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Venue: Animal Science Building, CAU, Belijing, China
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—~ BSJ R \”/ L'industrie de la viande bovine en France

Secteur économique tres important dans I'agriculture
(1" producteur en UE ; chiffre d’affaires = 7 milliards d’ €)

 VEE ANVETERE  (A#25kg)

Produit largement consomme par les francais
(25 kg/ habitant/ an)

« TRUME (ERAR, Bk Ve)

Intéréts nutritionnels (Protéines, Fer, Vitamines B...)

o A MR DG G R, 29D

Produit globalement de bonne qualité sensorielle (Tendrete, Flaveur,
Jutosité...) (Normand et al. 2009)

o Z2%F: ML EEHN, (RRME—, FEE70{ZERT)
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{Epﬁlﬁﬁﬁﬁﬁk Mais sa qualité est variable

gnfRIBTH prist: CIESRA R ER &I 5T, AR
FKAZE AN BE TRURA L LSt JoT

Comme le disait Forrest Gump :

« Aujourd’hui, acheter de la
viande, c’est comme une boite
de chocolat, on ne sait jamais
sur auoi on va tomber »




ﬁi% :I'%h?\‘ H_’;B‘EXEX‘ Et le contexte socio-culturel est trés difficile

R RANFE, RAZA NS

De nombreux slogans anti-élevage et anti-viande rouge

o ILEIR FEHL crises « vache folle » 1996 et 2000
* ERFENY)

I'élevage maltraite les animaux

* FIYIFHERICAEM S

I'elevage affame et détruit la planete (Gaz a Effet de
Serre)

* ICRHFEE

la viande est mauvaise pour la santé

sth LR

FABRICE NICOLINO

L’INDUSTRIE
DE LA VIANDE
MENACE
LE MONDE

LLL ©rsuess g
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Les gaz a effet de serre associés a la production d’aliments pour 'homme
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AT W BN MR = A HRE

Emissions de gaz a effet de serre (en kg équivalent carbone) liés a la production
d'un kg de nourriture. Source : Jancovici, 2000
http://www.manicore.com/documentation/articles/annales_mines.htmi S



A= e s & & Composition en AG des produits de ruminants

AN 531‘9‘( Apports Nutritionnels Conseillés

AGMI AGPI

60% AGI" 15% AGt
I AGS

25% AGt

AGPI
AGMI 6% AGt
40-45 % AGt

<
¢F|7§l VIANDE BOVINE

) Source : D Bauchart

AGS
50% AGt




— F/'SJ ? Qui mange de la viande bovine ?

¥

http://www.globometer.com/elevage-boeuf.php

C’est en Uruguay et en Arge.ntine gu'on consomme le plus
de viande de beeuf : 60 kg/hab et 56,5 kg/hab



HA N 12602901411 R2RIE R E A BE K
La population mondiale va augmenter de 6 a 9 Milliards
(jusgu’en 2050) et la consommation de viande va croitre

The world’s rising population, 1950-2050
)  Eurcpe [ Africa W Asia [ Latin America | Northern America [l] Oceania ‘
Billion

10 Projected beyond 2008
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www.bbc.co.uk, 20009. SOURCE:-UN 4
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Prévision de croissance de la production de viande bovine

A R4 F=Production de HFRAF=FT 2010-2020

viande bovine en 2020 Prévision de croissance de la production de viande bovine (2010-2020)

2 20 '000 t cwe
Other _— USA 66,000
18% +1,247
64,000 - 4800 1501 +281 | | 64,503
MENA +900 | Wl —— '
5% 62,000 - 536 | 583
Canada —
206 Brazil 60,000 -
0,
Mexico 14%
3% 58,000 -
Rl;i/Sia 56,000 |
0 EU
Australia . 12% 54,000 -
4% Argentina \_“Mna
0, .
India (=) | 5% 10% source: 52,000 1
506 GiraLTM
(***) inc. buffalo study 50,000 - : : ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
2010 China Brazil USA EU-27 MENA Argentina Others 2020

Source: GIRA

n tli I’/'ﬂi?/l%%j]ﬂ#z: I‘]ﬂﬁ. La production de viande bovine se spécialisera
s BRI KEIX  L'Europe sera le grand perdant en termes de production

Gira : LTM Sept 2010



HABME T FR Dautres solutions ont été proposées

= > =)
iz, B B B
Manger des insectes ou des
rats

\

(W

AU TAPON, UNE WOUVELLE EXPERIENCE
CULINAIRE, PLYS QU'ECOLO!
LE CACA-BURGER

(i s u Lot prosoe smme o B

/\Jﬁlﬂ Fabriquer de la viande artificielle
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Faire du muscle a partir de cellules souches
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N T4HAE Stem cIeIIs (cellules souches) ) pre-myoplaste

