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Introduction

Les consommateurs reprochent a la viande bovine une variabilité trés importante et imprévisible de sa qualité, en
particulier de sa tendreté. Une part de cette variabilité provient des conditions d’abattage et de maturation de la viande,
mais une autre part est liée au type génétique et aux conditions d’élevage des animaux. Dans le but de mieux
comprendre le role de ces facteurs dans le déterminisme de la tendreté, nous nous sommes intéressés a deux types de
production : des taurillons et des vaches de réforme issus de quatre races bovines du Massif Central : Aubrac,
Charolaise, Limousine et Salers. L’objectif finalisé était d’adapter au mieux la conduite des animaux a leur race pour
élaborer des muscles aux caractéristiques favorables a 1I’obtention d’une viande de bonne qualité sensorielle.

Matériel et méthodes

Animaux : 84 taurillons (T) des 4 races ont été achetés a ’age de 9 mois, conduits dans des conditions identiques et
abattus a 15, 19 et 24 mois (soit 28 animaux par tranche d’age, 7 de chaque race). Les vaches de réforme (VR) ont été
abattues 2 méme état d’engraissement (note de 3,5 estimée par palpation) dans les tranches d’ages : 4-5, 6-7 et 8-9 ans
apres une période d’engraissement variant de 1 a 28 semaines. Tous les animaux ont recu la méme ration a volonté
constituée de pulpes de betterave surpressées et ensilées (85%) et complémentée par du mais grain, du tourteau de soja
et de I'urée. Apres I’abattage a 1’abattoir expérimental du Centre INRA de Clermont-Ferrand/Theix, la composition de
la carcasse (os, muscle, gras) a été estimée a partir de la dissection de la sixieme cdte selon Robelin et Geay (1975).
Trois muscles ont été prélevés : Longissimus thoracis (LT, faux-filet), Semitendinosus (ST, rond de gite) et Triceps
brachii (TB, boule de macreuse).

Mesures : des échantillons prélevés dans 1’heure suivant 1’abattage et stockés a —80° C ont été utilisés pour 1’analyse des
propriétés contractiles et métaboliques des muscles et pour les mesures de la teneur en protéasome 20S, en calpaines 1
et 2 et en calpastatine (uniquement sur le muscle LT). D’autres échantillons prélevés 24 heures apres 1’abattage ont
servi aux dosages de lipides intramusculaires (totaux, triglycérides, phospholipides), de collagéne (teneur et solubilité
thermique), aux mesures mécaniques (test de compression a 1 et 14 jours de maturation sur viande crue et chauffée a
70° C pendant 1h30; test de cisaillement a 14 jours sur viande crue), a I’analyse sensorielle (sur viande grillée,
température interne 55 a 60° C) par un panel de 12 dégustateurs entrainés.

Analyses statistiques : les effets de I’age, du muscle, de la race, et les interactions entre les différents facteurs ont été
analysés par une analyse de variance selon la procédure GLM de SAS (1985).

Résultats

Le poids final des animaux, leur poids vif vide ainsi que la composition de la carcasse montrent des différences
significatives entre races pour les deux types de production (Tableau 1). Ces différences sont plus marquées chez les
vaches que chez les taurillons. Globalement, le poids final et le poids vif vide sont les plus élevés pour les animaux
charolais. Le poids de muscle est supérieur pour les deux races a viande (Charolaise et Limousine), surtout chez les
vaches de réforme. Enfin, les animaux limousins se distinguent par les plus faibles dépdts adipeux.

