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Les farines de viande sont fabriquées dans des conditions assez diverses, à partir de matières
premières variables (carcasses entières, déchets d’abattage), et ont des teneurs en matières azo-
tées très différentes les unes des autres. Nous avons donc cherché pour préciser leur valeur nutri-
tive à déterminer les possibilités de variation de leurs teneurs en acides aminés, en les comparant
à celles de certains sous-produits.

Les teneurs en matières azotées et en matières minérales figurent sur le tableau 1 : elles sont
assez variables, et les échantillons analysés doivent représenter les principaux types existant sur
le marché : les pourcentages respectifs de carcasses, d’animaux entiers et de déchets d’abattoir
varient dans de larges proportions ; les farines de viandes n° I,Z,3,4,5,6, sont produites à partir
de cadavres d’animaux et d’os, les farines n° et 8 et les cretons industriels à partir de déchets
d’étal et d’os, les farines de cretons à partir de déchets d’abattoir sans os, et les farines de tendons
exclusivement à partir de tendons.

Les acides aminés sont dosés après hydrolyse acide de 24 et 4.8 heures (sauf indication
contraire), par la méthode de :VIOORE, SPACKMA--Z et STEIN (1968), sur un appareil automatique
(SPACI<MA--;, MooRE et STEIN, 1958). Les acides aminés soufrés sont dosés par la même méthode,
mais après oxydation performique (WooRF i96;)- Les conditions opératoires ont été décrites pré-
cédemment (PION et FAUCONNEAU, 1966). Le tryptophane n’est pas dosé. L’hydroxyproline fait
l’objet d’un dosage particulier : elle est libérée par hydrolyse acide (HCl 6 N), séparée par élution
d’une colonne (8o X 0,9 cm) d’amberlite CG 120, type 2 par un tampon citrate de sodium

pH 3,25, 0,2 M (MooRE, SpacxMnv et STEIN, 1958), à la température ambiante, et dosée par la
méthode de BEROmaN et LOXLEY (1961).

Les variations des teneurs en acides aminés indispensables sont relativement faibles (tabl. i),
et ne semblent pas liées à la teneur en azote du produit ; les farines les plus riches en hydroxypro-
line, et en glycine, et par conséquent en collagène, sont les plus pauvres en lysine. Les teneurs en
acides aminés indispensables autres que la leucine, la valine et la phénylalanine sont assez faibles,
et les teneurs en acides aminés soufrés sont particulièrement basses. Les teneurs en lysine, sans
être faibles, ne sont jamais élevées.





Parmi les sous-produits étudiés (tabl. 2), seuls les cretons ont une composition voisine de celle
de la farine de viande ; les matières azotées des tendons, très riches en glycine et en alanine ont
une teneur très élevée en valine, et une teneur notable en leucine, isoleucine et phénylalanine,
mais ne renferment que de très faibles quantités des autres acides aminés indispensables. La géla-
tine est également très pauvre en acides aminés indispensables et très mal équilibrée, alors que la
farine de sang, très riche en lysine, est difficile à utiliser en raison de ses déséquilibres : sa teneur
très faible en isoleucine contraste avec des teneurs élevées en leucine et en valine, et très élevée en
histidine.

Nous avons (tabl. 3) exprimé les teneurs des différents acides aminés indispensables et semi-

indispensables en p. 100 de leur somme, (Piorr ; DE BEr.suNCE, FAUCONNEAU, 1962), en effectuant
certaines corrections de manière à diminuer l’influence sur les résultats des excès par rapport aux

besoins de certains d’entre eux (leucine, tyrosine et phénylalanine, arginine). Nous avons pour
cela regroupé les différentes farines analysées en fonction de leur teneur en azote, et 1 es avons com-

parées aux cretons, et aux besoins du porc. Ce mode de calcul montre que les protéines de farines
de viande et des cretons sont relativement bien équilibrées en ce qui concerne les acides aminés
indispensables et semi-indispensables, mais présentent un déficit de l’ordre de 4o p. 100 en acides

aminés soufrés, et un léger déficit en isoleucine. Leur valeur nutritive doit donc être correcte,
s’ils sont convenablement supplémentés en méthionine, à condition que leurs teneurs en trypto-
phane soit suffisante, et que les traitements thermiques subis au cours de leur fabrication n’aient



pas compromis la disponibilité de leurs acides aminés. Il faut toutefois remarquer que la somme
des acides aminés indispensables et semi indispensables est très faible (30 p. 100 environ) si on la
compare à celle de l’oeuf (plus de 50 p. 100) ou de la farine de poisson (45 p. 100) et que ces diverses
protéines, même convenablement supplémentées, ne pourraient pas être substituées l’une à l’autre
à taux d’azote égal, mais seulement à taux d’acides aminés indispensables et semi-indispensables
égal. Il est donc nécessaire, pour remplacer les protéines de la farine de hareng par celles de la
farine de viande rééquilibrées, d’employer une quantité de ces dernières supérieures de 5o p. 100
à celle des protéines de poissons économisées. Cette substitution n’a d’intérêt que si les prix corres-
pondent à cette différence.

Nous n’avons pas effectué de calculs similaires pour les autres sous produits étudiés, car les
déséquilibres accentués de leurs protéines enlèveraient toute signification au résultat.
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SUMMARY

AMINO ACID COMPOSITION OF SOME MEAT
MEALS AND ANIMAL BY-PRODUCTS

Amino-acid composition of meat-meals, meat- and bone-meals and some animal by-products
were studied by ion exchange column chromatography. There was only slight differences between
the essential amino acids contents (expressed in g/16 g N) of high protein and low protein meat-
meals. Most of the by-products under study were either very low in essential amino acids or stron-
gly imbalanced.
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