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Les larves de mouche soldat noire
Hermetia illucens (Linnaeus, 1758)
représentent une source protéique
alternative prometteuse pour
I'alimentation avicole. Cependant, les &%
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cendres (15,20-15,80 %) n'ont pas été significativement I
affectées (P > 0,05). En revanche, la lyophilisation a permis
de mieux préserver les protéines (32,03 %), tandis que le
séchage a l'air chaud a conduit a la plus faible teneur en
protéines (25,79 %). Une tendance a un effet de Ia . N - - N ¢
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méthode de séchage sur la teneur en chitine a également DANS LE JABOT ( GASTRIQUE . INTESTINALE DES RESIDUS CHIMIQUES
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= » Tampon phosphate
ete observee (P 0’051) H 6p 0 e * Pepsine * Pancréatine ~» Centrifugation * Protéines totales (CP)
(pH 6,0) :
. . : — . . e Incubation : 41 °C % «pH26 % «pH64 =% « Séparation du =% « Acides aminés
Méthode de séchage Lyophilisation Micro-ondes ; Air chaud e Durée : 30 min *41°C * 41°C surnageant * Calcul du taux de
Matiére séche (%) 94,50 +0,42° 93,30 + 0,64° 93,70 + 0,572 * 135 min * 120 min . (ng IJ(a:?e 088 [BSIcuS disparition (RD)

32,03 £ 0,58° 31,37 + 0,032 25,79 + 0,66
17,01 + 0,11 14,32 + 0,24 13,14 + 0,94 H %
15,20 £ 0,28 15,50 + 0,283 15,80 + 0,353 = )\
470 = 0,142 4870212 424 £ 0,08 ( ‘i l
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Les valeurs sont présentées sous forme de moyenne + écart-type. Des lettres exposantes différentes sur
une méme ligne indiquent des différences statistiquement significatives selon le test HSD de Tukey
(P < 0,05).
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. ' ' III En conclusion, parmi les méthodes étudiées, le séchage par micro-ondes apparait
) . T . . comme un compromis intéressant entre la préservation de la qualité nutritionnelle
Cen;lres Chi;ine Lipi'des Matién; seche Pfotéines 1 . o, 7 Ve Ve . . o Ve
Méthodo de séchage et lI'efficacité du procéedé. Les analyses en cours du profil en acides aminés et de la
M Airchaud [l Lyopniisation [l Micro-ondes digestibilité in vitro des protéines et des acides aminés permettront d'identifier le

procédé post-récolte le plus adapté a la valorisation de la farine de H. i/lucens en
alimentation avicole durable.
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