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1.1  Origine  et utilisation  
 

Lôavoine est originaire du nord-est de lôEurope (Autriche et Russie) et aussi des plateaux dô£-
thiopie et de Chine. Elle est aujourdôhui cultiv®e dans toutes les r®gions temp®r®es du monde, 
principalement aux États-unis, au Canada, en Russie,  en Allemagne et de façon moindre en 
France. 
Lôavoine fait partie des ç céréales à paille è. Côest pour lôalimentation des chevaux que         
lôavoine est principalement cultiv®e en France. Elle est utilis®e dans le monde pour lôalimenta-
tion humaine depuis à peine 150 ans. 
Son d®veloppement dans lôindustrie agroalimentaire et lô alimentation animale est encore     
récente en Europe, moins de deux décennies. 
Lôavoine poss¯de de nombreuses propri®t®s m®dicinales. Il a ®t® d®montr® que le son        
dôavoine est efficace pour r®duire les risques de probl¯mes cardiaques et cardio-vasculaires, 
ainsi que pour abaisser le taux de cholest®rol dans le sang. Les grains dôavoine non d®barras-
s®s du son sont r®put®s pour avoir cette propri®t® et de plus, les grains entiers dôavoine sont 
efficaces pour abaisser le taux de glucose sanguin chez les diab®tiques ¨ la suite dôun repas. 
 

1.2  Principaux aspects botaniques et physiologiques  
 
Nom botanique : Avena sativa et avena nuda 
Nom français : Avoine vêtue et avoine nue 
Famille : Graminées (ou Poacées) 
 
Lôavoine est une plante glabre annuelle, aux racines fascicul®es abondantes dans les 10    
premiers centimètres du sol, aux pailles de 80 à 150 cm de hauteur, simples ou ramifiées à la 
base et développe un tallage important. 
 
Les feuilles habituellement glabres ont une largeur de 2 à 8 mm. La sommité fleurie prend la 
forme dôun panicule dôune longueur de 12 ¨ 20 cm aux rameaux in®gaux et ®tal®s en tous 
sens, pauciflores, les fleurs sont arrangées en épillets de 16 à 24 mm à pédoncules barbus, 
retombants et protégés par deux glumes nervurées presque égales et dépassant la fleur.     
Le lemma est induré, sauf au sommet, et adhère au grains, un caryopse indéhiscent à graine 
unique soudé au péricarpe, sauf pour avena nuda, variantes dites « à grains nus ». 

 

 
 

2.1 Pr®paration du terrain 
 
Lôavoine pousse bien sur la plupart des sols ressuy®s mais avec une bonne capacit® de      
r®tention dôeau. Les pluies lui sont g®n®ralement suffisantes en France. Les conditions       
fra´ches lui sont favorables. La semence dôavoine peut germer dans le sol ¨ une temp®rature 
aussi basse que + 3ÁC. les gels au sol jusquô¨ 2ÁC ne sont pas mortels pour les jeunes     
plantules en émergence. 
 

2.2 Rotation  
 

Il faut ®viter de faire revenir lôavoine deux ans de suite sur la m°me parcelle. 
Lôavoine est une culture qui permet de couper ou de r®aliser une coupure dans la rotation 
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et de nettoyer les sols. Elle peut °tre utilis®e comme t°te dôassolement et °tre sem®e ¨ la 
place dôun bl® sur bl® en 2

ème
 ou 3

ème
 pailles. 

 

2.3 Besoins nutritifs de la plante  
 
Lôavoine produit en mati¯res s¯ches environ 2,5 t / ha de biomasse a®rienne et 1 t / ha de 
M.S en biomasse racinaire. Cela repr®sente une mobilisation totale ¨ lôhectare dôenviron  
105 kg dôazote, 25 kg dôacide phosphorique et 157 kg de potasse. 
 
 

2.4 Semis  

 
Faire les semis le plus tôt possible dans la saison. Les avoines préfèrent un climat frais et 
une humidit® ad®quate. Ces conditions favorisent le tallage et lôobtention dôun panicule de 
bonne grosseur. Lôavoine est sensible aux temp®ratures ®lev®es. Utiliser des semences 
traitées afin de réduire les risques de maladies des plantules.  
 
 

 
 

Les surfaces dôavoines cultiv®es en France ®taient environ de 800 000 ha en 1970, de 500 
000 ha en 1980, de 200 000 ha en 1990, 100 000 ha en 2000 et 103 000 ha pour la r®colte 
2008. 
Cette culture a suivi jusquôici lô®volution du cheptel ®quin au cours des d®cennies pass®es. 

