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En 2014, la France se place au 6ème

rang européen pour l’effectif de brebis et
d’agnelles saillies avec 5,5 millions de
têtes, loin derrière le Royaume Uni (14,8
millions), l'Espagne (11,7 millions), la
Roumanie (8,1 millions) et proche de la
Grèce (6,6 millions) et de l'Italie (6,2
millions). A titre de comparaison, le chep-
tel reproducteur est de 64 millions de
têtes pour l’Europe à 27 (8,5% du cheptel
mondial, en baisse), les cheptels de bre-
bis reproductrices de l'Australie et de la
Nouvelle Zélande étant respectivement
de 40 et 20 millions. Quant au cheptel
total de la Chine, il est estimé à 150 mil-
lions d'animaux. Le bilan d’approvision-
nement de la France en viande ovine est
fortement déficitaire, les importations
représentant plus de 55% de la consom-
mation. En 2014, les exportations d’ovins
vivants se sont élevées à 508 000 têtes
(vers les pays méditerranéens de l’Europe)
et les importations d’ovins vivants à
379 000 têtes (en provenance de plusieurs
pays européens). L’approvisionnement
du marché français a été complété par
l’importation de 105 000 tonnes équiva-
lent carcasse de viande ovine, en prove-
nance pour l’essentiel de Grande Bretagne
et d’Irlande, sous forme de viande fraîche
et, pour une faible part (16% des impor-
tations), de Nouvelle-Zélande, sous forme
de viande congelée ou conditionnée sous
vide (Institut de l’Elevage 2015).

Une des spécificités de la production
ovine française est la diversité de ses
systèmes de production en lien avec la
répartition des effectifs dans des zones
particulières du territoire, avec une grande
richesse de races attachées à ces contextes.
A cette diversité de systèmes de produc-
tion et de races (ainsi que de croisements)
correspond une diversité des modes d’éle-
vage et d’engraissement des agneaux,
avec des conséquences importantes sur
la qualité de la carcasse et de la viande. 

1 / Types d’agneaux produits,
habitudes de consommation
et valeur symbolique de la
viande ovine

Trois grands types d’agneaux sont
vendus en France, en lien avec les diffé-

rents bassins de production et les systè-
mes d’élevage correspondants, ainsi que
les habitudes de consommation. Dans
les zones de plaine de la moitié Nord et
dans le grand Ouest sont produits des
agneaux lourds de 18 à 20 kg de carcasse,
issus de races bouchères souvent her-
bagères, l’âge à la vente variant de 120
à 180 jours (une partie de ces agneaux
est engraissée à l’herbe). Dans les zones
défavorisées et de montagne de la moitié
Sud, les agneaux issus de races rustiques
sont quasi systématiquement engraissés
en bergerie et présentent des poids de
carcasse inférieurs, de 16,5 à 18 kg, l’âge
à la vente variant de 120 à 150 jours.
Enfin, des agneaux dits légers peuvent
également être produits dans ces mêmes
élevages (âge à la vente de l’ordre de 70
jours, pour un poids vif d’environ 24 kg) ;
ils représentent environ 15 à 20% de
l’ensemble des agneaux nés et sont ven-
dus dans le Sud de l’Europe (Sud de la
France, Italie, Grèce et Espagne). On
distingue aussi classiquement les agneaux
de bergerie et les agneaux d’herbe, bien
que cette classification soit schématique
puisque les agneaux élevés à l’herbe sont
fréquemment complémentés au pâtu-
rage avec des aliments concentrés et/ou
engraissés en bergerie pendant une
durée variable de finition. L’élevage des
agneaux en bergerie avec des rations à
base de concentrés se pratique dans les
régions céréalières, en zones de monta-
gne et en zone méditerranéenne, où la
saison de végétation est courte et les
besoins hivernaux en fourrages peuvent
être élevés. L’élevage des agneaux à
l’herbe se pratique dans les régions où
le climat est plus favorable à la pousse
de l’herbe. Les agneaux d’herbe sont
abattus à l’âge de 5 à 6 mois, voire plus,
pendant l’été et l’automne. Leurs perfor-
mances de croissance et leur âge à l’abat-
tage sont plus variables que ceux des
agneaux de bergerie, ce qui peut avoir
des conséquences importantes sur la
variabilité des qualités de la viande et
de la carcasse (Sheath et al 2001). 