AT E4H A pre-adipocyte o
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R myoblaste

JRETZEGH ML Fibroblasts

7L 75 2H 25 Connective tissue

W14 Fibres /NE myotube
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‘L La biologie du tissu musculaire

' Hﬂé$é/ﬁ Fibres musculaires

(nombre, taille, type)

Caplllalres
sangums

WUE Trame conjonctlve

%ﬂr f;’ﬁé COULEUR
JUTOSITE

%%ﬁl‘@(}ualltes
nutritionnelles MUk FLAVEUR s
TENDRETE



AR Z %0 Méta-analyse de données

B Tendreté 0.10) 4 554]) /] Force de cisaillement

. (N/m2)
{8 B I
gy - b | b |
_l‘_l—ﬁ o
- T+ '

T- ik faible Hmoyenne = élevéel +

# % Tendreté sensorielle (1-1C
. Gas &
Nombre
S

M+ SD 460 + 0,55 93 + 0,35 7,13 £+ 0,50 14
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30

28

26 -

24

22

20

R J5 & & Collagéne Total (mg/g)

a

% Tendreté (0-10)

25
a

b

20 -

15 -

T+ T-

Chriki et al. BMC Biochemistry 2012, 13:29

|__|QJ

RATEERR Collagéne Insoluble

(mg/g)
a

15



3500 -

3000 -

2500 -

B EE Tendreté (0-10)

|_|QJ

ZF-2fK /)N Taille des Fibres
. (M=)

b

Chriki et al. BMC Biochemistry 2012, 13?
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Effet des caractéristisques du muscle sur la tendreté

it 7% 2H 24 Tissue conjonctif

. | ‘
=N
s

Max 30%

(Renand et al., 2001.
Meat Science, 59, 49-60).

O

© JLTE] i 5
i ¥ TENDRETE Gras intramusculaire

-+

S

() LA LT 4E
Fibres rouges oxydatives LT 4tk /) Taille des fibres Fibres blanches rapides
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Mais effet variable selon les muscles et les animaux

150 -
FHHELE G HEA Rond de Gite
taurillons
130 - * Kk
)
-
© 110 -
5 524 i B A
TE 90 - * Rond de Gite vaches
O
o))
< 70 -
o)
L 7 o
L 50 __ Entrecote taurillons ~ ZGX7l Pas d'effet
Y BEEHER A
S Entrecote vaches
= 2 2I5 3 3I5 4 4.5 5 5I5 6 6|5
R < | | - - -

Collagene Total (mg/g)

Chriki et al., LivestockSciencel155(2013), 424-434
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Un facteur tres important : la maturation

5 Maturation

Ll

Rigor
i J5& mortis
Durete , . > >
% five 85 = il Enzymes qui dégradent les protéines :
HEAE . SEAMMEES HAEANE
-Calpaines (plusieurs) et son inhibiteur calpastatine

- protéosomes (plusieurs)
- cathepsines
- autres ??7?
| 2 pHfiE i
... elles agissent séquentiellement en fonction

de I'évolution du pH de la viande et de la
température de refroidissement de la carcasse

St (KD Dureté de base (collagene)

i K Temps post-mortem

& 57 Abattage




} INAEIEIEZ R Grande variabilité de la maturation entre animaux
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Tempspost-mortem (Jours)

(zWa/N)

Seufe[nasnw saiqy sap sduelsisoy X[ L 37 15 (K

Source : J Lepetit



Grande variabilité de la maturation entre muscles

12
cd .

10

0 - dl d3 d7d14' d1 d3 d7d14 d1 d3 d7d14 'd1 d3 d7d14 ' d1 d3 d7d14 'd1 d3 d
LD adductor (AD), gracillus (GR), sartorius (SAR), semimembranosus (SM),

7d14 'd1 d3 d7 d14'

vastus intermedius (VI). vastus lateralis (VL),

Anderson, Mark J.; Lonergan, Steven M.; and Huff-Lonergan, Elisabeth J. (2008) "Round Muscle Profiling:
Management of Tenderness and Sensory Improvement of Specific Muscles with Aging,” Animal Industry
Report: AS 654, ASL R2265.

