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Influence comparée d'une alimentation à base de graines de soja cuites ou grillées sur les
performances des porcs en croissance finition

Une expérience a été menée pour évaluer l'efficacité des traitements thermiques par grillade
(chaleur sèche) et par cuisson (chaleur humide) des graines de soja sur les performances
zootechniques des porcs en croissance finition (d'après un article de la Revue Élev. Méd. vét.
Pays trop.).

Une expérience a été menée pour évaluer l'efficacité des traitements thermiques par grillade
(chaleur sèche) et par cuisson (chaleur humide) des graines de soja sur les performances
zootechniques des porcs en croissance finition. Vingt porcelets hybrides mâles, de poids moyen
initial de 15,4 ± 0,8 kg, ont été répartis en quatre lots (cinq répétitions par loi) et soumis à des
rations alimentaires à base des tourteaux de soja, de coton et de graines de soja cuites ou
grillées pendant une période de 98 jours. Les rations à base de tourteaux de soja et de coton
couramment utilisées ont servi de rations témoins. Les résultats ont montré que le gain
pondéral et l'indice de consommation obtenus à partir des rations des graines cuites et grillées
ont été significativement supérieurs (p < 0,05) à ceux de la ration du tourteau de coton, mais
ils n'ont pas montré de différence significative (p > 0,05) par rapport à la ration du tourteau de
soja. Une comparaison des deux méthodes de traitements n'a présenté aucune différence
significative sur les performances zootechniques des animaux. Les coûts alimentaires de
production d'un kilogramme de poids vif, pondérés sur les deux phases de croissance - bien
qu'ils n'aient pas été significativement différents - ont montré une légère baisse numérique
pour le traitement par grillade. Ceci permet d'affirmer que cette méthode de traitement peut être
utilisée aussi avantageusement que le traitement par la chaleur humide.

Introduction 
Une des contraintes majeures au développement de la production porcine au Cameroun
demeure l?approvisionnement irrégulier et le coût élevé des concentrés protéiques entrant
dans l?alimentation animale. Le tourteau de soja, qui est importé, reste encore l?unique source
de protéine équilibrée utilisée par les provenderies locales. Il est devenu une source de
protéines très coûteuse et difficile d?accèsà cause de sa forte demande sur les marchés
occidentaux (8).

Les graines de soja et d?autres graines de légumineuses tropicales dont la culture est
vulgarisée dans beaucoup de pays africains (11) pourraient constituer une source alternative de
protéines et d?énergie, indispensables aux élevages porcins et de volailles, et réduire ainsi
d?importantes ressources financières actuellement investies dans l?importation des concentrés
protéiques.

Les méthodes de traitement appliquées aux graines de soja en vue de réduire les facteurs
antinutritionnels (7, 12) ont montré que l?activité de la plupart de ces facteurs est détruite
uniquement par la chaleur humide (cuisson). Dès lors, les travaux publiés sur leur utilisation chez
les monogastriques portent en majorité sur le traitement par la chaleur humide (1, 4, 6, 14). Les
recherches sur leur utilisation sous forme grillée sont rares. L?objectif de la présenteétude a
été de comparer l?efficacité des traitements thermiques des graines de soja par grillade et par
cuisson sur les performances des porcs en croissance finition.
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Matériels et méthode
Vingt porcelets mâles croisés Landrace x Duroc x Large White x Berkshire, de poids moyen
initial 15,4 ± 0,8 kg, ont été répartis dans 20 loges expérimentales en bois, au sol cimenté (2 m
x 2,5 m) et soumis à quatre rations (cinq répétitions par traitement) formuléesà base du
tourteau de soja (TS), de coton (TC) et de graines de soja cuites (SC) ou grillées (SG), de
manière à fournir 21 p. 100 de protéines brutes en phase de croissance (tableau I) et 18 p. 100
en phase de finition. (tableau II). Les rations à base des tourteaux de soja et de coton
couramment utilisées ont servi de rations témoins. Les animaux ont été nourris une fois par jour
et les refus enregistrés le jour suivant pendant une période de 98 jours. Ils ont été pesés au
début de l?expérience et tous les 15 jours à jeun à l?aide d?une bascule Marshall type PM 100,
de portée 200 ± 0,1 kg. Les graines de soja utilisées ont été divisées en deux parties : la
première partie a été cuite au feu de bois dans une marmite par tranche de 10 kg à raison de 1,
5 l d?eau/kg pendant 40 à 50 min. La deuxième partie a été grillée au feu de bois, dans une
marmite par tranche de 10 kg pendant 20 à 25 min jusqu?à l?obtention d?une couleur brunâtre
des graines, semblable à celle des arachides grillées, dont la pellicule se détache facilement
entre les doigts. Les graines de soja brutes et traitées ainsi que les rations alimentaires ont été
ensuite analysées au laboratoire de zootechnie de la faculté des Sciences agronomiques de
l?université de Dschang suivant les méthodes de l?AOAC (2) et de Goering et Van Soest (6).

