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L'importance economique de la mortalith observee pendant la phase d'engraissement 
dans les elevages intensifs cunicoles, justifie l'interet porte par le 
CNEVA-Ploufragan d l'etude des troubles digestifs et A leur prevention. 

L'approche .est essentiellement d'ordre bcopathologique, c'est a dire que partant 
du principe que la flore intestinale du lapin sain. recele souvent en faible 
quantite des bacteries potentiellement pathogenes comme les colibacilles et les 
clostridies. la demarche consiste d essayer de determiner ce qui. dans 
l'environnement de l'animal. peut expliquer la rupture de l'equilibre 
"Hate-Bacteries". 

1) - Equilibre intestinal et facteurs de perturbation 

Certains aspects des mecanismes d'apparition des problemes digestifs du lapin 
commencent d 6tre relativement bien connus : on sait en effet que certaines 
populations bacthriennes (Colibacilles ou Clostridies) peuvent echapper au 
controle exerce sur elles par les Acides Gras Volatils (AGV) issus du mbtabolisme 
des glucides par les Bacterozdes (Anaerobies Gram-). se multiplier de facon 
anarchique et exercer leur effet pathogene sur la muqueuse intestinale ( 1 - 7 ) .  

L'equilibre des flores intestinales dont depend le fonctionnement digestif, est 
tres fragile et de nombreux facteurs peuvent constituer une source de 
perturbations (schemas 1 et 2) (2). 



S c l ~ é m a  1 - Eqiiilit~re Florc Caeca l e  
Róle d e s  AGV 

Les AGV produits en quantités 
importantes 8 partir de la digestion des 
glucides par certaines populations bacté- 
riennes du caecum (anabrobies strictes 
Gram (-1 type bacteroides) exercent une 
action inhibitrice sur d'autres groupes 
bact&iens lcolibacilles et  clostridies). Le 
pH rbsultant de la production des  AGV 
est acide : de I'ordre de 5,8 a 6 m. 

Scli6ma 2 - Disparition d e  I'cffet inliibit&r 

des AGV 

a Sous l'effet de conditions de vie 
défavorables (stress. antibiotiques. ali- 
mentation inadbquatel, les populations 
bactér iennes  responsables d e  la 
syntMse des AGV sont inhibbes, les 
taux d'AGV présents dans le caecum ne 
SOnt plus suffisants pour contenir le 
developpement des colibacilles et  des 
clostridies, le pH caecal devient faible- 
ment alcalin (7  a 7.51 a.  

2)  - Etude des  d i f f e r e n t s  f a c t e u r s  d e  r i s q u e  

On peut schbmatiquernent c l a s s e r  l e s  d i f f e r e n t s  f a c t e u r s  de r i sque  en deux grandes 
ca t ego r i e s  : 

- ceux qui sont propres A l ' e l evage  e t  su r  l e sque l s  l ' b l eveu r  peut 
i n t e rven i r .  

- ceux sur  l e sque l s  l ' e l e v e u r  n 'a  aucune in t e rven t ion  poss ib le .  

Dans l a  meme categor ie  s e  re t rouvent  t ous  l e s  f a c t e u r s  de r i sque  maintes f o i s  
soulignes : 

- l l hyg i@ne  defectueuse 

- l e s  rythmes de reproduction t r o p  i n t e n s i f s  responsables d 'une 
d4 te r io ra t ion  de l ' e t a t  s a n i t a i r e  des  reproduct r ices  

- l e s  s t r e s s  d i v e r s  (courants  d ' a i r ,  e c a r t s  thermiques importants.  f rayeur  
e t c  ... ) A l ' o r i g i n e  d 'une pe r tu rba t ion  de l a  mo t r i c i t e  i n t e s t i n a l e  par 
s k r b t i o n  excessive d 'adrenal ine  



- l'usage inconsidere des antibiotiques ,dans l'eau de boisson. dans 
l'aliment ou par injections; c'est une cause primordiale de 
destabilisation des flores intestinales. 

