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L'analyse qualitative de la viande des agneaux de race Charolaise 
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INTRODUCTION 
Actuellement, quand le march6 de la viande d'agneaux est 
relativement saturd, le problbme majeur est la qualitt de cette 
viande. Une etude sur nos races rustiques a Ct$ faite par 
SLANA et al. (1980), HORAK et al. (1?87), yJELINEK et al. 
(1988), KARLUB~K (1988), FANTOVA et C I S L I K O V S ~  
(1991) et OCHODNICKA (1993). 
Pour les races de viande, l'ktude a CtC suivie par LAWRlE 
(1979), PITRE (1980), KOPPLIN et al. (1990), NASHOLM 
(1990) et LEE et KIM (1994). 

On a choisi des agneaux (mfiles) de race Charolaise (CH) et 
Merinos de Stavropol (SM). 11s ont kt6 sevrCs vers l'fige de 
60 jours et, ensuite, engraissks au pfiturage. La consornma- 
tion de provende n'a pas depassC 15 kg par agneau pendant 
toute la @riode de I'engraissement. L'abattage des agneaux 
a Ctk effectuC vers I'fige de 170 jours. Les analyses nutritives 
et qualitatives de la viande ont CtC realisees B partir des 
muscles - m. semitendinosus du gigot, m. long. lumborum et 
thoracis de la selle et m. triceps brachii de 1'Cpaule - et qlle 
sont CtC ratiquCes selon les mCthodes de VRCHLABSKY et 
VESEL 1 (1985). 

Pour les agneaux CH, le gain moyen quotidien (GMQ) a ttk 
de 221 g alors que pour les agneaux SM, il a Ctk de 143 g. La 
difftrence est statistiquement t&s significative (P I 0,Ol). 
L'apprkciation des valeurs nutritives de la viande B partir du 
muscle - du gigot - est citCe dans le tableau I. Au niveau du 
m. semitendinosus, on a dCterminC plus de matibre sbche et 
de protkines (stat. trbs significative P I 0,01), moins de 
graisse et de cendres dans la race CH que dans la race SM. 
Au niveau du m. long. lumborum et thoracis et m, triceps 
brachii de la race CH, il y a plus de matibre skche, de pro- 

Tableau 1 
Analyse nutritive - m. semitendinosus 

tkines (stat. trbs significative P I 0,Ol) et de cendres. La plus 
haute teneur en protiiines a kt6 constatke dans la selle 
(20,80 % pour CH et 19,20 % pour SM). Le plus haut taux de 
gras a CtC trouvC pour les deux races dans m. triceps brachii 
(2,17 % CH et 3,08 % SM) et la plus faible dans m. semiten- 
dinosus des CH (1,86 %) et dans m. long. lumborum et tho- 
racis des SM (2,61 %). 

Le m. long. lumborum et thoracis de la race CH a la plus 
haute valeur Cnergttique (549,lO J)  ; pour SM, au contraire, 
on a trouvC la plus haute valeur 6nergCtique dans m. semiten- 
dinosus (535,58) et dans m. triceps brachii (535,82 %). 

L'apprkciation des valeurs qualitatives de la viande des 
agneaux de race CH et SM B partir du muscle du gigot est 
citke dans le tableau 11. La rktention d'eau a varik de 455  B 
7,82 % chez CH et de 3,87 6,85 % chez SM en fonction des 
muscles. Pour ce qui concerne la teneur de hydroxyproline, 
les plus hautes valeurs ont Ct6 trouvkes chez CH dans m. 
semitendinosus (0,15 mg) et dans m. triceps brachii 
( 0 3  mg). 

Pour la valeur pH 48, les differences entre les deux races sta- 
tistiquement significatives sont (P I 0,Ol) dans le m. long. 
lumborum et thoracis, - (P I 0,05) dans m. semitendinosus et 
m. triceps brachii. Pour la valeur pH 72, la difference entre 
les deux races statistiquement significatives est de P I 0,05 
seulement dans m. triceps brachii. 

CONCLUSION 

A partir de I'apprCciation des valeurs nutritives et qualita- 
tives de la viande des agneaux des races Charolaise et Merino 
de Stavropol, il en rksulte une meilleure qualit6 de la viande 
des agneaux de la race Charolaise (contenu plus favorable en 
protiines, cendres et graisse). 

(Bibliographie disponible auprks des auteurs.) 

Tableau 2 
Analyse qualitative - m. semitendinosus 


