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INTRODUCTION 
La nature du regime alimentaire de finition des vaches de 
reforme a-t-elle une incidence sur la qualit6 des carcasses et 
des viandes ? La question est d'actualite compte tenu de cer- 
taines critiques formulCes par I'aval de la filibre B I'encontre de 
l'emploi du mais ensilage. Cependant, cornme le mais consti- 
tue souvent la part la plus importante des regimes de finition, 
on a peut-btre tendance B le rendre responsable des dCfauts de 
qualit& de la viande alors que leurs origines peuvent Ctre mul- 
tifactorielles. 
C'est donc pour mesurer plus precisement l'effet strict de la 
nature du rkgime qu'un essai conduit sur vaches charolaises 
en finition a kt6 engage dans la Station experimentale des 
Etablibres. 

MATERIEL ET METHODES 
Deux rtfgimes iso-knergktiques et azotds ajustb B 103 UFV et 
110 g PDI/UF ont kt6 compards pendant trois ann6es consecu- 
tives sur deux lots de 11 B 14 vaches de reforme charolaises 
par an, soit au total deux fois 37 animaux : un regime ttmoin 
oil l'ensilage de mdis est dominant (73  kg de MS) et compre- 
nant 3,s kg de foin, 1,75 kg de tourteau de soja, 1 kg de blt! et 
150 g de CMV, et un rCgime experimental de composition plus 
vari6e : 7 kg de foin, 2,8 kg de pulpes de betteraves, 
1,2 kg de luzerne dkshydratee, 2 kg de tourteau de lin, 1,2 kg 
de blt et 0,8 kg de mdis grain. 
Pendant la p6riode experimentale, I'ktat d'engraissement des 
vaches a kt6 appr6cii toutes les deux semaines, par palpation. 
L'abattage a ttt effect& B mCme Ctat d'engraissement des 
vaches correspondant B la note de 3,5 de la grille de notation 
orooosie ~ a r  I'INRA. 
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Apr&s abittage, les dkpdts de gras des carcasses Blimints sur la 
chaine d'abattage ont kt6 pesCs. Un &chantillon du long dorsal 
a CtC prklevC au niveau de la 6' cbte pour mesures de la cou- 
leur, de la teneur en lipides et des qualit6s organoleptiques B 
partir de tests de dkgustation. Les appreciations subjectives des 
principaux crithres de qualit6 ont 6tB recueillis par enquCte 
(questionnaire fermt) auprbs des abatteurs et des bouchers 
utilisateurs des carcasses. 

RESULTATS 
Les rCsultats obtenus ne font pas apparaitre d'influence de la 
nature du regime alimentaire sur les performances techniques 
d'engraissement. Les caracttristiques des carcasses sont com- 
parables ainsi que celles de la viande mesurkes au niveau du 
long dorsal (couleur, &at d'engraissement). Les analyses sen- 
sorielles font apparaitre une legbre amClioration de la tendretC 
du long dorsal des vaches au mals ensilage (p < O.OI), mais pas 
de difference de jutositk, ni de flaveur. Des rksultats Cquiva- 
lents ont CtC obtenus sur deux lots de 13 vaches limousines 
conduites selon le m&me protocole par la Chambre d'Agricu1- 
ture du Maine-et-Loire. 

A I'abattoir, 1'6tat d'engraissement est jug6 satisfaisant pour 
82 % des carcasses finies au mais ensilage contre seulement 
69 % avec le concentre-foin (NS). La proportion de gras jaune 
est un peu plus importante dans le lot concentrd-foin (19 % au 
lieu de 6 % : p c 0.03) et peut s'expliquer par une teneur en 
carotenoides supdrieure dans ce lot. La couleur, la tenue et 
I'aptitude P la conservation de la viande sont jugees satisfai- 
santes B bonnes pour la majorit6 des carcasses des deux lots. 
La tendretC de la viande est estimke comparable dans les deux 
lots. 

Chez les bouchers, on retrouve les mCmes tendances, un 6tat 
d'engraissement jug6 optimal sur 100 % des carcasses du lot 
mafs contre 86 % dans le lot concentr-foin (NS), une frdquence 
de gras jaune plus importante dans le lot concentre-foin (NS), 
et pas de difference de couleur, de tenue et de conservation de 
la viande. La viande est estimie plut6t tendre B trks tendre chez 
78 % des carcasses au mdis ensilage contre 65 % des carcasses 
du lot concentrt-foin (NS). 

*gras de couvenun, rognons, bassin 
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CONCLUSION 

Ces rdsultats confirment ceux de deux autres essais r6alisks sur 
des gdnisses charolaises en finition (Cadot et al, 1994 et 1995), 
mais sont contraires P un essai conduit par I'INRA sur JB 
Salers (Geay et al, 1997) qui laissait presager un effet de l'en- 
silage de mals sur les caractkristiques musculaires et sur la 
solubilit6 du collagbne, conduisant ainsi 2 des muscles plus 
durs et moins juteux qu'avec du foin. Dans les conditions de 
cet essai, oh le mays ensilage est utilisC en le rationnant Egb- 
rement de faqon B ne pas dipasser les apports Cnergetiques 
recommandes, son emploi n'entralne pas de degradation de la 
qualit6 des carcasses et de la viande appriciee directement par 
les professionnels ou les consommateurs. 
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