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Résumé : L’objectif de cette étude était de rapprocher les résultats des méthodes physico-chimiques d'analyse
des caractéristiques de la viande de ceux obtenus par analyses sensorielles. L'expérimentation a porté sur 3 lots
de lapins abattus a un poids vif de 2,3 kg : standard, Label et «Russe». Les analyses sensorielles indiquaient que
les rables des lapins du lot standard étaient les plus juteux, ceux des Labels étaient les moins juteux, tandis que
les rables provenant des lapins du lot Russe occupaient une position intermédiaire (p<0,001). Dans la cuisse, les
lapins du lot standard ont été jugés les plus tendres, les cuisses des lapins du lot Russe ont été jugées comme
étant les moins tendres tandis que les lapins du lot Label présentaient une position intermédiaire (p<0,001). Une
analyse canonique a montré que la tendreté percue par un jury lors de la dégustation de la cuisse, est corrélée
avec les mesures de cisaillement effectuées sur le long dorsal cru. S’il est tout a fait possible de parfaitement
distinguer les trois lots a partir des caractéristiques musculaires et osseuses, il n’a pas été possible, a I’issue de
cette étude, de trouver des mesures physico-chimiques qui puissent prédire de maniere fiable les caractéristiques
sensorielles de la viande de lapin.

Abstract: Accuracy of physicochemical methods on describing the sensory characteristics of rabbit meat.
The aim of this study was to correlate physicochemical characteristics of the meat and sensory attributes. Three
groups of rabbits slaughtered at a live weight of 2.3 kg were used: standard, Label and " Russe". The sensory
analysis indicated that the juiciness of loin meat increased in the rank order Label < Russe < standard (p<0,001),
while tenderness in the thigh increased in the rank order Russe < Label < standard (p<0,001). A canonical
analysis showed that tenderness in leg was correlated with Warner Bratzler shear test of the raw loin. It is
possible to distinguish the three lots with muscles and bones characteristics, but it was not possible, at the end of
this study to find physicochemical measurements which can predict in a reliable way the sensory characteristics
of the rabbit meat.

Introduction méthodes physico-chimiques  d'analyse des
caractéristiques de la viande de ceux des analyses
sensorielles obtenues par un jury entrainé.

Les quantités de viande de lapin achetées par les
ménages sont modestes et ne représentent que 2,3 %

des achats totaux de viande fraiche et 7,2 % des
achats de wvolailles et lapins (panel OFIVAL
SECODIP 2003). Face a cette situation, deux axes
complémentaires de production se sont développés.
L'un en direction de la facilité d'utilisation de la
viande de lapin, & destination surtout des jeunes
ménages, l'objectif est de relancer la consommation
de masse. L'autre en direction d'une clientéle haut de
gamme pour une consommation dite festive ou
occasionnelle, c'est dans ce cadre que se sont
développés les lapins différenciés (Label, Certifié).
Actuellement 4 structures ont obtenu l'autorisation de
commercialiser des lapins sous Label Rouge, dont 2
sont en production. Le lapin sous CCP (Certification
Conformité Produit) représenterait 15% de la
production avec au moins 8 cahiers des charges en
production en 2004. Si la production de lapin
différencié répond a une demande de la part des
distributeurs et des consommateurs, encore faut-il
garantir une réelle amélioration de la qualité et surtout
disposer d'outils efficaces pour la mesurer. L’objectif
de ce travail est de rapprocher les résultats des

1. Matériels et Méthodes
1.1. Animaux et mesures

L'expérimentation a porté sur des lapins de type
standard (PS Hyplus 19 x PS Hyplus 39, n=105) et
Label (PS Hyplus 19 x PS Hyplus 99, n=78) élevés
dans des conditions controlées (tableau 1). Afin
d’obtenir une large gamme de produits d’un point de
vue sensoriel un 3° lot de lapins & croissance lente a
été mis en place. Ce dernier était constitué de lapins
de race pure « Russe » (CEZ Rambouillet, n=56) qui
atteignent 2,5 a 2,7 kg a I’age adulte. Les animaux ont
été élevés a la Station Cunicole de Rambouillet. Les
lapins standard et Label ont été élevés en claustration
et a une densité de 17,5 lapins/m2, en cage collective
de 6 individus et en parc de 36 individus
respectivement. Les lapins du lot Russe étaient élevés
en clapier plein air. Les animaux des 3 lots ont été
abattus a un poids vif de 2,3 kg. Compte tenu des
différences de vitesse de croissance des animaux nous
avons obtenu des animaux abattus a des degrés de
maturité tres différents (tableau 1) .
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Tableau 1 Caractéristiques d’élevage et performances des animaux utilisés

