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Avec 85 % de la surface agricole du Massif central en prairies, I'herbe constitue une ressource clé
pour les exploitations agricoles. Depuis plusieurs années, de nouvelles attentes émergent de la part
des consommateurs concernant le bien-étre animal et la qualité de leur alimentation. Conscientes
de ces enjeux, les filieres d'élevage se soucient de plus en plus de l'influence des pratiques sur les
qualités des produits laitiers et carnés.

De nombreuses études existent sur le sujet. Il reste cependant difficile de disposer d'un état
synthétique de la recherche existante et de valoriser ces résultats dans le cadre de projets
opérationnels.

Le Cluster Herbe a pour ambition de faciliter les échanges entre les acteurs et de favoriser le transfert
de connaissances entre eux. Cette deuxieme synthese scientifique du Cluster Herbe a pour objet
d'identifier les principaux effets des pratiques sur les qualités des produits laitiers et carnés issus
de I'élevage herbager.
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INTRODUCTIOWJ

Avec I'émergence de nouvelles attentes
(production locale, respect du bien-étre animal
et de l'environnement, etc.)), les exigences
du consommateur concernant la qualité des
produits sont de plus en plus importantes. Dans
ce contexte, les filieres agricoles se soucient de
plus en plus de l'influence des pratiques d'élevage
sur les qualités des produits laitiers et carnés. Au
niveau du Massif central, ou plus de 80 % de la
surface agricole utile (SAU) est composée de
prairies permanentes ou temporaires, I'activité
agricole est principalement tournée vers I'élevage
de bovins et ovins lait et viande. Cette synthéese
propose un état des lieux, «de la fourche a la
fourchette», des connaissances disponibles
concernant les contributions, positives ou
négatives, de différents facteurs sur la qualité des
produits laitiers ou carnés issus de ces filieres

d'élevage herbager.

Produits laitiers

A ce jour, différents critéres sont utilisés par
les filieres pour caractériser la qualité du lait
et des carcasses et établir un prix d'achat au
producteur. Cependant, ces criteres ne prennent
pas en compte la totalité des parametres ayant
un impact sur la qualité des produits laitiers
ou carnés. Dans cette synthése, les principaux

facteurs ayant un effet connu sur les critéres de
qualité des produits sont exposés (Figure 1).

Produits carnés

¢~ Taux Butyreux Poids
, _ Taux Protéique Conformation
j .< Acides gras A Etat d'engraissement
: Antioxydants Rendement carcasse
Lait Carcasse | pH 24h
'\ Qualité sanitaire/hygiénique
e ﬁ (Tendreté
- Texture (souplesse, élasticité, etc.) Jutosité
Golt (arébmes et intensité) ité
Fromages m‘ ,< Intensité de la flaveur
Couleur el Couleur
Acides gras Viande Acides gras
. Antioxydants
- _Antioxydants \ Xy
Beurre

Figure 1 : Les différents parameétres étudiés dans cette synthése pour caractériser la qualité des produits laitiers

et carnés.
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Les criferes de la qualité des produils

CARACTERISTIQUES DU LAIT ET DE LA CARCASSE

La composition du lait

Le lait de vache ou de brebis contient une grande
diversité de composés d'intérét nutritionnel pour
I'hnomme : protéines, matiere grasse, glucides,
vitamines, etc. Parmi les composés du lait, les
caséines représentent 80 % des protéines du lait
de vache et 86 a 93 % du lait de brebis. C'est la
précipitation de ces protéines, par ajout d'acide
ou de présure, qui est la premiere étape pour
débuter la fabrication des fromages ou des
yaourts (étape de caillage du lait). La matiere
grasse du lait est majoritairement composée de
triglycérides (98 %). Le principal glucide dans le
lait est le lactose. Le lait contient également des
microorganismes, parfois indésirables comme
les bactéries butyriques, qui par la présence
de leurs spores, compromettent la fabrication
des fromages a pates dures et mi-dures et leur
donnent un godt piquant.

En France, le lait produit doit répondre strictement
aux normes européennes d'hygiéne (tableau ci-
dessous).

Le prix du lait payé aux éleveurs dépend de sa
qualité hygiénique et sanitaire, ainsi que de son
taux protéique (TP) et de son taux butyreux (TB).

LAIT
VACHE BREBIS
Taux protéique moyen (TP) 32g/L 55 g/L
Taux butyreux moyen (matiére grasse, TB) 38g/L 70g/L
s;!:lﬁisn?:li;atiques (donne une information sur la santé < 400 000/mL <500 000/mL

Germes (bactéries présentes dans le lait)

<100 000 UFC/mL

Substances inhibitrices (antibiotiques, sulfamides et anti-

septiques)

Absence

Eau ajoutée

Absence
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Les caractéristiques de la
carcasse

En France, les principaux parametres permettant
d'évaluer la qualité de la carcasse de bovins ou
d'ovins sont les suivants :

+ Le poids fiscal correspond au poids de la
carcasse froide.

* La conformation correspond au
développement musculaire. Elle est évaluée
dans le systeme EUROP a l'aide d'une grille de
notation. Cette grille est divisée en 5 classes de
conformation allant d'excellent (E) a médiocre
(P) (Figure 2).Chacune de ces 5 classes est

subdivisée en tiers de classe (+, = et -).

- L'état d'engraissement correspond a
I'importance de la graisse sous-cutanée. Il est
évalué dans le systeme EUROP a l'aide d'une
grille comprenant 5 niveaux d'engraissement
de la carcasse allant de 1 (peu gras) a 5 (tres
forte présence de gras) (Figure 2).

Conformation
E u
Excellente  Trés bonne
Viande nefte 74 7

commercialisable (%)

Etat d’engraissement

3

Trés faible Faible

Gras de 6
découpe (%)

Un état d'engraissement de 3 est le plus
couramment recherché dans le secteur bovin,
et entre 2 et 3 pour les ovins.

* Le rendement de la carcasse permet
d'évaluer la valeur bouchéere d'un animal.
Dans cette synthese, le rendement de la
carcasse sera défini comme étant le rapport
du poids fiscal de la carcasse sur le poids vif
de I'animal.

R O
Bonne  Assez bonne. Médiocre
69 67 66
Ig\
> 4 S
Moyen Fort Tres fort
10 13 15

Figure 2 : Les différentes classes de conformation et d'état d'engraissement du systéeme EUROP (adapté de 1).
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+ Le pH de la carcasse permet d'en évaluer
I'acidité. Le pH diminue apres l'abattage et se
stabilise environ 24 heures apres I'abattage
des animaux. Cette diminution est dépendante
des stocks de glycogéne (principale réserve
de glucose dans l'organisme) dans le muscle
et est variable selon les pieces boucheéres.
La valeur du pH stabilisée est appelée pH
24h ou pH ultime. Il est recommandé que
sa valeur soit comprise entre 55 et 57.

Un pH 24h trop bas (acide) ou trop élevé peut
avoir des répercussions sur la couleur et la
tendreté de la viande.

En France, le prix des carcasses est calculé a
partir de leur poids, de leur conformation et de
leur état d'engraissement. Le prix de la carcasse
sera d'autant plus élevé que la carcasse sera bien
conformée et lourde. Toutefois, une carcasse
trop grasse ou trop maigre pénalisera son prix.

QUALITES SENSORIELLES DES PRODUITS LAITIERS ET DE

LA VIANDE

Les qualités sensorielles des
produits laitiers (fromage et
beurre)

Le critere le plus pour les

consommateurs de fromage et de beurre est

important

le godt, lié notamment a l'alimentation des
animaux. La texture (crémeux, souple, etc.)
et l'aspect visuel (couleur) sont également
pris en compte lors de l'achat. Les propriétés
sensorielles des produits laitiers peuvent étre
évaluées de différentes manieres dans les études
scientifiques

Les qualités sensorielles de la
viande (bovine et ovine)

Les attentes des consommateurs de viande
(bovine ou ovine) en matiére de qualité sensorielle
se basent sur différents parameétres.

La couleur est le premier critére qui va susciter
I'envie d'acheter de la viande. Le consommateur
frangais recherche en général une viande de
couleur rouge. Cette couleur rouge est due a un
pigment : la myoglobine, sous sa forme oxygénée.
Avec le temps, |'oxydation de la myoglobine rend
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la viande plus sombre. La couleur du muscle est
également influencée par la valeur du pH 24h et
par les propriétés contractiles et métaboliques du
muscle.

La tendreté, suivie de la jutosité et de la flaveur,
est le second critére auquel le consommateur
attache une grande importance lorsqu'il
consomme la viande. Certaines viandes ont
des goUts plus prononcés, comme les viandes
d'agneaux. L'acceptation de la consommation de
cetype deviande repose essentiellement sur deux
éléments : le seuil d'acceptabilité individuelle et

les expériences passées (positives ou négatives).

Les propriétés sensorielles de la viande peuvent
étre évaluées de différentes manieres dans les
études scientifiques

La consommation de certains composés
(acides gras, antioxydants, etc.) présents dans
les produits laitiers et la viande peut avoir des
effets bénéfiques pour la santé humaine. Dans
cette synthese, nous nous limiterons a deux
types de composés : les acides gras (AG) et les

antioxydants.



EVALUATION DES PROPRIETES
SENSORIELLES DES PRODUITS LAITIERS
ET DE LA VIANDE

La couleur peut étre évaluée visuellement mais dans les études scientifiques, elle est
principalement évaluée par spectrophotométrie a I'aide d'un appareil appelé chromametre.

Cet appareil utilise le systéeme (L*a’b*) pour mesurer 3 composantes de la couleur :

La clarté (parameétre L*) qui a des valeurs comprises entre O (noir) et 100 (blanc). Plus la
valeur de L* est élevée, plus le produit est clair.

L'intensité de la couleur rouge (parametre a) qui varie selon une gamme de 600 niveaux
sur un axe entre le vert (-300) et le rouge (+299). Plus la valeur de a* est élevée, plus le
produit est rouge.