Dans la seconde categorie se retrouvent les facteurs de risque associés aux 
fournitures recues par les eleveurs, essentiellement : 

- les reproducteurs 

- l'aliment. 

Nous passerons rapidement sur les reproducteurs en raison des travaux dejd 
realises sur la qualite sanitaire (cf Charte Sanitaire des fournisseurs et des 
utilisateurs de reproducteurs) et sur les risques d'une selection axee sur 
l'hyperprolificite (3-(r). 

L'aliment a lui aussi fait l'objet de nombreux travaux portant sur l'aspect 
nutritionnel ainsi que sur la presentation du granule (granulometrie. durete) 
t n .  

Force est de constater que, contrairement aux idees recues. le lapin semble 
relativement indifferent aux faibles ecarts cellulosiques ou proteiques ainsi 
qu'aux caracteristiques du granule (taille, durete. granulometrie). 

La possibilite d'un r81e toxique de l'aliment n'a pas jusqu'A prbsent. &te etudiee 
de facon approfondie. 

3) - Btude de l'aliwnt en tant que facteur de risque 

L'etude de l'aliment en tant que facteur de risque doit imperativement eviter 
deux "a priori" aussi dangereux l'un que l'autre : 

- l'aliment est toujours responsable des problemes sanitaires .... 
- l'aliment ne peut et ne doit jamais Etre mis en cause dans la genese 

des troubles observes..... 

La premiere demarche, apres s'étre assure de la realite d'une modification brusque 
de l'etat sanitaire, est de proceder d ltanalyse m6thodique des differents 
facteurs de risque ; c'est seulement apres avoir elimine ces derniers. qu'il sera 
procede A l'examen du facteur "allment". 

L'apparition brusque de problemes digestifs, nerveux ou de troubles de la 
reproduction (avortements en serie) dans les deux ou trois jours suivant 
l'utilisation d'une nouvelle fourniture d'aliment est un elbent de suspicion, 
non de preuve. 
L'observation montre que tres souvent. cette deterioration de l'btat sanitaire 
est precedee par une phase de refus de l'aliment ou de gaspillage important. 



L'apparition simultanbe de plusieurs cas semblables A partir d'un m€me fournisseur 
est une condition suffisante mais non necessaire ; nous verrons en effet qu'un 
seul elevage peut Gtre touche. meme lorsque plusieurs eleveurs ont &te livrbs 
b partir d'une meme fabrication. 

La modification de couleur ou d'odeur n'a pas d e '  valeur reelle car ces 
caracteristiques dependent des approvisionnements dont les fabricants sont 
tributaires. 
Par contre, la presence de granules Btrangers b l'aliment "lapin" (calibre ou 
couleur differente) doit toujours Stre consideree comme un element suspect. 

L'analyse des garanties (cellulose, proteines. etc ... ) souvent demandbe par 
l'eleveur. n'a rigoureusement aucun interet : si probleme il y a. il n'est pas 
dans le faible ecart parfois observe par rapport aux donnees de l'etiquette (elles 
mGmes depourvues de toute valeur autre.que legale). 
Quant d la recherche de "toxiques" demandee sans precision ou piste serieuse, 
elle n'a aucune chance d'aboutir. le laboratoire ne pouvant proceder aveuglement 
d toutes les recherches theoriquenent necessaires. 

3.2. Elements de certitude 

L'absolue certitude est acquise lorsqu'il est possible de reproduire les troubles 
sanitaires A partir de l'aliment suspect dans des Blevages "neutres" : elevages 
exp4rimentaux ou Blevages acceptant le principe d'un esssi limitb. 
Cette poasibilite theorique est evidemment trop lourde pour étre utilisable en 
routine. d'autant que la reproduction experimentale n'est jamais evidente (¿ moins 
d'avoir b faire d un aliment exceptionnellement toxique) en raison du caractere 
multifactoriel de la pathologie. 