Les consommateurs français achètent
peu de viande d’agneau (2,7 kg équiva-
lent carcasse/habitant/an en 2014, soit
3,8% du total de la viande consommée)
et la consommation de viande ovine

s’érode régulièrement en France (elle
était de 5,4 kg en 1990), plus encore que
celle de l’ensemble des viandes qui ne
baisse que depuis le début des années
2000. Les ovins portent cependant une
forte valeur symbolique, culturelle et
cultuelle, comme en témoigne par exem-
ple la quantité de viande ovine commer-
cialisée en France pendant la semaine
de Pâques, trois fois supérieure à celles
des autres semaines de l’année. L’agneau,
symbole d’innocence et d’obéissance,
occupe en effet une place centrale dans
les rites commémoratifs structurant cha-
cune des trois grandes religions mono-
théistes (Brisebarre et al 2002). La Pâque
juive (Pessa’h) rappelle, autour d’un repas
traditionnel d’agneau, la nuit de printemps
où l'agneau consommé par les Hébreux,
et son sang répandu sur la porte de leurs
maisons, a permis d'épargner la vie
des premiers-nés et a conduit à la libé-
ration du peuple hébreu de l’esclavage
en Égypte. Les chrétiens reprennent
ce symbole, voyant dans le sacrifice
du Christ l’accomplissement de l’of-
frande de l’agneau pascal, mort pour
sauver les hommes. Ils placent ainsi
l’agneau au centre du repas de fête
de Pâques, jour de la résurrection du
Christ. Chez les musulmans, lors de
la fête de l’Aïd-el-Adha (fête du
Sacrifice), le père de famille refait le
geste d’Abraham, sacrifiant, en signe
d’obéissance, un mouton à la place de
son fils (figure 1). 

2 / Les critères de qualité spé-
cifiques à la viande ovine

2.1 / Les critères de qualité de la
carcasse

La qualité d’une carcasse ovine et son
prix sont fondés sur 3 critères : le poids
(qui est fonction de la race et des habi-
tudes commerciales), la conformation et
l’état d’engraissement (qui est un élément
majeur de la fixation du prix). 

La conformation est codifiée par la
grille communautaire SEUROP qui rend
compte du niveau de développement
musculaire. La classe S est la classe
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supérieure, E la classe excellente (profils
convexes à extrêmement convexes) ; à
l’opposé de la grille, la classe P correspond
à des profils concaves à très concaves
(Office de l’Elevage 2010). L’état d’en-
graissement se définit visuellement à
partir de l’importance et de la répartition
des tissus adipeux (notamment du gras
de couverture et du gras périrénal). Il est
noté sur une échelle de 1 (maigre) à 5 (très
gras), en passant par 2, 3 et 4  (respective-
ment ciré, couvert et gras). L’état d’engrais-
sement d’une carcasse dépend essentiel-
lement du stade de maturité atteint par
l’animal à l’abattage, c’est-à-dire du poids
de l’agneau à l’abattage rapporté à son
poids potentiel. Plus le stade de maturité
de l’animal est élevé, plus la carcasse est
grasse. Les principaux facteurs qui jouent
un rôle important dans le poids potentiel
d’un agneau sont la race, le sexe et le poids

de l’agneau à la naissance (Lebret et al
2015, ce numéro). On considère qu’un
agneau est « fini » et prêt à être abattu
lorsqu’il a atteint un degré de maturité de
30 à 40% de son poids potentiel adulte.

La fermeté et la couleur du gras de
couverture sont également des caracté-
ristiques importantes de la carcasse, et
même si elles n’entrent pas « officielle-
ment » dans son prix, elles peuvent influ-
encer la valorisation d’un lot d’agneaux.
La filière recherche des carcasses à gras
ferme et de couleur blanche. Après res-
suyage, le tissu adipeux de couverture de
la carcasse peut ainsi présenter deux
types de défauts, un manque de fermeté
(gras mous voire huileux) et une couleur
indésirable (essentiellement brun-rouge,
plus rarement jaune) (Prache et al 1990).
Ces défauts, souvent associés, altèrent la

présentation de la carcasse et peuvent
entraîner une dépréciation commerciale
et l’exclusion des démarches de qualité.
La fermeté du tissu adipeux de couverture
dépend de sa teneur en eau et de sa com-
position en Acides Gras (AG). Plus le
gras est riche en eau et en AG à faible
point de fusion (AG impairs, insaturés et
ramifiés), plus il est mou.