L'intensité de la couleur jaune (parametre b*) qui varie selon une gamme de 600 niveaux
sur un axe entre le bleu (-300) et le jaune (+299). Plus la valeur de b est élevée, plus le
produit est jaune.

Dans les études scientifiques, les propriétés sensorielles des produits laitiers et de la viande
sont généralement évaluées par un jury entrainé (au minimum une dizaine de personnes) dans
des conditions contrélées. Chaque juré note chaque descripteur sensoriel. Les descripteurs
sensoriels évalués peuvent étre différents entre les produits et entre les études :

Produits laitiers : ardbmes, odeur, texture, etc.

Viande : tendreté, jutosité, flaveur, etc.

Des tests hédoniques peuvent également étre réalisés pour connaitre la satisfaction d'un
consommateur par rapport a un produit. Ce type de test vise a réaliser une évaluation objective
du produit en s'attachant a la dimension de « plaisir » et aux ressentis personnels des testeurs.

Certains parametres peuvent aussi étre évalués par des méthodes rhéologiques, c'est-a-dire a
l'aide d'instrument de mesures en laboratoire. Par exemple, la dureté de la viande est évaluée
en mesurant la force de cisaillement, force nécessaire pour qu'une lame coupe un morceau de
viande en deux morceaux distincts.
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QUALITE NUTRITIONNELLE DES PRODUITS LAITIERS ET DE
LA VIANDE POUR LA SANTE HUMAINE

Les acides gras

Les acides gras que l'on retrouve dans les
produits laitiers ou carnés ont plusieurs origines :

« L'activité  enzymatique

(désaturases et

élongases) de la glande mammaire ou des

muscles permet de transformer certaines

+ Unefaiblepart (< 20 %) des AG présents dans

I'alimentation est absorbée directement par
I'organisme de I'animal sans transformation.

» Certains AG insaturés subissent

biohydrogénation dans le rumen, aboutissant
au remplacement des doubles liaisons en

liaisons simples

+ Des AG sont également produits par les

microorganismes du rumen.

SANTE HUMAINE

santé humaine (tableau ci-dessous).

une

liaisons simples en doubles
également de produire de nouveaux AG.

liaisons et

Les AG présents dans les produits laitiers et
carnés peuvent avoir des effets variables sur la

Pour qu'elle ait un effet bénéfique sur la santé
humaine, la proportion d'acides gras des produits

laitiers et de la viande est importante. Par

exemple, il est recommandé que le rapport AG

EXEMPLES D'ACIDE GRAS (AG)

polyinsaturé/AG saturé soit supérieur a 0,45.

Hypercholéstérolémiant
Effets négatifs / athérogene / maladies
cardiovasculaires / etc.

Acide myristique C14:0
AG saturé

Acide palmitique C16:0

Acide élaidique C18:0

AG monoinsaturé

C18:1 trans9

Hypocholéstérolémiant

AG saturé

Acide stéarique

C18:1 trans10

Diminution des risques de
maladies cardiovasculaires

. AG monoinsaturé Acide oléique C18:1 cis9

/ renforcement du systeme
immunitaire / etc.

Effets positifs  Diminution des risques de Acide a-linolénique C18:3n-3
maladies cardiovasculaires
/ ren‘forcgment d_u ) AG polyinsaturé Acide éicosapentaénoique (EPA) C20:5n-3
systéme immunitaire / bon

. . (dont les

fonctionnement des fonctions o , o .
physiologiques (fertlité, g Acide docosahéxanénoique (DHA) C22:6 n-3
vision, etc.) / diminution du
choléstérol / etc. Acide dupanodoique (DPA) C22:5n-3
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PRESENTATION DE LA STRUCTURE
DES ACIDES GRAS

Les acides gras (AG) sont composés d'une succession d'atomes de carbone liés par des liaisons
simples ou doubles et associés a une fonction acide. Il existe donc 3 grandes familles d'AG :

Les saturés : uniquement des simples liaisons ;
Les monoinsaturés : 1 double liaison ;

Les polyinsaturés : au moins 2 doubles liaisons.

Ex : acide palmitique (C16:0) Soeiion el

ra

I.'O OH \
£ C & ¢ ¢ , .5;':_;‘};" / Liaison simple
FENWASWAYWAY AN
NN NN e // Double liaison
Ex : acide oléique (C18:1 cis9)
0 o

W,
g2 /C fc ffC\ /‘: fc\ fC\;
NN NN e

Ex : acide a-linolénique (C18:3 n-3)
0 oM
.
< f;‘c fxC\ ;‘C\ f?c\ fC fc\ fc\ rd
NN N e

Structure chimique des 3 grandes
familles d'acides gras (saturés, monoinsaturés et
polyinsaturés).

Les antioxydants (Aox) les acides gras insaturés. Ils jouent également un
role protecteur chez I'hnomme contre les radicaux

libres produits par l'organisme. Ces radicaux

Les antioxydants sont des substances naturelles . o,
libres sont impliqués dans le vieillissement

présentes dans de nombreux aliments avec . . _
mais aussi dans de nombreuses pathologies

des concentrations trés variables. lls inhibent L . .
telles que le diabéte, les maladies cardiaques et

I'ox ion ifférentes molécules, notammen . .
oxydation de différentes molecules, notamment neurodégénératives (Alzheimer, Parkinson, etc.).
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Les principaux types d'antioxydants rencontrés
dans les produits laitiers et la viande sont :

issus des fourrages
ces

+ Les caroténoides
par
antioxydants se retrouvent dans les produits

consommeés les  ruminants,
animaux (lait et viande). Les caroténoides,
en particulier le B-caroténe, jouent un réle
important dans la qualité des produits

mais aussi dans la santé des ruminants
(reproduction, fonctions immunitaires) ainsi
que dans la santé humaine (cancer, maladies

cardiaques).

2 i

+ La vitamine E : antioxydant naturel le plus
important dans l'alimentation des ruminants
et des hommes. Chez I'homme, cette vitamine
joue un réle de protection pour les cellules et
améliorel'activité du systemeimmunitaire. Elle
pourrait ainsi diminuer les risques d'apparition
de cancers et de maladies cardiovasculaires.

Sy e ol v
™ ¥. i

-
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PARTIE |

EFFETS DES PRATIQUES DANS LA

FILIERE BOVIN LAITJSUR LES QUALITES:H

‘DES P Sy

Principaux facteurs influant

ODUITS LAITIERS

\

sur la composition chimique du lail

‘i?‘ LA RACE

La composition chimique du lait (TR TB,
caséines, etc.) varie en fonction de la race des
vaches (Figure 4). Les vaches de race Holstein
produisent un lait avec des taux butyreux et
protéiques plus faibles que des vaches de race
Montbéliarde, Brune ou Salers. Bien que les
sécrétions journalieres de matieres grasses et de
protéines des vaches Holstein soient supérieures
a celles de race Tarentaise et Montbéliarde, la

production supérieure de lait des vaches Holstein

4,2
40 o

38 o

Taux butyreux (%)

36 =

1

34 o

32

L . L] . T T T
Mai Juin Juillet  Septembre Octobre

=== Brune (Brown swiss) === Simmental

conduit a un effet de dilution des matieres
grasses et protéiques.

Les teneurs en caséines du lait varient également
selon les races. Par exemple, le lait des vaches
Holstein contient moins de caséines que celui
des vaches de la race Brune.

En revanche, la race ne semble pas avoir d'effet
sur la teneur en lactose du lait.

40 o
38
36 o

34

Taux protéique (%)

32 o

3,0

L L N T T T
Mai Juin Juillet Septembre Octobre

e HolSTEIN

Figure 4 : Evolution au cours de la lactation du taux butyreux (TB) et du taux protéique (TP) du lait de vache en

fonction de la race (adapté de 2).
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L'ALIMENTATION

En regle générale, pour un méme stade de lactation, les taux butyreux et protéiques du lait ne varient

pas entre des vaches de méme race conduites au paturage ou recevant une ration en batiment.

M Le paturage

Les taux butyreux et protéigues semblent moins
influencés par la composition botanique de la
prairie que par le stade de développement de
I'nerbe
les valeurs du TB et du TP diminuent. Certaines
techniques,

. lorsque celle-ci devient sénescente,
comme le paturage tournant,
permettent de maintenir la disponibilité d'herbe
sur pied a un stade jeune et de limiter ainsi les
diminutions du TB et du TP du lait au cours de la
période de paturage.

- Les fourrages conservés

La nature du fourrage (mais, herbe, etc.) et

son mode de conservation (sec, ensilé, etc.)
influencent peu le TB, le TP et le taux de lactose.

La quantité de caséines dans le lait varie en
fonction de la composition de la ration distribuée.

Par exemple, elle augmente avec

I'apport
de luzerne dans une ration a base de foin et
d'ensilage de mais.

— )
Les compléments :
= concentrés et/ou

supplémentation lipidique

L'apport de concentrés ou d'oléagineux (lin,
tournesol ou colza) semble conduire a une
réduction du TB mais n'a pas d'effet sur le TR, en
particulier lorsque les vaches sont au paturage.

L'apport important d'AG polyinsaturés par la
supplémentationlipidique peutinhiberla synthese
des lipides au niveau de la mamelle, entrainant
uneréduction du TB. Une quantité trop importante
de lipides dans la ration peut également entrainer
une diminution de la quantité de matiere seche
ingérée et de l'apport énergétique, avec pour
conséqguence la diminution du TP,
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Principaux facteurs influant sur les
qualités sensorielles des produils lailiers

i?‘ LA RACE

Pour une alimentation identique, la couleur des
fromages peut étre influencée par la race des
vaches. Par exemple, les vaches de race Brune
Suisse produisent des fromages (vezzena,

L'ALIMENTATION

Le paturage

La couleur des fromages est fortement liée a
la concentration en caroténoides du lait qui a
été utilisé. Le lait de vaches qui paturent ayant

Clarté
(paramétre L*, entre O=noir et 100=blanc)

Coppa etal. (2011) .
B

Esposito et al. Romanzin et al.
(2014) (2013)

e

casolet et grana trentino) plus jaunes que ceux
produits a partir du lait de vache de race Holstein.
En revanche, la race n'a pas d'effet sur la texture
des fromages.

des teneurs plus élevées en caroténoides, les
fromages et le beurre fabriqués a partir de ce lait
ont une pate plus jaune et ils sont moins péles
(Figure 5).

