Comparaison de six races bovines a 3,5 % de graisse intramuscu-
laire dans le long dorsal : qualité de la viande
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La qualit¢ de viande de 6 races de bovins a viande, Angus,
Simmental, Charolais, Limousin, Blonde d’Aquitaine, Pié-
montais (22 animaux/race) a été comparée dans le Longissi-
mus dorsi (LD) et le Biceps femoris, Regio glutea (BF). Les
animaux 4gés en moyenne de 8 mois au départ de ’essai ont
été engraissés en stabulation entravée lors de la premiére série
et en stabulation libre lors de la deuxiéme série avec une ration
a forte proportion de fourrages. Dans le but d’obtenir une qua-
lité visuelle du LD jugée idéale selon une étude de préférence
préliminaire, le critere d’abattage a été fixé a 3,5 % de graisse
intramusculaire (GIM) et déterminé du vivant de ’animal a
I’aide d’une méthode aux ultrasons.

Les taux de graisse intramusculaire dans le LD effectivement
obtenus ont été de 3,35 %, 3,47 %, 3,49 %, 3,48 % respective-
ment pour les Angus, Simmental, Charolais et Limousin. Mal-
gré une durée d’engraissement prolongée, les Blonde d’Aqui-
taine et les Piémontais ont atteint une teneur en GIM de
seulement 2,34 % et 2,40 %.

La composition chimique des 2 muscles étudiés ne révéle pas
de différence importante parmi les races. Les mesures de pH a
1 h et 48 h post mortem sont relativement similaires entre les
races contrairement a la capacité de rétention d’eau. Les
Angus et les Simmental présentent les pertes d’exsudats les
plus faibles et simultanément les pertes de décongélation et de
cuisson (tab. 1) les plus élevées en moyenne (Simmental seu-
lement dans le LD). Globalement, les Piémontais ont la
meilleure capacité de rétention d’cau. Les LD des Angus et des
Charolais sont légerement péles avec une teneur en pigments

plus basse que pour les autres races. Dans le LD, la solubilité
du collagene est plus faible chez les LI que chez les AN mais
aucune différence significative entre les races n’est mesurée
concernant la force de cisaillement, contrairement au BF et a
’analyse sensorielle. Dans la premiére série, en stabulation
entravée, la viande des Angus est significativement plus tendre
que celle des Blonde d’Aquitaine, Piémontais et Simmental.
En revanche, dans la deuxiéme série, en stabulation libre, les
Piémontais ont une viande significativement plus tendre que
toutes les autres races. Indépendamment des séries, les Pié-
montais et les Blonde d’Aquitaine présentent une flaveur plus
intense que les Simmental. Les Piémontais, Blonde d’Aqui-
taine, Limousin et Charolais ont une viande significativement
plus juteuse que les Simmental et Angus. 11 semble que la
vitesse de croissance nettement supé€rieure et/ou le mouvement
dans la deuxiéme série ait joué un role important sur les
caractéristiques de qualité de viande, avec notamment une
amélioration de la capacité de rétention d’eau et de la tendreté,
trés marquée pour la tendreté chez les Piémontais.

En conclusion, des différences de qualité de viande dans les
deux muscles étudi€s entre les groupes raciaux sont constatées
dans cet essai chez des beeufs ayant un taux de graisse intra-
musculaire semblable dans le LD et élevés dans les mémes
conditions. Néanmoins, tous les groupes raciaux ont présenté
une qualité de viande jugée globalement bonne a trés bonne,
méme pour les Simmental, légérement en retrait par rapport
aux autres races.

Tableau 1
Caractéristiques de qualité de viande pour le M. longissimus dorsi'?

AN St CH LI BA PI SEM

Luminosité (L*) 40.0° 37.3¢ 39.6%° 37.8%™ 37.0¢ 35.4¢ 0.47
Fer héminique (mg/100 g) 1.16¢ 151 1.22¢ 1.335 1.41%¢ 1.60° 0.06
Collagene (mg/100g) 543% 538% 5382 483" 453° 457°
Solubilité collagéne (%) 33.0° 31.8% 30.2% 28.1° 29.5% 31.5%
Pertes cuisson (%) 19.7* 16.7° 15.9% 14.2¢ 13.4¢ 13.8° 0.61
Jutosité’ 3.62° 3.85° 4.55 4.68" 4.70° 488" 0.22
Flaveur® 4.45% 4.11° 4.35% 4.43% 4.59* 467" 0.12
Tendreté’

Série 1* 5.13° 3.95° 4.88% 4.94% 415%™ 4.18% 0.31

Série 24 4.48" 4.02° 4.30° 4.60° 442" 5.61° 0.23
Préférence’ 4.61% 436" 4.84% 4.95% 461" 5.22° 0.16

" Les movennes des groupes raciaux d'une méme ligne avec un indice différent sont significativement différentes (P<0.03).

* AN = Angus: SI = Simmental; CH = Charolais: LI = Limousin; BA = Blonde d*Aquitaine; PI = Piémontais.

* Echelle de notes 1-8; 1 = trés dure, intensité de flaveur trés faible, tres sec, trés peu appréciée, 8 = trés tendre, intensité de flaveur trés forte, tres juteux, trés appréciée.
“ Présence d'une interaction race-séric.