Quant aux défauts de couleur, ils sont
dus à la présence de pigments d’origine
alimentaire (caroténoïdes), pathologique
(bilirubine) ou métabolique (Prache et al
1990). Les deux premiers types de pig-
ments sont de couleur jaune et ils concer-
nent principalement les agneaux d’herbe.
L’accumulation de bilirubine dans les
tissus (ictère) peut être liée à une hémo-
lyse et/ou des problèmes hépatiques.
Par ailleurs, la couleur du gras de cou-
verture est légèrement plus jaune chez
les agneaux d’herbe que chez les agneaux
de bergerie, en lien avec les pigments
caroténoïdes de l’herbe pâturée, mais
cet effet n’est le plus souvent percepti-
ble qu’avec un appareil de mesure plus
sensible que l’œil. Les pigments caroté-
noïdes ont ainsi été proposés comme
traceur d’une alimentation à l’herbe
(Prache et al 2007). Il arrive (rarement)
que ces pigments s’accumulent de façon
excessive, mais sans que les mécanismes
sous-jacents aient été clairement identi-
fiés. Le défaut de gras brun/rouge est lui
souvent associé à un défaut de fermeté.
Il peut être attribué à l’accumulation
excessive de pigments héminiques et aux
produits de la péroxydation des AG insa-
turés, elle-même stimulée par la présence
de ces pigments (Prache et al 1990).

2.2 / Les critères de qualité de la
viande

Dans le cas des ovins où la dimension
des muscles peut être relativement fai-
ble, les consommateurs consomment,
en plus des muscles et du gras intramus-
culaire, certaines quantités de graisse de
couverture. L’étude de la qualité de la
viande ovine conduit donc à s’intéresser
non seulement aux caractéristiques des
muscles, mais aussi à certains caractères
des tissus adipeux.

a) Les qualités nutritionnelles

Issue principalement d’agneau, la
viande ovine consommée en France
recouvre, comme la viande bovine, un
ensemble de morceaux de composition
variable en nutriments (tableau 1, Gan-
demer et al 2008). Elle constitue, pour
les consommateurs, une source alimen-
taire de protéines de grande qualité bien
adaptée à leurs besoins, mais aussi de
micronutriments de grand intérêt nutri-
tionnel, tels les minéraux de type fer
héminique, zinc et sélénium et des vita-
mines de type B3, B6, et surtout B12.

106 / S. PRACHE, D. BAUCHART

INRA Productions Animales, 2015, numéro 2

Figure 1. Importance symbolique de l’ovin. Le sacrifice du fils d’Abraham, substitué
au dernier moment par un bélier, constitue un épisode essentiel pour les trois grandes
religions monothéistes. Illustration pour la religion chrétienne (Psautier dit de
saint Louis et de Blanche de Castille, vers 1230) et la religion musulmane (Histoire
des prophètes et des rois du passé, vers 1595).

Tableau 1. Teneurs (pour 100 g de muscle frais) en matière sèche, protéines et lipides
totaux, minéraux majeurs et vitamines du groupe B de cinq morceaux issus de viande
d’agneau (Gandemer et al 2008).



Les dépôts de fer héminique et de vita-
mines B varient avec le type métabo-
lique de fibres musculaires, alors que
celui des lipides (notamment de trigly-
cérides) varie avec la localisation anato-
mique des muscles (tableau 1). Gandemer
et al (2008) ont calculé que cent gram-
mes de viande d’agneau couvrent 10 à
20% des apports journaliers recomman-
dés par l'AFFSSA en fer, zinc, sélénium
et vitamine B6, 40% en vitamine B3 et
100 à 200% en vitamine B12 (Legrand
et al 2001). 

Le comportement d’achat des consom-
mateurs vis-à-vis de la viande ovine
dépend en partie, comme pour toutes les
viandes de ruminants, des allégations de
valeur santé émises par le corps médical
concernant leurs AG. Présents notam-
ment dans les triglycérides (graisses),
ils sont jugés généralement i) trop riches
en AG pro-athérogènes de type saturé
(16:0) et monoinsaturé trans (18:1
trans10), ii) pauvres en AG polyinsatu-
rés de la série n-3 (AGPI n-3) essentiels
dans la protection vis-à-vis des maladies
cardiovasculaires. Par ailleurs, leurs
AG insaturés (notamment ceux des
phospholipides) sont relativement sen-
sibles aux phénomènes de peroxyda-
tion, qui peuvent générer le dépôt de
composés oxydés de type hydroxyalké-
nals toxiques pour la santé des consom-
mateurs. 