Intensité de la couleur jaune
(parameétre b)

Coppaetal. (2011) _
L

Esposito et al. Romanzin et al.
(2014) (2013)

mm Batiment

mm Paturage

Romanzin et al.
(2015)

Romanzin et al.
(2015)

Figure 5 : Effet de I'alimentation des vaches sur la couleur (clarté et intensité de la couleur jaune) du fromage

(adapté de 4, 7,11 et 12).
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La texture (souplesse, élasticité, dureté, etc.), la
flaveur et le goQt des fromages et du beurre sont
fortement liés aux pratiques de paturage des
vaches. Par exemple, le cantal est plus souple
lorsqu'il est produit a partir de lait de vaches au
paturage, tandis que certains fromages italiens
(montasio) sont plus fermes dans ce cas. Les
beurres fabriqués a partir de lait de paturage
peuvent étre moins durs que ceux obtenus a
partir d'une ration 100 % ensilage de mais.

Les arébmes sont différents lorsque les fromages
sont produits a partir de lait de vaches au
paturage ou recevant une ration distribuée en
batiment. Ces différences d'arbmes peuvent
étre expliquées par la nature et les teneurs en
composés organiques volatils (COV) seretrouvant
dans le lait . Les fromages fabriqués
a partir du lait de paturage contiennent une plus
grande diversité de COV. Cependant, malgré
ces différences de teneurs en COV, les jurys de
dégustation ne pergoivent pas systématiquement
de différences d'arémes. Par ailleurs, le beurre
fabriqué a partir d'un lait de paturage peut avoir
un goQt moins prononcé de rance grace a ces
teneurs plus élevées en antioxydants.

La composition botanique de la prairie a des
effets sur la texture (fermeté et souplesse) des
fromages, ainsi que leurs teneurs et la diversité
des composés organiques volatils.
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Par exemple, les fromages issus du lait produit a
partir d'une prairie composée de 61,8 % Poacée
et Cypéracée +8,5 % Astéracée +54 % Fabacée
+ 3,3 % Rosacée ont des odeurs et des godts de
vache plus marqués que ceux issus du lait produit
sur une prairie composée de 66,5% Poacée et
Cypéracée + 7,4 % Renonculacée + 2,8 % Fabaceée.

Les fourrages conservés

La texture et les arbmes des fromages varient en
fonction de la nature des fourrages de la ration.
Les fromages produits a partir d'une ration a base
d'« herbe conservée » (foin ou ensilage d'herbe)
sont plus souples et mieux appréciés par les
consommateurs que ceux produits a partir d'une
ration a base d'ensilage de mais.

Les fromages peuvent également avoir une
flaveur plus élevée lorsque les vaches recoivent
une ration a base de foin par rapport a une ration
a base d'ensilage (mais ou herbe).

Les compléments :

concentrés et/ou
supplémentation lipidique

'augmentation de la part de concentrés ou une
supplémentation lipidique dans la ration peuvent
avoir des effets sur la texture et les arbmes des
fromages. Par exemple, les fromages italiens
montasio (pate pressée non cuite) sont plus
fermes et plus granuleux lorsque les vaches ont
regu une part plus importante de concentrés.



LES COMPOSES ORGANIQUES VOLATILS

Les composés organiques volatils (COV) sont des molécules chimiques (terpénes,

alcools, etc.) produites par les plantes. Leur intérét pour la plante est d'attirer les pollinisateurs

et de la protéger contre des ravageurs ou des agents pathogenes. Leurs teneurs en COV

dans le lait varient en fonction de la nature du végétal et de son stade végétatif. Dans I'herbe

paturée, la diversité et I'abondance des COV sont plus importantes que dans les fourrages

conservés (par exemple, il y a plus de terpenes).

L — .
LA TECHNOLOGIE FROMAGERE

La durée d'affinage, le processus et le type
(industrielle vs artisanale) de fabrication peuvent
avoir un effet sur la texture, la couleur et le goQt
du fromage.

L'allongement de la durée d'affinage rend les
fromages plus sombres, plus fermes et moins
souples. Un affinage plus long peut engendrer
I'apparition de certains goUts comme le salé et
I'acide. Par exemple, a partir du méme type de

Principaux facteurs influant sur les qualités
nulrifionnelles des produits laifiers

lait (méme race et méme alimentation), le mode
de fabrication du pont-I'évéque produit des
fromages plus jaunes et plus foncés que pour le
camembert. En outre, le processus de fabrication
des fromages pourrait atténuer les effets de
I'alimentation sur les arébmes des fromages.

‘@' LA RACE

La race peut avoir un effet sur la composition
et la proportion des acides gras des produits
laitiers. Par exemple, le lait des vaches Salers a
des teneurs plus élevées en certains acides gras

bénéfiques pour la santé humaine, notamment
I'acide a-linolénique et I'acide ruménique, par
rapport a celui des vaches Holstein.
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L'ALIMENTATION

L'alimentation des vaches est le principal facteur influengant la qualité nutritionnelle du lait.

Le paturage

Les taux d'acides gras insaturés et les teneurs
en antioxydants (caroténoides et vitamine E)
du lait de vaches au paturage sont supérieurs
a ceux du lait de vaches recevant une ration en
batiment, tandis que le taux d'acides gras saturés
est inférieur (Figures 6 et 7). Le lait de vaches au
paturage est ainsi réputé de meilleure qualité
nutritionnelle pour la santé humaine par rapport a
celui de vaches recevant une ration en batiment.

Les produits laitiers (lait, fromage et beurre)
issus de lait de paturage présentent des teneurs
supérieures en acides gras reconnus bénéfiques
pour la santé humaine par rapport aux produits
issus de lait de vaches en batiment. C'est
notamment le cas pour les oméga-3 et les
acides linoléiques conjugués. Ces produits ont
également des teneurs plus faibles en acide
palmitique, acide gras connu pour avoir des effets
négatifs sur la santé humaine s'il est consommé
en exces.

Les teneurs en acides gras des produits laitiers
varient en fonction de la composition botanique
et du stade végétatif de la prairie paturée. Les
teneurs en acides gras des produits laitiers
évoluent donc au cours de la saison de paturage.
Généralement, le lait comporte des teneurs en
oméga-3 et en acide linoléique conjugué plus
élevées avec une alimentation a base d'herbe
jeune. Des technigues de paturage tournant, en
maintenant I'herbe a un stade végétatif plus jeune
par rapport a un paturage continu, permettent de
limiter les variations des teneurs en acides gras
d'intérét du lait.
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Les produits issus de lait de vaches au paturage

contiennent également plus d'antioxydants
(caroténoides et vitamine E). Les caroténoides se
retrouvent dans le lait sans subir de dégradation
par le systeme ruminal. La teneur en caroténoides
varie selon l'espéce végétale (par exemple, le
trefle rouge contient 25 % de caroténoides en
plus que le ray-grass ou le dactyle) et le stade

végétatif de la plante.

Les fourrages conservés

La nature des fourrages et leur proportion dans
la ration distribuée en batiment ont également un
effet sur la teneur des acides gras des produits
laitiers. Le lieu de production et la qualité de la
récolte (altitude, ensoleillement de la parcelle,
composition botanique, etc.) ont également un
effet sur la composition en acides gras du lait.

Les teneurs en oméga-3 et en acide linoléique
conjugué du lait sont plus élevées lorsque les
vaches regoivent une ration a base de foin,
d'ensilage d'herbe ou de légumineuses par
rapport a une ration a base d'ensilage de ma’s.




Acide a-linolénique
(C18:3 n-3, en g/100 g d'acide gras)
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Figure 6 : Effet de I'alimentation des vaches sur les teneurs en acide a-linolénique et en acide palmitique dans le

lait (adapté de 3 a 8).
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Bonanno et al.
(2013)
25
ki
.5

Q

Scerra et al.
(2016)

Romanzin et al.
(2013)

Acide ruménique
(C18:2 cis9 trans11, en g/100 g d'acide gras)
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Figure 7 : Effet de 'alimentation des vaches sur les teneurs de 2 acides gras (acide ruménique et acide a-linolé-
nique) dans des fromages italiens (Caciocavallo et Montasio) (adapté de 4et7 a9).

Ces teneurs sont également plus élevées
lorsque les vaches recoivent un foin de prairie
permanente, a la diversité botanique supérieure
par rapport a un foin de ray-grass.

En résumé, les teneurs en acides gras bénéfiques
pour la santé humaine (oméga-3 et acide
linoléique conjugué) dans le lait évoluent en
fonction du type de fourrage ingéré de la fagon
suivante : foin de prairie permanente > foin de
prairie temporaire > ensilage d'herbe ou de
légumineuses > ensilage de mais.

Les teneurs en antioxydants des produits laitiers
sont plus faibles lorsque les vaches regoivent une
ration a base de fourrages conservés par rapport
a de I'herbe fraiche. Les teneurs en caroténaoides
des fourrages sont également fortement
influencées par le mode de conservation (foin,
ensilage, etc.). Par exemple, les teneurs en
caroténoides dans les foins sont généralement

plus faibles que celles d'ensilage.

En résumé, les teneurs en antioxydants évoluent
de la maniere suivante en fonction du type de
fourrage (exemple des caroténoides) : herbe

fraiche > ensilage > foin.
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Les compléments :

concentrés et/ou
supplémentation lipidique

De maniére générale, la supplémentation
lipidique par l'apport d'huiles végétales ou
de graines d'oléagineux améliore le profil en
acides gras des produits laitiers (lait, fromage
et beurre). Elle augmente la teneur en oméga-3
et en acide linoléique et diminue la teneur en
acide palmitique du lait, en particulier lorsque les
vaches regoivent une ration a base de fourrages
conservés (Figure 8). Par exemple, un apport de
graines de lin dans une ration a base d'ensilage
de mais permet aux vaches de produire un lait
plus riche en oméga-3.