Dans la plupart des cas. s'il y a r4allement un ensemble de prbsomptions. le 
fournisseur seul, peut par recoupements et enquete au niveau de l'usine. connaítre 
la rBalit4 du probleme. 
Lorsque cette conviction est acquise, cela ne signifie pas pour autant que la 
cause exacte de l'intoxication est determinee car nous entrons lb dans un domine 
d'une complexitb effarante en raison du nombre enorme de toxiques possibles et 
de la faiblesse de nos moyens d'investigation. 

3.3. Nature et origine des substances toxiques 

Deux cas sont b considerer : les matibres premieres et la fabrication de 
l'aliment . 
- Au niveau des matieres premieres nos connaissances sont rudimentaires en 

raison : 

. de la diversite des traitements phytosanitaires susceptibles d'etre 
utilises dans les differents pays auprbs desquels nous nous 
approvisionnons 

. de la diversite des traitements technologiques (imparfaitement connus 
des acheteurs) subis par de nombreuses matieres premieres (adjuvants 
de granulation par exemple). 



. des conditions de conservation des matieres premieres avant reception 
par le fabricant d'aliment. 

Au niveau des moisissures, nous connaissons avec certitude la sensibilite du lapin 
d l'bflatoxine B1 et les aflatoxines sont depistees systematiquement dans les 
matieres premieres d haut risque (Arachide par exemple) lesquelles d'ailleurs 
sont rarement utilisees chez le lapin. 
Bien que non realisés syst&matiquement. les controles effectues par differents 
laboratoires ne font pas apparaftre de risques tres frequents de mycotoxicoses 
par les aliments chez le lapin. 

11 est certain que d'une facon generale. notre appreciation de l'innocuite totale 
de certaines matieres premieres est tres insuffisante, faute de criteres 
analytiques precis. 

3 . 4 .  Au niveau de la fabrication de l'aliment 

11 existe A ce niveau deux risques majeurs : 

3 . 4 . 1 .  L'incorporation accidentelle de produits toxiques 
pour le lapin 

Nous savons depuis longtemps que certains produits medicamenteux sont tres 
hautement toxiques pour le lapin (ampicilline, lincomycine, nonensin. etc. ..). 
L'utilisation accidentelle de premélanges m4dicamenteux destines A d'autres 
especes animales est rarissime, en raison des contraintes imposees dans les 
circuits de fabrication et des precautions prises pour eviter ce type d'accident. 

3 . 4 . 2 .  La presence fortuite de substances non incorporees 
dans l'aliment lapin. 

Ce phenomene nous est apparu pour la premiere fois en 1986 lorsque nous avons 
demontrb la toxicite chez le lapin d'un anticoccidien utilise chez le poulet de 
chair : le Narasin (6) (schbma 3). Cette toxicite en elle-meme n'a rien de 
surprenant. quand on connait la sensibilite du lapin ¿ un autre ionophore : le 
Honensin, mais l'etude des conditions d'apparition des accidents a permis de 
mettre en evidence la frequence et les modalites de ce type d'intoxication. 

La mise en evidence de "Narasin" dans un aliment fabrique par nos soins, alors 
que ce produit ne pouvait pas avoir &te utilise dans la formule lapin. ne pouvait 
s'expliquer que par la fabrication prealable d'un aliment destine au poulet de 
chair et supplemente en ionophore. 

Cette modalite de contamination est redoutable car le toxique peut ne pas Etre 
reparti uniformement dans toute la fabrication. Dans l'exemple cite. les premiers 
sacs fabriques etaient lourdement contamin6s. alors que les derniers etaient 
exempts de tout toxique ; A l'evidence. 11 y avait eu nettoyage progressif des 
circuits par l'aliment lapin. 

On comprend mieux ainsi pourquoi tous les utilisateurs d'une meme fabrication 
peuvent ne pas Etre touches par l'intoxication, ce qui ne constitue evidemment 
vas la preuve de l'innocuite de l'aliment. 