La viande d’agneau est cependant
beaucoup plus riche que la viande bovine
en acides linoléiques conjugués (CLA)
et en AGPI de la série n-3 (Geay et al
2002, Lourenço et al 2007), AG qui ont
des propriétés potentielles de prévention
contre certaines pathologies. A signaler
une étude récente sur la viande d’agneau
montrant le potentiel de la spectroscopie
dans le proche infra-rouge, méthode non
invasive et rapide, pour prédire la com-
position en certains AG et familles d’AG
de la viande (Guy et al 2011).

b) Les qualités sensorielles

Les deux qualités les plus prégnantes
pour la viande d’agneau sont la couleur
et la flaveur. Comme pour les autres
viandes, la couleur est une caractéris-
tique sensorielle importante, car c’est la
première qui est perçue par les consom-
mateurs. Ses déterminants sont présen-
tés dans l’article de Lebret et Picard
(2015, ce numéro). 

La flaveur est aussi une caractéristique
primordiale, car une expérience désagré-
able à cet égard peut dissuader durable-
ment un consommateur d’acheter de la
viande d’agneau. Parmi les composés
responsables de la flaveur typique de la
viande ovine, les Acides Gras à Chaîne
Ramifiée (AGCR) jouent un rôle impor-
tant, en particulier les acides 4-méthy-
loctanoïque et 4-méthylnonanoïque

(Mottram 1998). Par ailleurs, lorsque les
agneaux sont engraissés à l’herbe et
notamment lorsque les prairies sont riches
en légumineuses, on observe une concen-
tration accrue dans le tissu adipeux de
composés à odeur désagréable, le scatole
et l’indole (Schreurs et al 2008, Devin-
cenzi et al 2014a). Ces composés sont
également identifiés dans la viande
bovine, mais leur importance est parti-
culière chez les ovins, du fait de leurs
interactions avec les AGCR, dont ils
accroissent la perception (Young et al
1997). Ces composés se formant dans le
rumen à partir de la dégradation de l’acide
aminé tryptophane, leur production est
accrue lorsque la ration est riche en pro-
téines rapidement dégradées dans le
rumen (Schreurs et al 2008, Devincenzi
et al 2014a). Signalons cependant qu’une
flaveur peu appréciée sur une viande
« standard » peut être bien acceptée par
les consommateurs si le produit est « dif-
férencié », ce qui est le cas des produits
sous signe officiel de qualité (Prache
2014).

3 / Les principales attentes
des acteurs de la filière

La filière ovine française rencontre
des difficultés depuis de nombreuses
années, avec i) des coûts de production
importants par rapport à la viande ovine
d’importation qui provient de systèmes
très herbagers, ii) un taux d’auto-appro-
visionnement de seulement 45%, iii) un
différentiel de coût important par rap-
port aux autres viandes et iv) un taux de
pénétration relativement faible chez les
moins de 35 ans (31 contre 74% chez
les personnes âgées de plus de 65 ans,
FranceAgriMer 2010). Ce contexte
contraint la filière à une exigence de
qualité et de régularité dans la qualité,
notamment pour la viande sous signe de
qualité. L’importance relative des signes
officiels d’identification de la qualité et
de l’origine (SIQO) est en effet un atout
pour la filière : presque 15% des agneaux
français contre 5,7% pour le veau de
boucherie et 3% pour la viande de bœuf.
Cependant, la complexité et la variété
des agneaux produits selon les bassins
de production, modes de conduite et sai-
sons ne favorisent pas la régularité de la
qualité ni sa maîtrise. Par ailleurs, au-delà
des qualités intrinsèques des carcasses
et des viandes, en aval, la filière deman-
de un approvisionnement tout au long
de l’année, et notamment la fourniture
d’agneaux à contre-saison (mois de
décembre et premier semestre de l’année).

L’enjeu majeur identifié pour la viande
d’agneau lors des Etats Généraux d’Inter-
bev en 2013 est d’accroître le niveau de
régularité qualitative, notamment pour
la flaveur de la viande, l’hétérogénéité à
cet égard pénalisant la confiance sponta-
née des consommateurs dans le produit. 