Teneur en AG
A (9/100 g d'AG)

Cependant, 'effet de la supplémentation lipidique
peut étre différent en fonction de la nature de la
ration (foin, ensilage de mais, etc.) et celle de la
source lipidique (lin, colza, etc.). Un apport trop
important de graines de lin dans la ration (au-
dela de 10 % de la matiere seche dans une ration
a base de foin) peut inhiber la sécrétion dans le
lait de certains acides gras dont les oméga-3.

Teneur en AG
& (g/100 g d'AG)

40 2
30 1,5
20 1
10 0,5
0 0
Acide palmitique
(C16:0)

Acide a-linolénique
(C18:3n-3)

Acide ruménique
(C18:2 cis9 trans11)

[ Ensilage de mais ad libitum + 5,7 kg MS de concentrés

Bl Ensilage de mais ad libitum + 5,3 kg MS de concentrés (dont 3,4 kg de graines de lin extrudées) |

Figure 8 : Effet d'une supplémentation lipidique sur les teneurs de 3 acides gras (AG) dans le lait de vache (adapté

de 10).

P .
LES PROCEDES DE TRANSFORMATION

Les fabrications fromageres n'ont en principe pas d'effet sur les teneurs des acides gras des fromages.
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Synthese —

Tableau récapitulatif des principaux facteurs impactant les propriétés
du LAIT et du FROMAGE de VACHE

g‘ est impacté par LAIT FROMAGES
COMPOSITION QUALITE QUALITES SENSORIELLES

CHIMIQUE NUTRITIONNELLE

QUALITE
NUTRITIONNELLE

COULEUR | TEXTURE | AROME

Race X X X X
Paturage X X X X X X
Fourrages conservés X X X X X

Compléments
(concentrés et/ou

supplémentation X X X X X
lipidique)
Technologie fromageére X X X
a un impact sur -§
.:‘ 1. ¥
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PARTIE 2
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EFFETS DES PRATIQUES DANS -\

FILIERE OVIN LAIT ?UR LE QUALITES
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\

Principaux facteurs influant

sur la composition chimique du lail de brebis

‘g‘ LA RACE

Entre les races de brebis laitieres, les teneurs en matiere grasse (TB) et protéines (TP) du lait sont
variables. Par exemple, les races rustiques Tsigai et Valachian, qui se retrouvent dans les systemes
slovaques traditionnels, produisent des laits avec des taux butyreux et protéiques plus élevés que des
brebis de race Lacaune, race laitiere frangaise'.

!
L'ALIMENTATION
Taux y
b
Le paturage (9/kg) o
. 80
ok
La composition du lait de brebis varie en fonction 60
de leur alimentation de la méme maniere que 0
, . 4
pour les vaches. Les brebis qui paturent avec un
apport de concentrés produisent un lait dont le 20
TB et le TP sont plus faibles par rapport au lait 0

de brebis restées en bergerie et recevant une B TP

ration de foin et d'ensilage d'avoine ainsi que des WN Gatiment WM Paturage

Effet significatif : *: P < 0,01

Figure 9 : Effet de I'alimentation des brebis sur les taux
butyreux (TB) et protéique (TP) du lait (adapté de 13).

concentrés (Figure 9).

1 A notre connaissance et sur la période ciblée pour les études scientifiques, il n'y a pas d'études semblables
comparant les races laitieres frangaises de brebis et la composition de leur lait.
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La composition botanique de la prairie (ray-grass,
sulla, luzerne, etc.) induit des variations des TB,
TP et du lactose.

La durée du paturage a également un effet sur la
composition du lait. Il a été observé gu'une longue
durée de paturage journaliere (22 h) entrainait
une diminution du TB ainsi qu'une augmentation
du TP et du lactose par rapport a une durée de
paturage journaliére plus courte (8 h).

Les fourrages conservés

La nature du fourrage peut avoir un effet sur
la composition chimique du lait de brebis. Par
exemple, le lait des brebis aurait un TB plus
élevé lorsqu'elles consomment du ray-grass par
rapport a de la luzerne. Le TP n'est pas impacté.
En revanche, le TP et la teneur en lactose sont
plus élevés lorsque les brebis consomment de la
sulla par rapport a du ray-grass alors que le TB
est plus faible.

—

Les compléments :

concentrés et/ou
supplémentation lipidique

L'apport lipidique (huile végétale, graine ou
tourteaux d'oléagineux) permet d'augmenter
significativement le TB. Cette supplémentation
lipidique tend a diminuer ou n'a pas d'effet sur

le TP,

Cependant, la nature des oléagineux ajoutés
dans la ration (lin, colza, olive, etc.) peut avoir
des effets différents sur la composition chimique
du lait, en particulier sur le TB. Par exemple, une
supplémentation en huile d'olive permettrait
d'augmenter plus le TB qu'une supplémentation
en huile de lin ou de soja.

La quantité de lipides dans la ration a également
un effet. Par exemple, I'apport de 18 % de graines
de lin dans la ration entraine une augmentation
significative du TB tandis qu'il reste stable quand
cet apport monte a 26 %.

Principal facteur influant sur la qualité

sensorielle des produils au lait de brebis :

l'alimentation

LE PATURAGE

Les propriétés des fromages  (texture,
ardbmes, etc.) sont différentes selon que les
brebis sont au paturage ou au batiment. Pour
une méme durée d'affinage, les fromages sont
plus fruités et ont des ardmes d'herbe plus
marqués lorsqu'ils sont produits a partir d'un lait
de paturage par rapport a des laits de bergerie.

Ces fromages de lait de paturage sont également
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plus doux en bouche, moins salés, et peuvent étre
plus fermes. Ce sont les composés organiques
volatils ingérés par les brebis qui
sont responsables des arébmes des fromages.
Ces arbmes sont fortement liés a la diversité
botanique de la prairie lorsque les brebis sont au

paturage.



g LES COMPLEMENTS : CONCENTRES ET/0U
SUPPLEMENTATION LIPIDIQUE

L'apport lipidique (huile végétale, graine ou
tourteaux d'oléagineux) permet d'augmenter
significativement le TB.

Cette supplémentation lipidique tend a diminuer
ou n'a pas d'effet sur le TP.

Principal facteur influant sur la qualité —
nulritionnelle des produils au lait de brebis: ~— -
l'alimentation

L'ALIMENTATION

Le paturage

Comme pour les vaches, les produits laitiers issus
de lait de brebis qui paturent sont de meilleure
qualité sur le plan nutritionnel pour I'hnomme par
rapport a ceux issus de lait de brebis en bergerie.

Grace au paturage, les produits laitiers ont des
teneurs plus élevées en oméga-3 (dont I'acide
a-linolénique) et en acide linoléique conjugué
(dont l'acide ruménique) ainsi que des teneurs
plus faibles en acide palmitique (Figures 10
et11).
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Figure 11 : Effet de I'alimentation des brebis sur les teneurs de 3 acides gras (acide palmitique, acide ruménique
et acide a-linolénique) dans le fromage de brebis : Idiazabal (adapté de 14).

Les teneurs en acides gras des produits laitiers varient en fonction de la composition botanique de la

prairie. De plus, ces teneurs diminuent avec I'avancement du stade végétatif des végétaux au cours du
paturage.
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Les compléments :

concentrés et/ou
supplémentation lipidique

Un apport lipidique (huile, graines, etc.) dans la
ration de brebis en bergerie permet d'améliorer
la qualité nutritionnelle des produits laitiers. Par
exemple, un apport de lin dans la ration réduit
les teneurs des acides gras qui ont des effets
négatifs pour la santé humaine, notamment
I'acide palmitique, et augmente les teneurs en
acides gras bénéfiques, notamment les oméga-3
dont I'acide a-linolénique et les acides linoléique
conjugués dont l'acide ruménique (Figure 12).

Acide ruménique

La nature des oléagineux utilisés (lin, colza, etc.)
et leur quantité dans la ration ont également
un effet sur le profil en AG du lait (Figure 12).
Par exemple, I'huile de lin augmente plus les
teneurs des acides gras poly- et mono-insaturés
(oméga-3, acides linoléigues conjugués, etc.) que
des huiles de palme, olive ou soja.
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QOO 15
<2
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Figure 12: Effet de I'augmentation de la part de graines de lin dans une ration a base de foin de luzerne + concentrés
sur les teneurs de 2 acides gras (AG) du lait de brebis : I'acide ruménique et I'acide palmitique (adapté de 15).
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L P
LES PROCEDES DE TRANSFORMATION

La technologie fromageére et la durée d'affinage n'ont en général pas d'effet sur les teneurs en acides
gras. Par conséquent, les effets de I'alimentation sur les teneurs en acides gras du lait restent identiques
pour les fromages.

Syntheése

C est impacté par LAIT FROMAGES

Tableau récapitulatif des principaux facteurs impactant les propriétés
du LAIT et du FROMAGE de BREBIS

QUALITES SENSORIELLES QUALITE

NUTRITIONNELLE

COMPOSITION QUALITE
CHIMIQUE NUTRITIONNELLE

COULEUR | TEXTURE | AROME

Race X

Paturage vs. batiment X X X X X X

Compléments
(concentrés et/ou X X X X X
supplémentation

lipidique) 5
a un impact sur
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PARTIE 3
EFFEITS DES PRATIQUES DANS LA

FILIERE BOVIN VIA
\QUALI

Les pieces bouchéres commercialisées peuvent
étre composées d'un ou plusieurs muscles
squelettiques (Figure 13).