 
3.1 R®partition de la production de lôavoine en France 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 Production en quintaux 

par département 
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3.2  Types dôavoines cultiv®es  
 

La famille des avoines cultivées comprend 2 espèces : 
Avena sativa  : avoine vêtue ï de type printemps et hiver dont les couleurs de lôenveloppe 
peuvent être blanche, jaune (grise) ou noire. 
Avena nuda  : avoine nue (grain sans enveloppe) plus récemment introduite en France 
avec des vari®t®s de printemps et dôhiver ne poss®dant quôune seule couleur dôamande 
claire. 
 

3.3 Valorisation des diff®rents types 
 

Avoine  noire  : En France par tradition, côest lôavoine qui est encore la plus cultiv®e et uti-
lis®e pour lôalimentation des chevaux. 
Le paradoxe français :  
La France est lôun des rares et peut °tre m°me le seul pays au monde : 

¨ donner une vertu ¨ lôavoine noire pour les chevaux alors que la quasi totalit® 
des autres pays utilisent lôavoine blanche ou jaune, 
à sélectionner des variétés à grains noirs. 

Le marché des avoines noires est donc Franco/Français et a comme débouché seu-
lement lôalimentation de lôesp¯ce ®quid®. 
 

Avoine blanche  : Le type dôavoine le plus cultiv® dans le monde, les d®bouch®s sont 
multiples : Industrie dôalimentation animale - Industrie agroalimentaire par décorticage 
pour donner le gruau dôavoine. Les cours actuels sont g®n®ralement sup®rieurs  de 10 ¨ 
15 ú / tonnes, ¨ lôavoine noire. 
 

Avoine jaune  : tr¯s peu de d®bouch®s en France pour ce type dôavoine ¨ cause de son 
amande grise. 
 

Avoine nue  : cette espèce nouvelle, introduite il y a quelques années, est cultivée pour 
les march®s de fili¯re, les plus importants ®tant lôindustrie agroalimentaire (petit d®jeuner, 
barres de c®r®alesé), lôalimentation animale pour les volailles et les porcelets, lôindustrie 
de synthèse : cosmétique, pharmacie et diététique. 
Le march® valorise cette esp¯ce au double du prix des avoines noires. Lôavoine nue est le 
seul march® dôavoine qui est en progression en volume depuis les 5 derni¯res ann®es. 
 
 

 
 

Les cultivars courants d'avoine v°tue dôhiver ou de printemps ont une enveloppe assez 
épaisse (fig.A). Cette dernière recouvre le grain proprement dit (l'amande) et continue d'y 
adhérer après le battage. Elle  représente de 25 à 30 % du poids du grain  et, par 
conséquent, de la récolte. L'enveloppe a une faible teneur en protéines (de 1 à 2 %) et 
contient beaucoup de fibres, ce qui réduit l'énergie digestible totale et la teneur en 
protéines brutes du grain entier. Lorsqu'ils sont destinés à l'alimentation humaine, les 
grains doivent être décortiqués avant que l'on puisse en utiliser l'amande pour fabriquer 
du gruau, de la farine de grain entier ou du son d'avoine. 
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En revanche, les cultivars d'avoine nue connus, comme IZAK et SAUL en prinemps et 
GRAFTON en hiver, ont une enveloppe mince comme du papier qui se détache de 
l'amande au moment du battage (fig. B). 

Par conséquent, le rendement en amandes des cultivars d'avoine nue équivaut 
approximativement à celui des cultivars d'avoine vêtue une fois le grain décortiqué. Même 
si la minceur de l'enveloppe peut être déterminée génétiquement, le gène (ou les gènes) 
responsable du caractère « nu » n'est d'ordinaire pas entièrement dominant. Les 
échantillons d'avoine Nuprime et R®a, premi¯res avoines nues inscrites par lôINRA en 
France, contenaient habituellement de 5 à 10 % ou plus de grains recouverts après le 
battage, selon les conditions de culture et de récolte. De leur côté, les  variétés comme , 
GRAFTON, IZAK  et SAUL ont très peu de  grains  recouverts . Un temps froid au 
moment de la floraison (avant l'épiaison) favorisera une plus grande production de grains 
enfermés dans une enveloppe qu' un temps chaud. Or, ces grains ne posent pas les 
mêmes problèmes aux transformateurs selon qu'ils sont destinés à l'alimentation humaine 
ou à l'alimentation animale. Dans le premier cas, il faut séparer les grains enfermés dans 
une enveloppe des grains sans enveloppe avant de les transformer en aliments.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dans le deuxième cas, les spécialistes en alimentation animale estiment que toute 
variation du pourcentage d'enveloppes complique le calcul de la valeur énergétique et de 
la teneur en protéines. 

