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INTRODUCTION 

La race Rasa Aragonesa est exploit& fondarnentalement pour la production de viande. L'agneau caractCristique de cette race est 
de type (( ternasco w qui est abattu autour de 23-24 kg de poids vif (PV) et 90 jours d'dge. Selon 1'Cpoque de l'annbe, on peut pro- 
duke un agneau de type (( laiton >> qui est abattu autour de 12 kg de PV et 30 jours d' bge, ayant consommC seulement le lait de 
la mbre. Dans 1'Europe communautaire, on produit des agneaux avec un poids vif plus ClevC qu'en Espagne ; il serait indressant, 
en condquence, d'btudier la possibilitt-5 d'abattre les agneaux de race Rasa Aragonesa avec un poids vif plus ClevC (35-40 kg de 
PV). Les trois types d'agneaux dCcrits sont diffkrernrnent accept& par le consommateur. Dans ce travail, on a CtudiC l'effet du 
poids vif des agneaux sur la qualit6 de la viande des trois types d'agneaux mentionnCs : (( laiton u, u temasco x et << lourd >>. 

Sur 45 agneaux maes de race Rasa Aragonesa abattus A I2 kg de PV et 25-30 jours d'dge (n = 15, type (( laiton D), 24 kg de PV 
et 90 jours d'dge (n = 15, type u ternasco r )  et 36 kg de PV et 125 jours d'dge (n = 15, type (< lourd P), on a CtudiC la composi- 
tion chimique (protkine, graisse, humidit6 et cendres) et quelques paramktres sur la qualit6 organoleptique (pH, capacitk de reten- 
tion d'eau par une mCthode de compression, duretk (Warner-Bratzler), contenu en myoglobine (Hornsey, 1956) et parambtres 
physiques de la couleur CIE L*a*b* avec un spectrocolorimbtre MINOLTA CM2002 du muscle longissirnus dorsi (LD). On a 
aussi Ctudie la nature et la composition de la graisse intramusculaire et, ou sous-cutank du muscle LD avec des techniques de 
chromatographie gazeuse. 

Les rksultats obtenus montrent une augmentation de la graisse intramusculaire (p < 0,001) et une rMuction du contenu en eau du 
muscle LD avec l'augmentation du PV (p < 0'05). Le pH dktermink aprks 24 heures a atteint des valeurs plus Clevhs chez les 
agneaux abattus i?i 24 kg de PV (p < 0,05). I1 est bien possible que les agneaux type u temasco w aient une plus grande sensibilitk 
au stress que Ies autres types d'agneaux. On n'a pas trouv6 de diffkrences significatives avec le PV dans la duretk de la viande. 
Autant les agneaux de 12 kg cornrne ceux de 36 kg de PV ont montrC une capacitC de rttention d'eau supCrieure i?i ceux de 24 kg 
(p < 0,001). Le contenu en myoglobine, la caratbristique a* et le chrome (C*) ont augment6 avec l'dge d'abattage (p c 0,001). 
Cependant, la caratkristique b*, la luminositk (L*) et la teinte (H*) ont baissC avec l'augmentation du PV (p c 0,001). Finalement, 
les agneaux de 12 kg de PV ont present6 un contenu en acides gras non saturCs et souhaitables (acides gras non saturCs + acide 
stkarique) infirieur au reste des agneaux BtudiCs (p < 0,05). 

CONCLUSION 

En conskquence, dans les agneaux de race Rasa Aragonesa CtudiCs, au fur et A mesure que le poids vif A l'abattage augmente, la 
viande est plus rouge, moins lumineuse et prksente un contenu sup6rieur de graisse intramusculaire et des acides gras souhaitables 
pour la sang humaine. 