Ces muscles présents dans la carcasse des
bovins ont des propriétés contractiles et physico-
chimiques (activité enzymatique, nature des
fibres, collagene, etc.) différentes. Ces propriétés
des muscles ont des effets sur les propriétés
sensorielles des pieces boucheres. Par exemple,
pour une cuisson identique sur un grill double

NDE SU
- 4
ES DES PROD

LES |
UITS CARNES

\

face et une méme durée de maturation, la noix
d'entrecote (muscle longissimus) est plus tendre
que le rond de gite (muscle semitendinosus) et
la tende de tranche (muscle semimembranosus).

Les piéces bouchéres peuvent également avoir
des couleurs différentes avant la cuisson.

Sur un plan nutritionnel, les piéces bouchéres
d'une méme carcasse contiennent les mémes
acides gras mais en teneurs variables.

Muscle Longissimus
lumborum et thoracis

Muscle Semimembranosus

Muscle Semitendinosus

Muscle Rectus abdominis

Muscle Triceps brachii

Figure 13 : Localisation des muscles squelettiques dans la carcasse de bovin et correspondance avec les piéces

boucheéres.
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Principaux facteurs influant sur les

caracléristiques de la carcasse des bovins

‘i?' L' ANIMAL

Le poids, le rendement, la conformation et
I'état d'engraissement de la carcasse varient
en fonction de la race. Les carcasses de races
allaitantes (Charolais, Limousine, etc.) sont plus
lourdes, mieux conformées, etontdesrendements
plus élevés que celles de races laitiéres (Holstein,
Jersiaise, etc.), qui sont plus grasses. Les
carcasses des races rustiques (Salers, Aubrac)
ou anglo-saxonnes (Angus, Hereford, etc.) ont
des caractéristiques intermédiaires entre races
allaitantes et laitieres.

Le type danimal (jeunes bovins, beeufs,
génisses et vaches) a également un effet sur les
caractéristiques de la carcasse. Par exemple, a
méme age d'abattage, les carcasses de jeunes
bovins sont plus lourdes et ont un rendement
carcasse plus élevé que les carcasses de
génisses. Les carcasses de jeunes bovins sont
moins grasses que celles de vaches ou de

génisses.

L'ALIMENTATION

Le paturage

A durée de finition égale, il a été observé que la
finition au paturage plutét qu'a base d'ensilage de
mais conduisait globalement a la production de
carcasses plus Iégeres, moins grasses et avec un
rendement carcasse plus faible.
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Lorsque les animaux sont abattus jeunes (moins
de 24 mois), il semblerait que le type d'animal
(jeunes bovins, beeufs et génisses) n'ait pas
d'effet sur la conformation de la carcasse. En
outre, les carcasses d'animaux abattus agés
(vaches) sont moins bien conformées que celles
de jeunes animaux.

Enfin, la race et le type d'animal ne semblent
pas avoir d'effet sur la valeur du pH 24h de la
carcasse.

Ces différences peuvent étre expliquées par
le fait que les animaux finis au paturage se
déplacent plus et mobilisent plus d'énergie
gue les animaux finis en batiment. La ration au
paturage peut également étre moins énergétique.
Par conséquent, les animaux qui paturent ont
globalement une croissance plus lente que ceux
en batiment.



Il est toutefois observé qu'un allongement de
la durée de finition permet d'estomper I'effet
de la finition au paturage sur les carcasses.
Sans apport de concentrés, il est ainsi possible
d'obtenir des poids de carcasse similaires a ceux
obtenus avec des animaux finis en batiment.

La composition de
— la ration

La composition de la ration de finition peut
avoir un effet sur les caractéristiques de la
carcasse des animaux finis en batiment (poids,
conformation et état d'engraissement). A durée
de finition égale, I'augmentation de la quantité de
concentrés dans la ration de finition permettrait
d'obtenir des carcasses plus lourdes, mieux
conformées et avec un état d'engraissement plus
éleve.

En revanche, la composition et le niveau
énergétique de la ration n'ont quasiment pas
d'effet sur le rendement et la valeur de pH 24h de
la carcasse, quel que soit le type d'animal étudié.

Selon la nature de la ration, les animaux peuvent
avoir des vitesses de croissance différentes. Par
conséquent, pour atteindre des poids égaux a
I'abattage, il faut allonger la durée de finition.

LES PRATIQUES D'ELEVAGE MISES EN OEUVRE

Afin  d'améliorer les caractéristiques des
carcasses, I'éleveur peut avoir différentes
stratégies d'élevage pour ses animaux :

+ Retarder l'abattage des animaux jeunes
(< 24 mois) en finition pour produire des
carcasses plus lourdes, mieux conformées
et ayant un état d'engraissement plus élevé,
sans influer sur le rendement de la carcasse.
En revanche, retarder l'abattage de vaches
aura pour conséquence la production de
carcasses moins bien conformées et plus
grasses. L'abattage d'animaux plus agés peut
également augmenter la valeur du pH 24h de
la carcasse.

« Accélérer la vitesse de croissance avant la
phase de finition pour produire des carcasses
plus lourdes, notamment pour les bceufs.

+ Modifier les pratiques d'élevage de la
naissance a la période de finition. Les
pratiques d'élevage mises en ceuvre durant
les périodes de pré-sevrage et de croissance
de génisses peuvent avoir un effet sur la
carcasse. Par exemple, les carcasses des
génisses ayant regu des concentrés durant
les périodes de paturage précédant leur
sevrage sont mieux conformées, plus lourdes
et ont un rendement plus élevé. L'age au
sevrage ne semble pas avoir d'effet sur les
caractéristiques de la carcasse d'animaux
abattus jeunes (< 17 mois). De méme, I'age
a la castration n'aurait pas d'effet sur les
carcasses de beeufs.
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+ Limiter le stress des animaux pour limiter ~ En fonction des objectifs et des moyens
le risque d'obtenir des carcasses avec une de ['‘éleveur, différentes combinaisons de
valeur de pH 24h trop élevée. Le stress des  pratiques (alimentation, durée paturage, age
bovins est affecté par différents facteurs:  d'abattage etc) permettent d'obtenir des
transport, sous-nutrition, allotement,  carcasses aux propriétés similaires (poids,
condition d'abattage, etc. conformation, etc.).

] SYNTHESE

Tableau récapitulatif des principaux facteurs impactant les caractéristiques
de la cARcASSE (poids, rendement, etc.) des BOVINS

est impacte par POIDS RENDEMENT CONFORMATION , ETAT PH
CARCASSE D'ENGRAISSEMENT 24H
Facteur animal
Race
Type animal X X X X
Alimentation
Type de finition X X X X
(herbe vs bergerie)
Ration de finition X X X
Durée de finition X X X X
Pratiques d'élevage
Poids d'abattage X X X
Age a l'abattage X X X X X
Vitesse de croissance
Pratiques d'élevage
avant la finition X X X

Stress X 5
a un impact sur
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Principaux facteurs influant sur la qualité

sensorielle de la viande bovine

‘i?' L' ANIMAL

Pour une méme piece bouchére, la couleur de
la viande varie selon la précocité (dge auquel
les animaux atteignent le stade de maturité)
de la race. Les races allaitantes (Limousine,
Charolaise, etc.) produisent une viande moins
rouge que les races anglo-saxonnes (Angus,
Hereford, etc.) ou laitiéres (Holstein, Brune, etc.).

Pour une méme piece bouchere, la race peut
également avoir un effet sur la tendreté de la
viande. Avec des pratiques d'élevage identiques
durant la finition, la noix de coéte (maturée
14 jours) de jeunes bovins Angus est plus
tendre celle de jeunes bovins Limousin ou Blond
d'Aquitaine. De méme, les bceufs Limousin ont
tendance a produire des noix d'entrecéte plus
tendres que les beeufs Simmental. En revanche,
les propriétés sensorielles (tendreté, jutosité,
flaveur, etc.) de la noix de cdte des principales
races du Massif central (Charolais, Limousin,

L'ALIMENTATION

Le paturage

En regle générale, la viande d'animaux finis au
paturage est plus sombre que celle d'animaux
finis en batiment (Figure 14).

Aubrac et Salers) sont les mémes lorsque les
animaux sont conduits dans des conditions
strictement identiques.

La jutosité de la noix de céte varie selon la race et
la durée de maturation de la viande. Par exemple,
apres une maturation de 4 jours, les noix de cote

issues d'Angus sont plus juteuses que celles
issues de Charolaise ou de Simmental.

Le type d'animal (jeune bovin, génisse, vache et
bceuf) a également un effet sur les propriétés de
la viande. La viande de vache est plus sombre
que celle de jeunes bovins. Pour une méme piece
bouchere et a age d'abattage équivalent, les
génisses produisent une viande plus tendre que
les jeunes bovins.

En revanche, le type d'animal ne semble pas avoir
d'effet sur la jutosité de la noix d'entrecbte.

Les variations de couleur sont en partie
expliquées par l'activité physique plus importante

des animaux au paturage.
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Clarté
(parametre L*, entre O=noir et 100=blanc)

Cozzi et al. (2010)
a5

40

Duckett et al. (2013) Huuskonen et al. (2010)

Moloney et al. (2011)

B Batiment I Paturage

Figure 14 : Effet de I'alimentation sur la couleur (clarté et intensité de la couleur rouge) du muscle longissimus
(noix d'entrecote) des bovins (adapté de 17, 18, 20 et 21).

La composition de

la ration

La tendreté, la flaveur, la jutosité et la couleur de la noix d'entrecote (muscle longissimus) semblent peu
affectées par la composition de la ration de finition, mais il est possible que les effets de celle-ci soient
estompés par d'autres facteurs, comme I'age ou le poids d'abattage.

LES PRATIQUES D'ELEVAGE MISES EN OEUVRE

Au cours de la vie des bovins, les propriétés « L'abattage tardif des animaux produit une
sensorielles de la viande peuvent varier selon les viande plus sombre et/ou plus rouge. Par
stratégies mises en ceuvre par 'éleveur : exemple, des jeunes bovins abattus a 24 mois

- s . produisent une noix d'entrecéte (muscle
+ La sélection d'apres des caractéristiques

. . " longissimus) plus rouge que des jeunes
des parents (vélage facile, muscularité g ) P g9 g J

. i, o bovins abattus a 18 mois.
précoce, etc.) peut améliorer les propriétés
sensorielles de la viande des enfants?. + L'abattage tardif des animaux a des effets
. Vx . différents sur la tendreté et la jutosité en
- Les pratiques d'élevage mises en ceuvre

] - . fonction de I'age des animaux.
tout au long de la vie de I'animal, y compris

avant le sevrage.