3.5. Pr6cautions prises au niveau de la fabrication 

Bien sar les fabricants d'aliment, conscients des risques. ont immediatement reagi 
en rendant impossible dans leurs circuits. la programnation d'aliment "lapin" 
immediatement apres celle d'aliments "B risques". 
Malgre cela. les accidents sont encore trop frequents pour les raisons suivantes : 

- La senslbilite du lapin aux differents produits medicamenteux susceptibles 
d'etre utilises dans les usines n'est pas connue pour l'ensemble de la gamme 
et certains laboratoires pharmaceutiques ignorent ou refusent d'indiquer les 
niveaux de risque. 
De meme, des incornpatibilites peuvent apparaftre entre deux substances qui 
prisea isolbment ne sont pas dangereuses : l'exemple classique est la 
"Tiamutin". associee aux ionophores. 

- Les interdita techniq-les introduits dans la programmation des fabrications sont 
theoriquement fiables 100 p.cent ; en fait des d6rogations peuvent exister. 

- Le nettoyage des circuits de fabrication est devenu une pratique courante mais 
qu'elle est son efficacite reelle ? pour essayer de repondre a cette question 
noua avons rbalisb l'experience suivante : (schema 4). , 

3.6. Contr8le de l'efficacite des nettoyages de circuits 

Un aliment contenant de la Salinomycine". classiquement utilisee c o m e  
coccidioatat chez le poulet de chair ¿ la dose de 60 gltonne (et depourvue de 
toxicite chez le lapin), est fabrique normalement. 
Les precautions suivantes sont alors prises : la melangeuse est soigneusement 
vidbe par ouverture du fond et 100 kilos de ble moulu sont introduits dans les 
circuits afin d'eliminer les reliquats de la fabrication precedente. 

Des prelevements sont alors realises en differents points (schema 4) (sortie de 
m6langeuse. m6lasseur. fin de circuit. etc ... ) et la Salinomycine utilisee comme 
traceur de contamination est dosbe par les techniques qui seront decrites 
ulterieurement. 
Tous les prelevements contiennent une dose de Salinomycine evaluee a 
10-20 gltonne, y compris au niveau de la sortie de melangeuse ; bien que cette 
melangeuse ait ete videe 11 faut admettre qu'elle contenait encore necessairement. 
l'equivalent de 15 B 20 kg d'aliment precedemment fabrique, colle sur les parois. 

Cette experience a 4t4 recommencee en procedant cette fois B un second passage 
de ble moulu, simulant la fabrication d'un aliment "lapin" et en realisant les 
prises d'echantillon en debut et en fin de passage du ble. 

Les contróles ont montre que des doses de 10 A 20 gltonne de Salinomycine 
pouvaient encore &re retrouvees dans les premiers kilos au niveau du melasseur 
et du preparateur de presse (tableau 1).  
Ces dosages prouvent s'il en etait besoin, que des substances actives adherent 
aux parois des differentes parties des circuits et qu'elles sont relarguees de 
facon aleatoire. 



Nous passerons rapidement sur les risques connus, de melanges d'aliments finis 
dans les cellules de stockage. ou dans les camions par suite d'une fermeture 
defectueuse des trappes des differents compartiments ; nous n'insisterons pas 
non plus sur le risque presente par les vis des camions et qui peuvent contenir 
jusqu'A 70 kg d'aliment destine A une autre espece. ; tout fabricant serieux sait 
comment se premunir contre ces accidents. 

4) - Techniques de recherche des antibiotiques dans les alimento 
3 techniques differentes sont utilisees couramment pour la recherche des 
substances inhibitrices aprds extrsction dans differents solvants A partir de 
l'aliment suspect. 

4.1. Technique de "d6pistage" par Diffusion sur gelose 

La technique la plus simple destinee ¿ estimer l'activit6 antibiotique globale 
d'un aliment consiste A testar l'activite des differents extraits sur des cultures 
de deux bacteries 

- Bacillus subtilis A pH 6 - ntcrococcus luteus A pH 6.5 et 8. 

Les extraits sont depos6s dans des puits creuses dans la gblore enseiencce. Par 
diffusion les substances contenues dan8 les extraits vont provoquer l'inhibition 
des cultures. 
La comparaison des diametres d'inhibition obtenus avec les profils dtablis A 
partir d'aliment contenant des antibiotiques connus A dose dbterminde permet 
d'orienter l'identification des aubstances inhibitrices. 