Aubrac Charolais | Limousin Salers SEM
Poids final 784 ¢ 834 ° 779 ¢ 786 ¢ | 16
Poids vif vide 711° 736° 714 % 709 * 15
Taurillons Muscle carcasse 340° 340 358"° 317 °¢ 11
Dépots adipeux carcasse 86" 95° 82* 95° 5
Squelette carcasse 65° 68" 62°¢ 68 " 2
Poids final 668 ¢ 780 669 ¢ 694¢ | 22
Poids vif vide 582¢ 660 © 590 ¢ 604¢ | 17
Vaches de réforme | Muscle carcasse 2424 279 ¢ 268 © 2434 9
Dépots adipeux carcasse 83° 93° 73°¢ 89 6
Squelette carcasse 55° 66" 55° 59° 2

Tableau 1 : Moyennes ajustées et écarts types (kg) de la moyenne (SEM) des caractéristiques zootechniques des
taurillons et des vaches de réforme. Des lettres différentes sur une méme ligne indiquent des différences significatives
a P<0,05 (a, b, ¢ ) et P<0,001 (d, e).




Tous muscles confondus et sur I’ensemble des caractéristiques mesurées, les différences les plus marquées entre races,
se retrouvant dans les deux types de production, concernent les propriétés métaboliques des muscles (activité ICDH :
T: P<0,05; VR: P<0,001 — activit¢ LDH: T : P<0,01 ; VR : P<0,001) et les propriétés thermiques du collagene
(teneur en collagene insoluble : T : P<0,05 ; VR : P<0,05). Ce sont les animaux limousins qui se différencient le plus
des autres avec des muscles plus glycolytiques et moins oxydatifs, les différences étant plus marquées chez les vaches
que chez les taurillons. De plus, leur teneur en collageéne insoluble est plus faible. La teneur des muscles en lipides
totaux (P<0,05) et triglycérides (P<0,05) ne présente de différences entre races que chez les vaches, les valeurs étant les
plus faibles chez les Limousines et les plus élevées chez les Aubracs. La teneur en calpaine 1 mesurée uniquement dans
le muscle LT, est significativement supérieure en race limousine (T : P<0,10 ; VR : P<0,5). La teneur en calpaine 2 est
également supérieure chez les Limousins, mais la différence n’est significative que pour les taurillons (P<0,01). Le
rapport calpaine/calpastatine differe entre les animaux charolais et limousins, les valeurs étant les plus faibles en race
limousine et les plus élevées en race charolaise (P<0,05). De plus, la force de cisaillement est la plus faible (sur viande
crue a J14) en race limousine, chez les taurillons (P<0,10). De fagon intéressante, la force de compression sur viande
crue apparait différente entre les races 24 heures apres 1’abattage (T : P<0,001 ; VR : P<0,10), alors qu’elle n’est pas
différente apres 14 jours de maturation (T : P<0,10 ; VR : P=0,23).

Malgré les quelques différences de caractéristiques des muscles observées, la qualité sensorielle n’est pas
significativement différente entre les quatre races pour les deux types de production et quel que soit le muscle
considéré : tendreté globale (T : P=0,33 ; VR : P=0,07) ; jutosité (T : P=0,95 ; VR : P=0,46) ; flaveur (T : P=0,11 ; VR :
P=0,56).
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Figure 1 : Représentation graphique des moyennes par race pour les variables centrées normées.
Icdh = isocitrate déshydrogénase ; 1dh = lactate déshydrogénase ; colins = collagene insoluble ; k20crJO1 et k20crJ 14 =
force de compression sur viande crue a 1 et 14 jours apres abattage.

Conclusion

Ces résultats montrent que des animaux de différentes races élevés ou engraissés dans des conditions identiques
présentent des différences significatives de poids et de composition de la carcasse. Cependant, peu de différences
marquées se retrouvent au niveau des caractéristiques des muscles de ces animaux. Les principales différences
concernent le type de muscle qui est plus glycolytique chez les races a viande et plus oxydatif chez les races rustiques.
Il est intéressant de noter que les différences pour les mesures mécaniques observées a 1’abattage ou apres un jour de
maturation disparaissent apres 14 jours. En particulier, les animaux limousins, dont les caractéristiques musculaires
différentes des autres races sont favorables a une vitesse de maturation supérieure, ne montrent pas de qualités
sensorielles différentes des autres races apres 14 jours de maturation.
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