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INTRODUCTION Petfonnances de conservation : ces performances ont CtC 

1 Jusqu'h prksent, la matibre premibre trbs largement utiliste 
I pour le hachk industriel est la petite vache de rCforme (VR) lai- 

tibre (essentiellement par ses (< Avants m). L'Cvolution prkvi- 
sible des effectifs de ce type d'animal laissant apparaitre des 
problbmes d'approvisionnement pour le hachC (quotas lai- 
tiers...), le problbme de l'utilisation d'un autre type de car- 
casse, et notamment des Jeunes Bovins (JB), s'il n'est dkjh 
pose (certains industriels l'ont dCjh pod), devrait donc 1'Ctre 
dans un avenir proche. 
C'est prkcidment pour kvaluer l'aptitude du JB h fournir un 
minerai technologiquement intkressant pour la fabrication du 
hachC qu'une Ctude a ktk entreprise. 
Au cours d'une premibre phase de ce travail, il est ressorti que 

I les problbmes technologiques strict0 sensu, que peut occasion- 
~ ner un minerai au cours de la fabrication (constags surtout au 
I niveau du formage) ne sont pas liCs au type de matiBre pre- 

mibre utilisk (VR ou JB) mais plutdt h la valeur du pH de ce 
minerai avant formage. 
La deuxibme phase, qui a vist h Ctablir l'aptitude du JB en 
fabrication de HachC du point de vue du consommateur. fait 

1 
I l'objet du prdsent article. 
I 

Les essais rCalisCs sont comparatifs (le produit de rCfCrence 
Ctant le hachk standard actuel Blabore A partir de VR), et ont ttk 
effectuds en conditions rCelles de fabrication. 
* Les produits cornpards ont rnis en aeuvre 4 matibres pre- 
mibres : la VR (tkmoin) et trois types de JB (un JB N laitier B 
type holstein (340 kg, O/R 3). un JB laitier a mixte 9 type nor- 
mand (360-380 kg, R3) et un JB << viande * type charolais 
(400-440 kg, U 213). Ces produits ont Bt6 constituCs soit exclu- 
sivement de JB ou de VR, soit d'un mklange JB et VR (50 % 
VR-50 % JB voire jusqu'h 75 % VR pour le JB viande). Les 
tests rCalisCs sur ces produits ont p o d  Cgalement sur 2 catkgo- 
ries de hacht : du hachC maigre (5 % MG) et du hachC plus @as 
(10 ou 15 %). 
* Nature des contrales : 

Caracft?risation des produits : au moment de la fabrication, 
on a contr6lC et maitrisk d'une part la MG des melks par 
1'Anyl-Ray et d'autre part le pH de ces m&lks afin d'tviter 
tout biais de ces 2 facteurs sur la suite des tests. D'autre part, 
afin de caractkriser les produits, ii a C t t  rtalisC sur les steaks 
des analyses de teneurs en lipides, de teneurs en fer hCminique 
et des mesures au chromamktre. 

Cvalutes h partir de suivis de dude de vie rksiduelle (DVR) des 
steaks hachks, conditionnes en barquette individuelle sous film 
ktirable, places en alternance h 7°C le jour et 2°C la nuit et 
not& quotidiemement sur des critbres cornme la couleur ou 
l'odeur. 

Acceptabilile' commerciule : I'acceptabilitC commerciale a 
Ctt apprCciCe h partir d'un test d'achat rCalis6 grandeur nature 
en GMS, test bas6 sur un classement des produits selon les prk- 
fkrences des consommateurs, assorti d'une enquste. 

Les qualitt?s gustatives : l'apprtciation des qualitbs gusta- 
tives des produits a 6tt5 rkalisk h partir de tests de &gustation 
par un jury de consommateurs composC d'une centaine de per- 
sonnes, tests qui ont port6 sur la notation de la texture, de la 
jutosit6, de la flaveur et de l'apprkciation globale des diffkrents 
produits. 

Concernant la conservation des steaks hachCs, l'alt6ration des 
produits purs fabriquds h partir de JB apparaii plus rapidement 
que sur des steaks purs de VR, phbnom&ne constatk h la fois h 
5 % et h 10 % de MG mais qui a tendance A s'accentuer quand 
on augmente les teneurs en MG. Ce rCsultat s'explique princi- 
palement par la coloration initiale des steaks, I'alt6ration Ctant 
d'autant plus marquQ (car visible) que les produits sont clairs. 
Concernant l'acceptabilitt5 commerciale des steaks haches, la 
coloration des produits apparafi Cgalement comme un critbre 
determinant dans le choix des consommateurs lors de l'achat. 
Ainsi, A 5 % c o m e  A 10 % de MG, les produits 100 % JB, 
plus clairs, sont moins bien apprCci6s par les consommateurs 
dans un lineraire de GMS que les produits 100 % VR. Les 
consommateurs associent en effet la coloration des steaks 
haches A leur teneur en gras. 
Enfin, en ce qui concerne les qualitCs gustatives des produits h 
base de JB, si les ddgustateurs font une distinction entre les 
produits purs VR et les 3 produits 100 % JB en apprkciant 
davantage la VR, les Ccarts assez faibles h 5 % MG ont ten- 
dance h s'accroitre h 10 % MG. 
Face h cela, la realisation des mtlanges 50 % VR-50 % JB 
voire 25 % JB-75 % VR (dans le cas d'un JB Irks clair) pemet 
de pallier pratiquement totalement ces problbmes, d'une part 
en ayant des qualids gustatives et une acceptabilitk commer- 
ciale presque identiques h un produit 100 % VR, et d'autre part 
en amtliorant d'une facon notable leur aptitude h la conserva- 
tion. 
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