Les coûts de traitement ont été évalués à partir des coûts de la main d?oeuvre pour la cuisson
et la grillade, le séchage, la consommation d?eau et de bois. Les coûts alimentaires de
production d?un kilogramme de poids vif ont été pondérés à partir des coûts calculés sur les
deux phases de croissance.

Les paramètres étudiés ont été la consommation alimentaire, le gain de poids moyen quotidien,
l?indice de consommation et le coût alimentaire de production d?un kilogramme de poids vif. Les
résultats obtenus ont été soumis à l?analyse de variance et la séparation des moyennes a été
effectuée par la méthode de Newman et Keuls (4).Résultats

Les caractéristiques chimiques analysées des rations expérimentales et
des graines de soja brutes, cuites et grillées (tableaux I et III) ont montré
des valeurs élevées des constituants pariétaux et une faible teneur en
matières grasses des graines par rapport aux valeurs classiques.

Ces résultats seraient dus à un artefact du dosage, en particulier pour la
teneur en NDF du soja grillé. Les facteurs antitrypsines et l?uréase sont passés respectivement
de 10 et de 0,36 mgN/g de matières azotées dans le soja brut à 5 et 0,11 mgN/g dans le soja
cuit et à 5 et 0,17 mgN/g dans le soja grillé. Ces valeurs ont été comparablesà celles
rapportées par Sio (13) et Tinga (14) sur les graines de soja brutes et cuites pendant 60 min et
ont été conformes aux normes de qualité nutritionnelle proposées par Larbier et Leclercq (9).

Les performances zootechniques des animaux (tableau IV) ont montré en phase de croissance
une augmentation non significative (p > 0,05) de la consommation alimentaire de la ration du
soja cuit qui s?est traduite par un gain pondéral et une efficacité alimentaire significativement (P
< 0,05) supérieurs aux rations des tourteaux de soja et de coton.

http://pigtrop.cirad.fr - Copyright CIRAD 2016 2 of 4



En phase de finition, une chute de performance aété enregistrée dans
la ration du soja cuit à cause d?un animal malade pendant deux
semaines. Cette maladie pouvait avoir été causée par l?ingestion de
graines de soja moisies et mal séchées qui a entraîné une diminution
du gain pondéral et une augmentation de l?indice de consommation du
soja cuit par rapport au soja grillé. La synthèse des résultats a montré
que le gain pondéral et l?indice de consommation obtenus à partir des
rations des graines cuites et grillées ont été significativement
supérieurs (p < 0,05) à ceux de la ration du tourteau de coton, mais

ces résultats n?ont pas montré de différence significative (p > 0,05) par rapport au tourteau
de soja. Une comparaison des deux méthodes de traitement n?a présenté aucune différence
significative sur les performances zootechniques des animaux bien que, numériquement, l?indice
de consommation du soja cuit ait été meilleur.

L?indice de consommation de la ration du soja grillé riche en énergie a été supérieur
numériquement à celui de la ration du tourteau de soja, pourtant il est établi que l?augmentation
de la concentrationénergétique d?une ration améliore son indice de consommation. Ceci
pourrait s?expliquer par une faible utilisation digestive des nutriments de la ration du soja grillé.
Les gains de poids moyens quotidiens de 610 et 680 g des rations du soja grillé et cuit ont été
comparables au gain moyen quotidien de 658 g (10) obtenus chez des porcs nourris au soja
extrudé, et supérieurs aux gains moyens quotidiens de 490 et 470 g obtenus chez les porcs
recevant 20 et 25 p. 100 du soja cuit pendant une heure à la température de 90 °C (1).

Une observation de deux carcasses de porc par traitement n?a pas
montré de différences évidentes quant à la qualité de la viande
produite. Les coûts alimentaires pondérés de production d?un
kilogramme de poids vif sur les deux phases de croissance, bien qu?ils
n?aient pas été significativement différents, ont montré une légère
baisse numérique pour le traitement par grillade (462 Fcfa/kg pour le
soja cuit contre 456 Fcfa/kg pour le soja grillé).Conclusion

Au regard des résultats obtenus, les traitements
des graines de soja par la cuisson et par la
grillade ne présentent pas de différences
significatives sur les performances des animaux.
Le traitement par grillade apparaît ainsi comme
une méthode économique aussi efficace que le

traitement par la chaleur humide des graines de soja.
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