Standard Label Russe
Mode de logement Cages de 6 lapins Parcs de 36 lapins Clapier 2 &4 5 lapins
Age d'abattage (jours) 71 92 Entre 120 et 150
Poids d'abattage (kg) 2,34 2,35 2,21
Poids adulte (kg) 4,6 3,75 2,5
Degré de maturité (%) 51 63 88
Effectifs 105 78 56

Sur I’ensemble des animaux abattus, 82 variables ont
été obtenues a partir de méthodes physico-chimiques
simples et rapides a mettre en ceuvre. Ces méthodes
concernent des mesures de pesée des morceaux de
carcasse, de teneur en eau, de couleur, de pH ultime,
de conductivit¢ (ToBEC), et de comportement
mécanique de la viande (test de Warner-Bratzler) et
du fémur (test de flexion en 3 points). Parallélement,
les viandes cuites (rable et cuisse) de 32 animaux par
lot ont été évaluées sur une échelle de 1 a 10 par un
jury entrainé a la dégustation de la viande de lapin
(Combes et al. 2003) (tableau 2).

Tableau 2 Définition des descripteurs utilisés lors des
tests sensoriels
Descripteurs Définitions

Tendreté Facilité de rupture lors de la
mastication

Jutosité Intensité du jus libéré lors de la
mastication

Flaveur Intensité de la flaveur «lapin»

Farineux Sensation de farine en bouche lors de
la mastication

Gras Intensité du « go(t de gras » en
bouche

Collant Adhésion au palais lors de la
mastication

1.2. Analyses statistiques

Les données issues de I’évaluation sensorielle ont fait
I’objet d’une analyse de variance avec la procédure
GLM du logiciel SAS. Les effets retenus dans le
modele d’analyse étaient: I’effet séance de
dégustation, I’effet juré et I’effet lot. Pour les mesures
physico-chimiques, le modéle d’analyse comprenait
I’effet du lot. A partir de I’ensemble des 82 variables
physico-chimiques, un sous-ensemble de 25 variables
a été sélectionné sur la base des coefficients de
détermination (R?) les plus élevés. Ces 25 variables
physico-chimiques (listées dans la légende de la
figure 3) ont été soumises a une analyse factorielle
discriminante (logiciel SAS). Celle ci permet de
visualiser la représentation des individus par rapport a
leur groupe (figure 1). Enfin une analyse canonique
(logiciel R) a été réalisée. C’est une méthode de
statistique descriptive multidimensionnelle permettant
I’étude des relations entre deux groupes de variables
et l'interprétation de graphiques. Ainsi, dans notre
étude, il s’agit de comprendre le lien entre les criteres
sensoriels et les caractéristiques physico-chimiques de
la viande de lapin.
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2. Résultats et discussion

La figure 1 est une illustration de la représentation des
individus par rapport a leur groupe sur la base de leurs
valeurs pour les 25 variables physico-chimiques. Ce
graphique montre que les 25 variables sélectionnées
permettent une discrimination aisée des 3 lots
d’animaux (standard ; Label et Russe). La figure 2
illustre les résultats obtenus lors de la dégustation des
rébles et des cuisses pour les 3 lots de lapins. Seul le
caractére « jutosité » permet la distinction des 3 lots
dans le rable (p<0,001). Les rables des lapins du lot
standard ont été jugés les plus juteux, ceux des Labels
ont été jugés les moins juteux tandis que les rables
provenant des lapins du lot Russe sont en position
intermédiaire. Par ailleurs, les rables des lapins
standard ont été jugés plus tendres que ceux des lapins
des deux autres lots (p<0,012). Dans la cuisse, c’est le
caractere « tendreté » qui permet de distinguer les 3
lots (p<0,001). Les animaux du lot standard, qui sont
aussi les plus jeunes, sont jugés les plus tendres, les
lapins du lot Russe dont I’4ge d’abattage est plus
élevé, sont jugés comme étant les moins tendres,
tandis que les lapins du lot Label ont une position
intermédiaire. La cuisse des lapins standard est
significativement plus juteuse que celle des deux
autres groupes (P<0,001), mais ce critére ne permet
pas de discriminer les lapins Label des lapins Russe.