2 Ceci a été montré pour des bavettes de flanchet (muscle rectus abdominis) de génisses.
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- Laviande de jeunes bovins ou de génisses
est plus tendre et plus juteuse lorsqu'ils
sont abattus plus agés ou plus lourds. Par
exemple, les noix d'entrecéte de jeunes
bovins de 18 mois sont plus tendres et
plus juteuses que celles de jeunes bovins
de 14 mois.

- Laviande de vache est plus dure et moins
juteuse, par exemple pour la macreuse
(muscle triceps brachii), lorsque I'abattage

intervient au-dela de 10 ans. Néanmoins,
lorsque les vaches sont abattues entre 5
et 10 ans, I'dge ne semble pas avoir d'effet
sur la tendreté de la noix d'entrecote.

En fonction des objectifs et des moyens

disponibles, différentes  combinaisons de
pratiques de finition (alimentation, age d'abattage,
etc.) permettent d'aboutir a des viandes aux

propriétés sensorielles équivalentes (Figure 15).

% LA TRANSFORMATION BOUCHERE

Les caractéristiques de la carcasse et les étapes
de transformation des muscles squelettiques
en viande (maturation) peuvent avoir des
répercussions sur les propriétés sensorielles de

la viande.
La viande risque d'étre plus dure lorsque :

+ Les carcasses ont des valeurs de pH 24h
élevées, ce qui peut étre du par exemple a un
stress avant I'abattage (transport, conditions
d'abattage, etc.).

+ Le refroidissement de la carcasse est
trop rapide. Cela a pour conséguence un
durcissement des muscles squelettiques :
c'est la « contracture au froid ».

La réfrigération optimale est obtenue lorsque
la carcasse atteint une température interne
comprise entre 10 °C et 20 °C, 10 heures aprés
I'abattage de I'animal.

La tendreté de certaines piéces boucheres peut
étre améliorée grace a:

« La suspension pelvienne des carcasses
(Figure 16) par rapport a la suspension par
le tendon d'Achille, actuellement utilisée en
France.

Cependant cette technique présente des
limites : risque de chute de la carcasse, les
carcasses prennent plus de place dans les
frigos, etc.

+ Un allongement de la durée de maturation.
Cependant, selon sa composition, notamment
en collagéne, la viande va atteindre une
tendreté maximale appelée dureté de base
(Figure 17) qui n'évoluera plus méme si la
durée de maturation est augmentée.
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L
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(n=114) | Races Viandes
Rojexe;
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]
| ] i
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m .
I Pour chaque type de race,
| : 3“k 3 combinaisons de facteurs d'élevage
<1.3kg/] z1:3k0/] permettent d'atteindre la classe Q+
Durée de finition
1
I 1
<161 >161j l
Age d'abattage Races Rustigues
ORONO,
< 17.2 mois =17.2 mois
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@ I;-'“\I
ul @ Qualité sensorielle de |la noix d’enfrecéfe
L
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Figure 15 : Différentes pratiques d'élevage mises en ceuvre durant la finition des jeunes bovins pour atteindre une
qualité de viande supérieure, selon le type de race (adapté de 22).
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Suspension pelvienne Suspension classique
par le bassin

par le tendon d'Achille

Figure 16 : Les deux modes de suspension des carcasses bovines
(adapté de 23).

Rigidité
cadavérique

[

La viande est plus juteuse lorsque :

*Le persillé du morceau de viande est

Maturation important (Encadré 4).

« La durée de maturation est plus longue (par
exemple 14 jours plutdt que 7).

Dureté

+Le pH 24h de la carcasse n'est pas trop faible
(meilleure rétention de I'eau).

I Dureté de base

T Délai apres abattage (jour) La viande a plus de flaveur lorsque :

+ La viande est trés persillée.

Figure 17 : Evolution schématique de la tendreté de la * La durée de maturation est plus longue.
viande sous l'effet de la maturation (adapté de 1).
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LE PERSILLE DE LA VIANDE

Le persillé est le gras intramusculaire. C'est le gras qui se dépose le plus tardivement

L'intensité du persillé est variable au sein d'une méme carcasse entre les pieces boucheres. Par exemple

chez les bovins, I'entrecdte contient plus de lipides (8,7 g/100 g) que la bavette de flanchet (5,7 g/100 g)
et le tende de tranche (2,3 g/100 g).

c
2
=]
=
S
o5
=
~—
>
o2
S
£
1]
o
Age (maturité)
=== Gras des rognons === (ras de couverture
=== Grasintermusculaire === Persillé (gras intramusculaire)

Dépbt de gras en fonction de I'age de I'animal

Le persillé de la viande bovine ou ovine est plus important lorsque :
* Les animaux sont abattus plus agés.
* La viande provient de races précoces. Chez les bovins, a méme age d'abattage, la viande est plus

persillée pour les races laitieres (Holstein, etc.) ou anglo-saxonnes (Angus, etc.) que pour les races
allaitantes frangaises (Charolais, Limousine, etc.).

* Les animaux sont des femelles ou des beeufs.
* Les animaux regoivent, pour une durée de finition identique, une ration de finition a base d'ensilage
de mals avec des concentrés par rapport a des animaux réalisant une finition au paturage sans

concentrés. Ceci serait d0 a l'activité physique plus importante des animaux au paturage, qui
mobilisent plus d'énergie, déposent moins de gras et produisent donc moins de persillé.

* La durée de finition est allongée.
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Principaux facteurs influant sur la qualité

nulritionnelle de la viande bovine

‘i?‘ L' ANIMAL

Pour une piece bouchere donnée, les teneurs en acides gras de la viande varient peu entre les races

bovines.

L'ALIMENTATION

Le paturage

Les animaux paturant au cours de leur finition produisent une viande de meilleure qualité sur le plan
nutritionnel (Figure 19).

Acide a-linolénique Acide palmitique
(C18:3n-3, en g/100 g d'acide gras) (C16:0, en g/100 g d'acide gras)

Realiniz et al. (2004) Reall&l*et al. (2004)

15 0.6
0.4
0.2
Duckett et al. Duckett et al. Duckett et al. Duckett et al.
(2013) (2009) (2013) (2009)
Huuskonen et al. (2010) — Batiment

Huuskonen et al. (2010)
mm Paturage

Figure 19 : Effet de l'alimentation des bovins sur les teneurs en acide a-linolénique (C18:3 n-3) et en acide
ruménique dans le muscle longissimus (adapté de 16 a 19).

PARTIE 3 : EFFETS DES PRATIQUES DANS LA FILIERE BOVIN VIANDE
SUR LES QUALITES DES PRODUITS CARNES




Les noix d'entrecéte, les bavettes de flanchet et
les ronds de gite issus d'animaux finis au paturage
ont des teneurs plus élevées en oméga-3
(dont l'acide a-linolénique), en acide linoléique
conjugué (CLA) (dont I'acide ruménique), etc. et
plus faible en acide palmitique.

Les animaux finis au paturage produisent
des viandes avec des teneurs plus élevées en
antioxydants (vitamine E et caroténoides) que
les animaux finis en batiment. Ces teneurs plus
élevées en antioxydants limitent les risques de
peroxydation des AG polyinsaturés qui rend les
aliments rances.

— .
Les compléments :
= concentrés et/ou

supplémentation lipidique

Les bovins recevant dans leur ration de finition
une supplémentation lipidique (par exemple
des graines ou du tourteau de lin) produisent
une viande de meilleure qualité sur le plan
nutritionnel par rapport a ceux n'ayant pas de
supplémentation.

La viande de ces animaux contient des teneurs
plus élevées en AG bénéfiques pour la santé
humaine (comme les oméga-3 et les CLA) et
des teneurs plus faibles en AG ayant des effets
négatifs, comme Il'acide palmitique.

Cependant, les effets d'une supplémentation
lipidique sont variables selon la nature de la ration
de base. La supplémentation lipidiqgue a des
effets bénéfiques plus importants sur la qualité
nutritionnelle de la viande avec une ration a base
de paille et de concentrés par rapport a une ration
a base d'ensilage de mais et de concentrés.
Néanmoins, l'apport de lin dans une ration a
base d'ensilage de mais améliore la teneur en
oméga-3 de la viande et réduit sa teneur en acide
palmitique.

Contrairement au paturage, la supplémentation
lipidiqgue ne permet pas d'augmenter la teneur
en antioxydants de la viande. Sans l'apport
d'antioxydants (vitamine E ou extraits végétaux)
dans la ration, la viande risque d'étre rance
rapidement a cause de la peroxydation des AG
polyinsaturés comme les oméga-3.

DES PRAIRIES AUX PRODUITS : LES EFFETS DES PRATIQUES
DANS LES FILIERES HERBAGERES BOVINES ET OVINES
SUR LES QUALITES DES PRODUITS LAITIERS ET CARNES



Synthese —

Tableau récapitulatif des principaux facteurs impactant les propriétés sensorielles et nutritionnelles
de la VIANDE BOVINE

g“ est impacté par QUALITES SENSORIELLES QUALITE
COULEUR | TENDRETE | JUTOSITE | FLAVEUR | NUTRITIONNELLE
Animal
Race X X X
Type d'animal X
Alimentation
Type de finition
(Herbe vs Batiment) X X X
Composition de la ration de finition X X
Pratiques d'élevage
Poids d'abattage
Age a I'abattage
Pratiques d'élevage avant la finition X X X
Transformation bouchére
pH 24h X X X
Vitesse de refroidissement de la X
carcasse
Mode de suspension de la carcasse X
Caractéristiques musculaires X X X X
Durée de maturation X X X
Persillé X X
Quantité d'eau dans la viande X

a un impact sur ._S
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PARTIE 4
EFFETS DES PRATIQ*JE DAN LA

FILIERE OVIN VIANDE S

RLE

QUALITES DES PRODPIT

La carcasse d'ovin est composée essentiellement
de muscles squelettigues. Ce sont un ou
plusieurs de ces muscles qui composent les
pieces bouchéres commercialisées (Figure 20).