Différentes compositions chimiques entre avoine nue, blé et 
orge  

Composant  Avoine nue Blé Orge 

Huile (g/kg de matière sèche) 83- 97 19 13 
Lysine (g/kg de matière sèche) 5 3,4 4,5 

Méthionine et cystine (g/kg de matière 
sèche) 

6,2 4,3 5,2 

Énergie digestible (porcs) (MJ/kg) 16 14,7 13 
Énergie métabolisme (MJ/kg) volaille 16,5 15 14,2 
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COMPARAISON  ENTRE AVOINE NUE ET VÊTUE  

     

  AVOINE NUE AVOINE CLASSIQUE  

   ALFRED  
(blanche)  

SIRENE (noire)  

Constituants  unité  
   

Matière sèche % 91,3 91,1 91,6 

Protéines % 16,3 11,6 12,0 

Acides Aminés       

asparagine mg/g d.m. 13,4 9,4 8,8 

thréonine mg/g d.m. 4,3 6,3 3,1 

sérine mg/g d.m. 3,1 2,4 2,4 

glutamine mg/g d.m. 32,2 21,4 20,7 

proline mg/g d.m. 8,9 4,9 6,0 

glycine mg/g d.m. 7,7 6,7 5,8 

alanine mg/g d.m. 6,7 6,0 5,2 

cystéine mg/g d.m. 5,1 6,2 6,7 

valine mg/g d.m. 9,3 8,5 7,0 

méthionine mg/g d.m. 1,9 1,2 1,7 

isoleucine mg/g d.m. 6,9 5,4 5,1 

leucine mg/g d.m. 12,9 10,4 8,7 

tyrosine mg/g d.m. 3,7 2,3 2,6 

phénylalanine mg/g d.m. 8,2 5,9 6,0 

histidine mg/g d.m. 3,5 2,6 2,9 

lysine mg/g d.m. 6,9 4,9 5,9 

arginine mg/g d.m. 30,2 22,2 22,1 

acides aminés totaux mg/g d.m. 164,9 126,7 120,7 

     

huile % 6,50 3,80 3,70 

huile en d.m. % 7,12 4,17 4,03 

Acides Gras      

acide myristique %* 0,22 0,21 0,22 

acide pentadécanique %* 0,02 0,02 0,02 

acide palmitique %* 16,77 14,24 14,67 

acide margarique %* 0,06 0,06 0,04 

acide stéarique %* 1,88 1,09 1,25 

acide arachique %* 0,18 0,10 0,13 

acide béhénique %* 0,09 0,08 0,10 

acide héxadécanique %* 0,03 0,03 0,03 

acide palmitique %* 0,16 0,22 0,21 

acide oléique %* 38,06 36,01 36,22 

acide octadicenique %* 0,79 0,80 0,76 

acide linolique %* 37,77 42,68 41,84 

acide linolénique %* 1,37 1,77 1,79 

acide icosénique %* 1,01 0,98 1,07 

acide icosaénique %* 0,03 0,07 0,07 

* quantit® d'acide gras en % de la mati¯re grasse totale  
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COMPARAISON ENTRE L'AVOINE NUE ET LE MAÏS  

   
 Avoine nue                       

MJ/ kg  
Maïs                          

MJ/kg  

Énergie brute 19,8 18,8 

Énergie métabolisable réelle  
  

coq 16,9 16,4 

poussin 16,2 16,4 

 
g/kg  g/kg  

Fibres brutes 25 29 

B-glucane 42 0 

Cendres 23 15 

Protéines brutes 184 62 

ACIDES AMINES 
  

Arginine 11,7 5,5 

Histidine 3,7 3,3 

Isoleucine 5,7 3,6 

Leucine 12,4 13,8 

Lysine 6,5 3,4 

Méthionine et cystine 7,8 5,0 

Phénylalanine et tyrosine 13,8 9,5 

Thréonine 5,0 8,7 

Valine 7,8 4,8 

Matières grasses, extrait éthéré 55,4 44 

ACIDES GRAS 
  

C 16 : 0 18 12 

C 18 : 0 2 2 

C 18 : 1 40 29 

C 18 : 2 37 56 

C 18 : 3 1 1 

   
Source : Avoine nue - Agriculture et Agroalimentaire Canada  
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Lôavoine nue se caractérise par  : 

 - Une amande claire sans couverture,  - Une présence minimum de fibre et de cellulose, 

- Un poids spécifique entre 65 et 70 kg /ql,  - Une richesse en protéines de 15 à 18 % bonifiée 

- Un pouvoir énergétique équivalent au blé     par  la qualité de ces acides aminés. 

Une haute teneur en acides gras indispensables, 

 
 

 

Les agriculteurs français savent bien comment cultiver, récolter, stocker et nettoyer l'avoi-
ne vêtue. En revanche, il faut faire preuve de minutie en manipulant l'avoine nue parce 
que l'amande est très fragile et qu'elle peut se briser facilement à chaque étape. 
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