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HOT TOPIC

Sous-produits

En bref

Les sous-produits sont un ingrédient
nutritif, mais les propriétaires peuvent
avoir 'impression que les aliments
pour animaux de compaghnie qui en
contiennent sont de mauvaise qualité.

L'Institut Purina vous fournit

les données scientifiques nécessaires
pour prendre les rénes du dialogue
sur la nutrition.

takeback

the conversation.

Pour en savoir plus sur le pouvoir de la nutrition,
rendez-vous sur

Purinalnstitute.com

Que sont les sous-produits ?

Les autorités de réglementation qualifient de « sous-
produits » toutes les parties comestibles d’un animal autres
que les muscles. Selon ’American Association of Feed
Control Officials (AAFCO) et la Fédération européenne de
I'industrie des aliments pour animaux familiers (FEDIAF),
les peaux, cornes, dents, sabots, griffes, becs, contenu
intestinal et plumes de volaille ne peuvent étre inclus
dans les sous-produits'2 Les plumes de volaille peuvent
cependant étre transformées en protéines digestibles
appelées « farine de plumes hydrolysées » ou « protéines
de volaille hydrolysées » d’aprés les normes de ’AAFCO:.
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Les sous-produits
sont incorporés

aux aliments

pour animaux de
compagnie entiers
ou sous forme de
farine séche et
constituent une
source digeste et de
qualité de protéines,
vitamines, minéraux
et graisses saines.
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Les sous-produits sont-ils de moins
bonne qualité que la viande ou

la volaille ?

Les sous-produits peuvent fournir des protéines? et d’autres
nutriments hautement digestibles et de bonne qualité,
contribuant ainsi a une alimentation pour animaux
domestiques haut de gamme.

Les sous-produits apportent souvent plus de nutriments
essentiels que la viande musculaire*. Les rognons et le foie
peuvent ainsi contenir au moins 5 a 10 fois plus de riboflavine
(vitamine B2) que la viande maigre, tout en constituant une
bonne source d’autres vitamines B, de vitamines A et C et

de divers minéraux essentiels. La plupart des abats rouges
contiennent également plus de graisses saines (p. ex., acides
gras oméga-3) que la viande musculaire>

Teneur en riboflavine (vitamine B2) dans la viande
musculaire maigre par rapport aux sous-produits
que sont les rognons et le foie de poulet, de boeuf,

de porc ou d’agneaus.

Viande maigre*
0,114-0,176

Rognons et foie*
1,697-3,630 ‘ ‘ ‘ ‘
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* Poulet, bceuf, porc ou agneau Riboflavine (mg/100 g)

Les protéines des farines de sous-produits peuvent étre aussi
digestes que celles des aliments a base de viande ou de volaille
fraiche3, mais toutes ne sont pas d’une qualité équivalente®.
Certains procédés de fabrication, comme ceux requérant une
température élevée, peuvent compromettre la digestibilité

et la qualité des protéines®39. Il est donc important que les
fabricants de nourriture pour animaux de compagnie de
qualité se procurent les sous-produits et les farines auprés de
fournisseurs appliquant des normes strictes de controle qualité.
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Un chien ou un chat sauvage
mangerait-il des sous-produits ?

Lorsqu’ils tuent une proie, les loups et autres animaux
sauvages et féraux ne se contentent pas d’en manger les
morceaux les plus prisés : ils consomment la quasi-totalité de
I’animal. Les loups commencent habituellement par dévorer
les organes abdominaux, c.-a-d. des « sous-produits »™. Ils
mangent ensuite pratiquement tout ce qui reste de la carcasse.

Pourquoi ne pas utiliser des I
ingrédients de « qualité humaine »
pour les animaux de compagnie ?

Il n’existe pas de définition unique et universelle du terme
« qualité humaine ». La FEDIAF définit ainsi I'ensemble des
sources protéiques animales (viande, lait, ceufs, sabots,
etc.) destinées a ’alimentation des animaux sous le terme
réglementaire de « sous-produits animaux », méme celles
définies comme de « qualité humaine » lorsqu’elles sont
utilisées dans des produits pour I’étre humain?.

Ce type d’ambiguité peut étre
trompeur.

Chez le bétall,
les muscles ne
représentent que

32a48%

du poids vif

Les sous-produits sont trés
nutritifs, mais leur utilisation
dans les aliments pour
animaux de compagnie
présente également un
avantage écologique™. Les
muscles ne représentent

que 32 a 48 % du poids

vif du bétail ; le reste est constitué de sous-produits’, dont
I’élimination a un cofit environnemental. Il est donc essentiel
pour la durabilité que les

sous-produits soient utilisés de maniére optimale, que ce soit
pour nourrir I’étre humain, les animaux de compagnie ou le
bétail, ou a des fins industrielles.
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