Auseind'uneméme carcasse,les musclesontdes
propriétés physico-chimiques, contractiles, etc.
différentes en fonction de leur localisation. Ces
propriétés ont un impact sur la couleur et la
tendreté de la viande.

Muscle Longissimus
lumborum et thoracis

Sur le plan nutritionnel, comme pour les bovins,
la composition en AG varie peu selon le muscle
étudié mais leurs teneurs peuvent étre différentes.
Les effets des paramétres (poids d'abattage,
alimentation, durée de maturation, etc.) sont
différents selon le muscle étudié.

Muscle Biceps femoris

Muscle Semimembranosus

Muscle Semitendinosus

Muscle Rectus abdominis

Figure 20 : Localisation des muscles squelettiques dans la carcasse d'agneau et correspondance avec les pieces

bouchéres.
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—

'i?‘ L' ANIMAL

Le poids des carcasses des agneaux est
principalement influencé par le poids adulte
potentiel de I'agneau. Ce poids adulte potentiel
est déterminé a partir de différents éléments : la
génétique de I'animal, la race, le sexe et le poids
de naissance. Il varie selon la race. Des agneaux
de races bouchéres (Suffolk, Texel, Charollais ou
croisement avec du Suffolk, etc.) produiront des
carcasses plus lourdes, mieux conformées et
avec un rendement plus élevé que des agneaux de
race rustique (Mérinos de Rambouillet, Romanov,
Finnoise, etc.). L'agnelage gémellaire conduit a
des carcasses plus légeres avec un rendement
inférieur car les agneaux ont généralement des
poids de naissance plus faibles.

L'ALIMENTATION

Le paturage

Pour une méme durée d'élevage, les agneaux
élevés au paturage (agneau a I'herbe) produisent
des carcasses plus légeres que les agneaux
élevés en bergerie et dont la ration est composée
de concentrés et de fourrages conservés (agneau
de bergerie). En revanche, le mode d'élevage n'a
pas d'impact sur le rendement de la carcasse.

Les carcasses des agneaux a |'herbe peuvent
avoir des rendements, des conformations et des
états d'engraissement similaires a celles des
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Principaux facteurs influant sur les
caracléristiques de la carcasse des ovins

L'état d'engraissement de la carcasse est quant
a lui principalement influencé par le stade de
maturité. Celui-ci correspond au rapport du
poids d'abattage sur le poids adulte potentiel
de I'animal, qui dépend de la précocité de la
race. A poids d'abattage équivalents, les races
précoces produisent des carcasses plus grasses
que les races tardives. De plus, les femelles ou
les agneaux ayant un faible poids de naissance
produiront des carcasses plus grasses.

La race affecte le pH de la carcasse. Par exemple,
en race Texel, les carcasses des agneaux ont des
pH 24h plus faibles que celles en race Charolais.

agneaux de bergerie. Ceci nécessite des durées
d'élevage généralement plus longues.

Par rapport aux agneaux de bergerie, les
carcasses des agneaux a I'herbe ont :

+ Un gras de couverture plus ferme. Ce type
de gras correspond aux attentes de la filiere
francaise et permet d'orienter les carcasses
vers les différents marchés.

« Un pH 24h plus élevé.



La composition botanique de la prairie peut
avoir un effet sur les caractéristiques de la
carcasse des agneaux a I'herbe. Par exemple, des
agneaux a I'herbe paturant de la luzerne peuvent
produire des carcasses de méme poids mais aux
rendements et aux valeurs de pH 24h plus élevés
que celles d'agneaux paturant du tréfle.

llexiste peud'information surl'engraissement des
brebis au paturage®. Comme pour les agneaux,
I'allongement de la période d'engraissement des
brebis finies au paturage permettrait d'obtenir
des carcasses aux poids et aux rendements
similaires a celles obtenues lorsque les brebis
sont engraissées en bergerie.

Les fourrages conservés

Pour les agneaux de bergerie, la nature des
fourrages dans la ration de finition peut avoir un
effet surle poids et le rendement de leur carcasse.

Par exemple, il est possible d'obtenir des
carcasses plus lourdes et avec des rendements
plus élevés lorsque les agneaux regoivent une
ration a base d'enrubannage de luzerne plutét

gu'a base d'enrubannage de sainfoin ou de lotier.

Les compléments :

concentrés et
supplémentation lipidique

A durée de finition égale, les carcasses des
agneaux sont plus lourdes et ont un rendement
plus élevé en augmentant la quantité de
concentrés dans la ration, avec des effets

variables selon leur nature.

LES PRATIQUES D'ELEVAGE MISES EN OEUVRE

Afin d'améliorer les caractéristiques de leurs

carcasses, l|'éleveur peut avoir différentes

stratégies au cours de la vie de I'agneau :

+ Un sevrage plus tardif. Un allongement
de la durée de présence du lait maternel
dans l'alimentation des agneaux permet
d'obtenir des carcasses plus lourdes, mieux
conformées et avec un rendement plus élevé.
Cependant, le sevrage des agneaux permet
de produire des carcasses moins grasses
que celles des agneaux non sevrés. Enfin, le
sevrage des agneaux ne semble pas avoir
d'effet sur le pH 24h de la carcasse.

+ Un abattage des agneaux plus lourds ou
plus agés. Avec un abattage des agneaux
plus tardif, les carcasses produites sont
généralement plus lourdes, plus grasses et ont
un rendement plus élevé. Il faut donc veiller a
ce que la carcasse ne soit pas trop grasse lors
de I'abattage des agneaux (compromis entre
poids et état d'engraissement). Les carcasses
ont également une valeur de pH 24h plus
faible. L'abattage tardif n'améliore pas la
conformation de la carcasse.

* La limitation du stress des ovins dans les
exploitations et avant I'abattage (transport,
manipulation, confinement, etc.). Le stress
augmente le risque d'un pH 24h élevé.

3 A notre connaissance et sur la période des études considérées.
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SYNTHESE

Tableau récapitulatif des principaux facteurs impactant les caractéristiques
de la CARCASSE D'AGNEAU

est impacte par POIDS RENDEMENT CONFORMATION ETAT PH
CARCASSE D'ENGRAISSEMENT 24H

Facteur animal

Race X X X X X

Sexe

Poids de naissance X

Alimentation

Type de finition X X X X X

(herbe vs bergerie)

Durée de finition X X X X

Type de fourrages X X

Composition botanique

d . X X
es prairies

Quantité et nature des

concentrés X X

Pratiques d'élevage

Sevrage tardif X X X X

Poids d'abattage X X

Age a I'abattage X X X X

Stress X S
a un impact sur

- Principaux facteurs influant sur les qualités
~ sensorielles de |a viande d'agneau

'appréciation du godt de la viande d'agneau par
le consommateur dépend de ses expériences et
de son seuil d'acceptabilité.
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‘g’ L' ANIMAL

Les propriétés sensorielles (couleur, tendreté,
jutosité et flaveur) de la viande peuvent étre
impactées par la race. Par exemple, les agneaux
Texel ou Suffolk produisent une viande (muscle
longissimus, Figure 20) plus dure que ceux
de race Charolais ou Finnoise (race rustique

LE PATURAGE

Les agneaux a I'herbe produisent généralement
une viande plus sombre. Cela s'explique en partie
par leur activité physique durant le paturage
pour rechercher leur alimentation. De plus, la
composition botanique de la prairie peut influer
sur la couleur de la viande.

La viande des agneaux a I'herbe a une tendreté
similaire voire supérieure a celle des agneaux de
bergerie. De plus, la viande (muscle longissimus)
issue des agneaux a I'herbe est plus juteuse et a
plus de flaveur.

La composition botanique de la prairie influe surla
flaveur et I'odeur de la viande. Certains composés

finlandaise) et les agneaux de race Finnoise
produisent une viande plus juteuse que ceux de
race Rambouillet.

Le sexe des agneaux ne semble pas avoir d'effet
sur tendreté de la viande (muscle longissimus).

aromatiques, les scatoles et les indoles, produits
par plusieurs légumineuses (tréfle blanc, luzerne,
etc.) vont se concentrer dans le tissu adipeux des
agneaux au cours du paturage. Ceciva augmenter
la flaveur et l'odeur de la viande d'agneau, qui
peuvent étre désagréablement percus par le
consommateur.

LES PRATIQUES D'ELEVAGE MISES EN OEUVRE

Les agneaux de lait produisent une viande plus
claire et moins rouge que les agneaux Sevrés.
Si cette viande est plus juteuse, elle a moins de
flaveur. La viande (muscle longissimus) d'agneau
est d'autant plus tendre que le sevrage est tardif
(au moins 75 jours de consommation du lait
maternel).

Un abattage tardif des agneaux sevrés (plus agés
ou plus lourds) entraine une viande plus sombre,
moins juteuse et avec plus de flaveur, au risque
que celle-ci soit trop importante. En revanche, la
tendreté de muscle longissimus ne semble pas
étre modifiée lorsque les agneaux sont abattus
plus lourds.

PARTIE 4 : EFFETS DES PRATIQUES DANS LA FILIERE OVIN VIANDE
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'abattage d'animaux ayant eu une finition trop
courte conduit en regle générale a la production
de carcasses ayant un état d'engraissement
insuffisant.

Avec ce type de carcasse, la viande est jugée
dure et moins juteuse par les jurés d'analyse
sensorielle. Cela peut signifier que la viande n'est
pas assez persillée (Encadré 4).

W LA TRANSFORMATION BOUCHERE

La viande d'agneau est généralement plus dure et plus sombre lorsque la carcasse a une valeur de pH

24h élevée. La viande est également plus dure quand la carcasse est refroidie trop vite* .