4.2. Recherche des polyeters ionophores : Chromatographie sur 
couche mince 

L'extraction A partir des alimenta suspects est identique et les extraits sont 
deposes sur une plaque de gel de silice. Sous l'effet d'un solvant de migration. 
les mol6cules prCsentes dans les melanges A analyser migrent des distances 
apCcifiques qu'il est possible de reveler par ensemencement des plaques avec 
Bacillus subtilis. La mesure de la distance de migration permet d'identifier le 
polyCther ionophore contenu dans l'aliment. La limite de sensibilite de cette 
technique est de l'ordre de 2.5 g/tonne. 

4.3. Identification des antibiotiques : Electrophorese sous Haute 
Tension 

Dans cette technique plus sophistiquee, la migration des molecules s'effectue 
sous l'effet d'un champ electrique*et selon les densites de charge propres A 
chacune d'elles, ce qui permet eventuellement de differencier differents 
antibiotiques en melange dans lealiment. La distance de migration. c o m e  dans 
la technique pracedente, est revelee par l'inhibition de croissance des bacteries 
enseienc6es dans un second temps ¿ pH 6 et pH 8. 
Le seuil de ddtection est variable selon' lea antibiotiques, il peut descendre 
pour 1'Ampicilline jusqu'b 0.5 gramme par tonne d'aliment. 

1200 volts pendant 1845 



Au terme de cet expose nous avons vu combien le probleme du risque d'origine 
alimentaire dtait complexe ; il n'existe pas d l'heure actuelle de solution simple 
ou economique et la bonne foi du fabricant ne doit pas &re mise en cause car 
si la fourniture d'un aliment toxique peut erre dramatique pour un Cleveur, elle 
peut l'etre egalement pour un fournisseur en raison des consequences commerciales 
resultant de la multiplication des cas. 

Malgre les precautions ddcrites ci-dessus, il ne semble pas possible d'exclure 
totalement tout risque de contamination m4dicarnenteuse et des quantites aussi 
faibles que 10 grammes par tonne d'aliment de certains produits peuvent ne pas 
etre inoffensives pour les flores intestinales des lapins. 

D'autres especes animales, c o m e  le cheval ont des sensibilites tres proches de 
calle du lapin et le probleme pose aux fsbricants par des especes aussi delicates 
est terriblement complexe. d'autant que le probleme de contaminations entre 
fabrications, peut thboriquement se posar egalement au nfveau du fourniiitur de 
prh&langes medicamenteux. 

Faut-il envisager de .nJutiliser dans les usines que des produits toleres par 
toutes les especes animales ? ou faut-il aller jusqulA l.'utilisation de lignes 
de fabrication specifiques pour le lapin ? c'est probable, car la akurite totale, 
tout au moins sur le plan technologique. est sans aucun doute A ce prix. 
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SCHEM 3 

Evolution des pourcentages hebdomadaires de mortalitb 

sur 3 lots A. B. C. de 126 sujets chacun 

apres distribution d'un aliment contaminb 

par 10 d 20 g/tonne de Narasin . 



SCHEMA 4 : Controle de nettoyagc d'un circuit de fabrication 

d l'aide d'un traceur (Salinomycine) 

1-2-3-4 Sites de prelevement 

T M L W  1 : Dosage de la Salinomycine (en ppm) dans le m6lange de. nettoyage 
utilisb apres fabrication d'un aliment supplCmente (Salinomycine 60 

1 2 3 4 

ler passage 20 25 20-25 
10-20* 

2eme passage 2.5 20 50 
15* 
10-15** 

1 - Mlangeur 3 = Fin de chaíne 
2 H61asseur 4 - Prabatdteur de presse 

Tous les contrales ont ete realises sur les premiers kilos ¿ l'exception de : 

vera le 5 0 h e  kilo 
** sur les derniers kilos. 