La figure 3 est une représentation du cercle de
corrélation de I'analyse canonique entre les variables
physico-chimiques et sensorielles. Sur ce graphique,
les variables qui se situent a l'intérieur du petit cercle,
ne sont pas explicables par cette analyse : aucune
liaison n'a été détectée. Les variables qui se trouvent
en dehors du petit cercle, sont d’autant mieux
expliquées, qu'elles s'éloignent de l'origine de cercle.
La seule variable sensorielle qui puisse s'expliquer est
la variable tendreté mesurée dans la cuisse (codée
«a» ). En effet, elle est négativement corrélée avec
un groupe de 7 variables physico-chimiques (codées
1;2;3;4;5; 24 et 25). Ce sont des variables du test
Warner-Bratzler de cisaillement des muscles longs
dorsaux crus. Ainsi, c’est la perception par un jury de
dégustation de la tendreté de la viande de la cuisse, et
non celle du rable, qui est en relation avec les
mesures instrumentales sur le muscle long dorsal.

Chez le lapin, Hernandez et al. (2000) ont étudié par
analyse en composante principale, les relations entre
des variables de mesures physico-chimiques et les
variables de mesures sensorielles. Les auteurs ont
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Figure 1 : Représentation graphique de I’ Analyse Factorielle Discriminante de la projection de chaque individus

selon les axes 1 et 2; Standard : />, Label : @, Russe : +
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Figure 2: Représentation graphique des analyses sensorielles effectuées sur le rable et la cuisse (n = 32 lapins

par lot)
Rable Standard Cuisse Standard
Cgllant - - - -Label Collant = = = -Label
= =— Russe — Russe
Tendrete Fibreux Tendrete Fibreux
Jutosite Flaveur Jutosite Flaveur

ainsi montré une indépendance de ces deux types de
variables. Dans cette étude, les analyses sensorielles
apportaient une information supplémentaire sur les
caractéristiques de la viande de lapin et indépendante
des mesures physiques. Toutefois, dans cette étude, le
nombre et la diversité des mesures étaient largement
inférieurs a celle de la présente étude. Dans I’état
actuel des connaissances, il est donc difficilement
envisageable de décrire (ou de prédire) par des
méthodes physico-chimiques la qualité
organoleptique de la viande de lapin. Conclusion

Ce projet nous a permis de montrer la relative
indépendance des variables utilisées par rapport aux
critéres d’analyses sensorielles. De ce fait les mesures
physico-chimiques utilisées dans ce projet permettent
de discriminer les viandes en fonction de leur mode
d’élevage et de leur génotype mais ne permettent pas
de les caractériser d’un point de vue organoleptique.
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Figure 3 : Représentation du cercle de corrélation de I'analyse canonique entre les variables physico-chimiques
(de 1 a 25) et sensorielles (de « a» a «j»). Les deux groupes de variables entourées en pointillé sont négativement
corrélés.
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Dimension 1

Légende des mesures d’analyses sensorielles : Tendreté, jutosité, flaveur, fibreux, collant sur la cuisse (a ; b;c ;d ;e) et sur le
réble (f;g;h;i;j) respectivement. Légende des mesures physico-chimiques 1: Cisaillement: valeur de la force au
maximum;2 : Cisaillement : valeur de la force au point F2 du LD cru;3 : Cisaillement : énergie au point F2 du long dorsal
cru;4 : Cisaillement : énergie au point F3 du long dorsal cru;5 : Cisaillement : énergie au point F4 du long dorsal cru;6 : Test
de flexion : valeur de la force maximum;7 : Test de flexion : valeur de la force en limite de la zone élastique;8 : Test de
flexion : pente du tracé élastique de la courbe;9 : Eau : teneur en eau totale du LD cru;10 : Longueur du fémur;11 : Test de
flexion : distance a I’axe neutre;12 : Test de flexion : moment d’inertie;13 : Test de flexion : force maximum par unité de
surface (N/mm?);14 : Test de flexion : déformation (sans unité);15 : Test de flexion : module élastique;16 : Eau : teneur en
matiére séche de la partie comestible de la cuisse;17 : Eau : teneur en matiére séche de I’avant;18 : Ratio poids de I’avant
sans viscére / poids de la carcasse froide;19 : Ratio masse molle / masse osseuse de la cuisse;20 : Ratio poids du fémur /
poids de la cuisse;21 : Ratio poids du fémur / poids de la carcasse froide;22 : Ratio poids du dépdt de gras interscapulaire /
poids de la carcasse froide;23 : Ratio de poids du dépdt de gras périrénal / poids de la carcasse froide;24 : Cisaillement :
valeur de la force au point F1 du LD cru;25 : Cisaillement : valeur de la force au point F3 du LD cru;
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