———

Principaux facteurs influant sur la qualité

nulrilionnelle de la viande d’agneau

L'ANIMAL

=

Pour une piece bouchere donnée, la race et le sexe des agneaux influent peu sur les teneurs en AG.

L'ALIMENTATION

Le paturage

@

La qualité nutritionnelle (AG et antioxydants) de la
viande d'agneaux a I'herbe est supérieure a celle
des agneaux de bergerie. En effet, cette viande
a des teneurs plus élevées en antioxydants
(caroténoides et vitamine E) et en AG d'intérét
pour la santé humaine (les oméga-3 dont I'acide
a-linolénique et les CLA dont I'acide ruménique)
(Figure 21).

4-20°C pendant 3,5 h puis 2°C pendant 20,5 h.
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La viande d'agneau a I'herbe a également une
plus faible teneur en acide palmitique.

Les teneurs en AG de la viande sont fortement
dépendantes des teneurs en AG de I'herbe ingérée
durant la période de finition. Les teneurs en AG
varient selon les especes végétales. De plus, les
teneurs en AG des végétaux évoluent avec leur
stade physiologique.

La teneur plus élevée en antioxydants de la viande
des agneaux a I'herbe limite son oxydation, en
particulier celle des AG, et donc son brunissement.
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Acide palmitique Acide a-linolénique Acide ruménique
(C16:0) (C18:3n-3) (C18:2 cis9 trans11)
Type de finition :

- Batiment pendant 89 jours
[ Paturage (6-7 h/jour) pendant 52 jours puis Batiment pendant 89 jours
[ Paturage (6-7 h/jour) pendant 75 jours puis Batiment pendant 14 jours

I Paturage (6-7 h/jour) pendant 89 jours

Figure 21 : Effet de la durée de la période de paturage sur les teneurs de 3 acides gras (AG) dans la viande
d'agneau (muscle longissimus) (adapté de 24).

= () Ve 1
Les fourrages conservés Les compléments :

concentrés et
supplémentation lipidique

Comme pour le paturage, les teneurs en AG de
la viande sont dépendantes des teneurs en AG
des fourrages consommeés durant la finition des ~ Unapport de graines de lin dans la ration améliore
agneaux. la qualité nutritionnelle de la viande d'agneau en
augmentant par exemple les teneurs en oméga-3
et en CLA de la viande. Il permet également de
diminuer les teneurs en AG nocifs pour la santé
humaine, comme l'acide palmitique. Cependant,
I'apport de graines de lin ne contribue pas a
augmenter la teneur en antioxydants de la viande.
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LES PRATIQUES D'ELEVAGE MISES EN OEUVRE

La viande des agneaux de lait est de meilleure  Toutefois, les teneurs en AG de la viande des
qualité nutritionnelle que celle des agneaux de  agneaux de lait dépendent des teneurs en AG du
bergerie, avec par exemple des teneurs plus lait maternel. Par conséquent, 'alimentation des
élevées en oméga-3 et en CLA. brebis est I'élément principal pour améliorer la

valeur nutritionnelle de la viande des agneaux de
lait.
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Synthese —

Tableau récapitulatif des principaux facteurs impactant les propriétés sensorielles et nutritionnelles
de la VIANDE D'AGNEAU

g“ est impacteé par QUALITES SENSORIELLES QUALITES
COULEUR | TENDRETE | JUTOSITE | FLAVEUR | NUTRITIONNELLES

Facteur animal
Race X X X X
Sexe
Alimentation
Type de finition
(Herbe vs Bergerie) X
Type de fourrages X
Composition botanique des prairies X X X
Compléments (concentrés et/ou
supplémentation lipidique) X
Pratiques d'élevage
Poids d'abattage X
Age a I'abattage X X
Sevrage tardif X X X X X

Transformation bouchere

pH 24h X X

Vitesse de refroidissement de la X

carcasse

Etat d'engraissement de la carcasse X X
Caractéristiques musculaires X X

Durée de maturation X

Persillé X X S
a un impact sur
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Les qualités sensorielles et nutritionnelles des produits laitiers et carnés, bovins et ovins, sont
impactées par de multiples facteurs (Figure 22) tout au long de la chaine de production, de I'amont
(alimentation, race, poids, age, etc.) a l'aval (durée d'affinage, technologie de transformation,
maturation, etc.).

Produits laitiers Produils carnés

i Durée de

.:Il finition

Lait
Carcasse
Race Caractéristiques
Technologie fromagére . ) de la carcasse Type d'animal / sexe
(affinage, processus de Alimentation : (PH, peréll\e, etc) R Pratique d'élevage
fabrication, etc.) - Paturage vs batiment Transformation bouchére (4ge d'abattage, poids
. . (vitesse de refroidissement de la d'abattage, etc.)
+ Composition de la ration carcasse, durée maturation, etc.)

Figure 22 : Schéma bilan des principaux facteurs impactant les qualités des produits laitiers et carnés.

La qualité globale de ces produits résulte de la combinaison de I'ensemble de ces différents facteurs,
dont l'impact peut étre variable selon le critere de qualité considéré (Figure 22). Des compromis
doivent donc étre faits pour ne pas privilégier certains critéres (tendreté, flaveur, couleur, etc.) au
détriment d'autres.

Il ressort de cette synthése que, pour tous les types de produits (viande, lait, fromage et beurre),
les prairies ont des effets bénéfiques sur leur qualité globale, et plus particulierement sur le plan
nutritionnel pour la santé humaine.

Pour aller plus loin : voir le rapport d'expertise scientifique collective sur la qualité des aliments d'origine animale publiée par
INRAE en 2020. Référence : Prache S. et Santé-Lhoutellier V. (pilotes scientifiques), Adamiec C., Astruc T., Baeza-Campone E.,
Bouillot PE,, Clinquart A., Feidt C., Fourat E., Gautron J., Guillier L., Kesse-Guyot E., Lebret B., Lefevre F., Martin B., Mirade PS.,
Pierre F., Remond D., Sans P, Souchon I., Girard A, Le Perchec S., Raulet M., Donnars C., 2020, Qualité des aliments d'origine

animale, Synthese de I'expertise scientifique collective, INRAE (France), 125 pages.

A RETENIR
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POUR LES POLITIQUE

En France, le prix du lait et des carcasses n'est
fixé que sur quelques parametres de qualité.
Ceux-ci prennent peu en compte la qualité
du point de vue du consommateur. A I'heure
actuelle, les qualités sensorielle et nutritionnelle
(AG, vitamines, etc.) des produits laitiers et
carnés ne sont pas considérées dans le prix
reversé aux éleveurs.

Il serait donc intéressant de faire évoluer le
systeme de paiement des produits laitiers et
carnés aux éleveurs pour inclure de nouveaux
critéres de qualité. Par exemple, le prix pourrait
tenir compte de la teneur en certains acides
gras, bénéfiques ou non pour la santé humaine.
De nouveaux indicateurs pourraient également
étre mesurés en abattoir (biomarqueurs de
qualité) pour prévoir le potentiel qualité de
la viande. En effet, actuellement le systéme
de rémunération de I'éleveur est fondé sur la
qualité des carcasses. Mais une carcasse de
qualité ne garantit pas que la viande sera de
qualité supérieure sur les plans sensoriels et
nutritionnels...
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L'évolution de ces systémes de paiement devrait
favoriser les systemes d'élevage de ruminants
en zone de massif qui optimisent l'utilisation
des ressources herbageres. Les produits issus
es

de systemes d'élevage herbagers dans
massifs bénéficieraient d'une différenciation
et d'une plus-value fondée sur des qualités
intrinseques, mesurables et reconnues. Le
soutien des exploitations herbageres et la
redistribution de la valeur ajoutée au sein des
filieres doit permettre de maintenir ces systemes
d'élevage essentiellement extensifs qui, en plus
de produits de qualité, fournissent de nombreux
écosystémiques bénéfiques
I'environnement et la vie dans les territoires.

services pour
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La qualité des produits laitiers et carnés
résulte de la combinaison d'une multitude de
parametres. Nombreuses sont les études qui
observent essentiellement les effets individuels
de facteurs de variation (race, sexe, poids, etc.)
sur certains parametres du produit. Si ces
approches sont essentielles, elles ne sont pas
suffisantes en soi et manquent d'opérationnalité.
Elles ne refletent pas la réalité des exploitations
et des filieres.

L'approche multifactorielle vise ainsi a mieux
comprendre l'articulation des facteurs de
variation de la qualité des produits. Il est
nécessaire de développer ces approches dans
les études scientifiques et les projets a visée

opérationnelle.

La mise en ceuvre de cette approche
multifactorielle de la qualité des produits laitiers

et carnés permettrait :

+ De fournir et diffuser de nouvelles
connaissances a I'ensemble des acteurs des
filieres ;

+ D'identifier des leviers d'action afin
d'optimiser ou de modifier les pratiques
d'élevage pour agir sur la qualité finale du

produit ;

« De développer des outils de conseils pour
prévoir la qualité potentielle des produits ;

+ D'identifier des
permettant de produire des produits animaux
en adéquation avec la demande des marchés

pratiques d'élevage

et des consommateurs.

DES PROPOSITIONS

POUR LES POLITIQUES PUBLIQUES ET POUR LA RECHERCHE
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Le Cluster Herbe est une plateforme collaborative
entre les secteurs agricole, agroalimentaire,
recherche, formation, développement et
territoires, en interaction avec les politiques
publiques et les financeurs. Il a I'ambition de faire
émerger, d'accompagner et de promouvoir les
projets destinés a la valorisation économique,
sociale et environnementale des produits et
services issus des ressources herbageres et
pastorales du Massif central.

Le Cluster Herbe a l'objectif de faciliter les
échanges et le transfert de connaissances entre
les acteurs. A partir d'une revue exhaustive de
la littérature scientifique récente, cette synthese
identifie les principaux effets des pratiques sur
les qualités des produits laitiers et carnés issus
de I'élevage herbager.
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