lipides des deux groupes de
chevreaux de l’arganeraie ne se distin-
guent que par leurs pourcentages en aci-
des gras impairs et en acides gras ramifiés
qui, dans les dépôts adipeux internes,
sont intermédiaires entre ceux des che-
vreaux élevés en chèvrerie et ceux des
chevreaux de l’arganeraie n’ayant pas
reçu de concentré énergétique. Il est
donc apparu difficile de discriminer les
deux groupes de chevreaux de l’argane-
raie par leur composition en acides gras.

Conclusion

Les conditions agroclimatiques très diffé-
rentes des deux essais de cette étude,
avec une année très sèche et une année
plus humide, ont été un atout pour carac-
tériser les effets de la conduite au pâtu-
rage en arganeraie (par définition, hétéro-
gènes et variables) sur la croissance et la
composition corporelle des chevreaux.
Ces conditions ont principalement
influencé le niveau d’apport alimentaire
provenant de l’arganeraie ainsi que la
répartition des parts relatives entre les
plantes herbacées et les produits de
l’arganier. Les répercussions les plus
notables portent sur la vitesse de crois-
sance des chevreaux. Le pâturage en
arganeraie a eu comme effet majeur et
constant une réduction de l’adiposité des
carcasses et une modification du profil en
acides gras dans un sens favorable car
plus conforme aux recommandations
nutritionnelles actuelles pour la santé

humaine. En effet, cette étude a montré
que les chevreaux ayant accès à l’argane-
raie se différenciaient de ceux engraissés
en chèvrerie par des teneurs en lipides et
en cholestérol plus faibles et un profil
d’acides gras spécifique. Les teneurs
beaucoup plus réduites en acide palmiti-
que d’une part et plus élevées en acides
gras polyinsaturés, en particulier en aci-
des gras n-3 d’autre part, ainsi que le
meilleur équilibre entre les acides gras
polyinsaturés dans la viande des che-
vreaux élevés dans l’arganeraie sont
autant d’éléments favorables à la santé
des consommateurs. Malgré la grande
variabilité de composition lipidique intra-
groupe et inter-essais, le profil des acides
gras de la viande des chevreaux élevés
dans l’arganeraie présente des spécificités
qui permettent de la distinguer de celle
des chevreaux élevés en chèvrerie. Des
études complémentaires pourraient être
développées dans ce domaine pour pou-
voir reconnaître sans ambiguïté la viande
issue de chevreaux élevés dans l’argane-
raie.

La complémentation énergétique des
chevreaux de l’arganeraie par un apport
de concentré a un effet bénéfique sur
l’amélioration de la vitesse de croissance
des chevreaux, mais son intérêt économi-
que est plus discutable, sauf lorsque les
ressources du pâturage sont très réduites.
L’impact de la disponibilité alimentaire
sur le parcours n’a que de faibles réper-
cussions sur le poids des dépôts adipeux
et la composition en acides gras des tissus
adipeux et des muscles.

Ce travail met l’accent sur les qualités
nutritionnelles de la viande de chevreaux
élevés dans l’arganeraie. Il serait mainte-
nant nécessaire de communiquer plus
largement sur les caractéristiques de cette
viande pour en permettre une meilleure
valorisation. ■
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