Les problèmes de qualité (notamment
quant à la flaveur de la viande) étant plus
fréquents chez les agneaux plus âgés, la
filière préfère les lots d’agneaux jeunes.
Les agneaux engraissés en bergerie sont
ainsi en général préférés par la filière
d’aval, car ils sont en moyenne plus jeu-
nes, avec une qualité plus homogène
que les agneaux d’herbe. La variabilité
individuelle dans la croissance donc dans
l’âge à l’abattage et en conséquence
dans la qualité des carcasses et des
viandes est en effet plus élevée chez les
agneaux d’herbe que chez les agneaux
de bergerie et elle pose question à tous
les niveaux de la filière.

Néanmoins, la volatilité du prix des
céréales et des aliments concentrés, ainsi
que les préoccupations environnemen-
tales autour de la raréfaction des énergies
fossiles renforcent l’intérêt d’augmen-
ter la part de l’herbe dans l’alimentation
des animaux pour, à la fois, réduire les
charges d’alimentation, améliorer
l’efficacité énergétique des systèmes
d’élevage et réduire l’empreinte carbone
de la viande produite. Par ailleurs, les
consommateurs français de viande
d’agneau disent accorder une grande
importance au respect de l’environne-
ment, au bien-être animal, ainsi qu’à la
manière dont l’animal a été alimenté
(Bernues et al 2003), ce qui oriente cer-
taines recherches vers l’authentification
des modalités d’alimentation à partir de
mesures sur le produit (Prache et al 2007,
Devincenzi et al 2014b). Les garanties
sur l’alimentation de l’animal sont consi-
dérées comme indicatrices de qualité
sanitaire et nutritionnelle de la viande.
Certains groupes de consommateurs
associent également le respect de l’en-
vironnement et du bien-être animal à
une viande sûre et saine. Enfin, ils disent
préférer des produits « de proximité »
plutôt qu’importés. 

Les professionnels de la filière se sou-
cient également de revaloriser la viande
d’agneau auprès des consommateurs les
plus jeunes. A signaler des efforts récents
dans ce sens, avec le développement de
produits innovants (Agneau Presto 2012).
L’« offre produit » reste cependant peu
variée et les enjeux pour le maintien,
voire la reprise de la consommation,
notamment par les jeunes, sont proba-
blement le développement de nouveaux
produits faciles à cuisiner et la prise en
compte de la diversité des attentes des
consommateurs (viande Bio, de terroir,
halal…). 

4 / Enjeux et questions de
recherche prioritaires

Afin de répondre aux attentes des
acteurs de la filière ovine et des consom-
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mateurs, les recherches s’orientent dans
trois directions. D’une part, préciser les
attentes des consommateurs français en
termes de qualité de la viande ovine et
évaluer leur acceptabilité des différents
types d’agneaux proposés à la distribu-
tion. D’autre part, mieux comprendre
l’influence des facteurs de production et
des pratiques d’élevage, voire des systè-
mes d’élevage sur les différents volets
de la qualité de la viande et de la carcasse,
de manière à identifier les atouts et les
faiblesses/risques correspondants et
identifier et tester des pratiques et/ou

des itinéraires de production innovants
pour mieux maîtriser la qualité et limiter
son hétérogénéité. Enfin, poursuivre
le développement d’outils rapides de
prévision des différents volets de la qua-
lité et d’authentification des pratiques
d’élevage. Les premiers travaux menés
dans ce domaine à travers la caractérisa-
tion spectrale des tissus, telles que la
spectrométrie dans le visible et le proche
infra-rouge, se sont révélés prometteurs
(Dian et al 2007, Dian et al 2008, Guy
et al 2011, Andueza et al 2015, ce
numéro).
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Résumé

Abstract

Bien que la consommation de viande ovine s’érode régulièrement en France depuis 25 ans, la viande d’agneau porte une forte valeur
symbolique, culturelle et cultuelle. La filière française est caractérisée par une grande diversité de systèmes de production et de races
auxquelles correspondent différents modes d’élevage et d’engraissement des agneaux, avec des conséquences importantes sur la
qualité sensorielle et nutritionnelle des carcasses et des viandes. L’objectif de cet article est de faire le point sur les principales
qualités demandées à la viande ovine et de présenter les questions de recherches majeures.

Lamb meat and carcass quality: main criteria of interest

Although its consumption has regularly declined in France since 25 years, lamb meat bears a high symbolic value, both cultural and
religious. The French sector is characterized by a high diversity of production systems and breeds to which correspond different
lamb rearing and fattening practices, which have important implications for the sensory and nutritional quality of the meat and the
carcass. The purpose of this paper is to review the main qualities required for lamb meat and present the major research questions.
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