Available at: http://lib.dr.iastate.edu/ans_air/vol654/iss1/14




K HZ Limportance du persillé

E}Lﬁéﬁ Myoflbres
e 75 B 4B R & 21K (2-5%) La viande

francaise est pauvre en gras (2-5%)
Moins de gras que dans les pays
anglo-saxons ou asiatiques.

SEWS, b ORI PR R S
Effet de I'age, de la race et de la nutrition
des animaux




ﬁﬁik%DNA{ﬂﬂiﬁ u &%ﬁF |3§I p':ZE:bTTiTests ADN commercialisés dans

le but d’améliorer la qualité de la viande bovine

Genetic
©Catapult | [B \/IGEN —lﬁé‘,&% Véto-pharma solution @ Pfizer Animal Health @ igenity. Merial
H X Geéne ¥$1E Caractére Année Découvreur Vendeur
) USDA/AgResearch NZ (Etats-Unis,

CAPN1 I E Tendreté 2003 Nouvelle Zélande) Open
CAPN3 & Tendreté 2006 CSIRO/MLA/Beef CRC, Australie Genetic Solutions P/L
CAST W Tendreté 2002 CSIRO/MLA/Beef CRC, Australie Genetic Solutions P/L
GH1 KEHL Persillé 2003 NIAS, Japon Prescribe Genomics CO
LEP REAYL Persillé 2003 Université de Saskatchewan, Canada Merial
TG KHEE L Persillé 2000 CSIRO/MLA, Australie Genetic Solutions P/L

izt . o ] . .
SCD - : 2004 Université de Kobé, Japon Prescribe Genomics CO

Composition en acides gras
Tests multiples WE Tendreté 2003-2004 Genetic Solutions P/L
Tests multiples REAL Persillé 2004 Genetic Solutions P/L

XEPRIC A

jﬁk.ﬁﬂﬂ .ﬁﬁnnﬁ%‘ﬁ a2

Ces margueurs ne sont pas universels car ils ont des effets spécifiques des muscles et

des races

23




DNAJAL et Hsp27 : 1l v Hlebric 2
tendreté ?

des marqueurs négatifs de la

Expression de DNAJA1

| b

o

i Hsp27

15

10

WB : 42.8 WB : 27.7
ES{] /7 Force de cisaillement

Bernard C, et al., 2007. J. Agric. Food Chem., 55, 5229-5237.
Morzel M, Terlouw C, Chambon C, Micol D, Picard D, 2008. Meat Sci.,

78, 297-304.

24
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U A PR AR I 2T
Une bonne race
A viande, c’est comme
un bon vin !




A 7] nnﬂjﬁ,m @T |F]Les races différent par leur précocité

Hﬂs I‘EJ HE{‘HB Gras intramusculaire

(%)

BB
HBHB‘/\E =]

Races
précoces.
Carcasses

plus grasses
(mie . FAmE

ex: Noir Japonaise,
Angus)

B A T
Reli & &K
Races tardives ou
hyper-muscléess.

v

Races maigres
YgLE i #ex: Blanc Bleu belge

f {4 B BY 4 20 Poids de carcasse (kg) ou dge

Review from Pethick et al., 2005. EAAP Publ. 112




n%ﬁ] I‘E—LI %ﬁ“ Differences entre races

Factor 2: 24.6%; fatness

K z2 el &

%lﬁiﬁ}i Factor 1: 48.8%: conformation

Alberti et al. 2008. Livestock
Science 114, 19-30.

-25

AR Mauvaise conformation

HTEAE Carcasses grasses HTEAE Carcasses grasses
_ o <>Angus
Holstein  Danish Red
oo _
Hiahland Charolais
’ 05 ©south Devon
< : )
Simmental: < Limousin
: O !
-15 -0.5 05 .15, 2p
Casina ™o o Pirenaica,
<O Avilefa, © o _
Jersey, Marchigiana © Asturiana de los Valles
e YRR i
' _ < Bonne conformation
{ARIZ Mauvaise conformation Piemontese,

448 Carcasses maigres

|
RFI T Bonne conformation

44 Carcasses maigres

28




TS e 0 ~OT TR R TRYE D

~ 0o DT HON

ﬁﬁkf;‘f@ﬁﬂz% Analyse sensorielle (tendrete)

GR Nute et al., unpublished

Highland, 3.67
Simmental, 3.61
C

Fofra] 22 AR /N

Peu de différences entre races dans la tendreté finale

29



Ji5 BRI 8] ) R 48 77 Force de compression durant la maturation

—— S UIAfAubrac
B i¥&kCharolaise

___ FAKR#Limousine
F3E /R Salers

—t—

—t—

1 7 1Assm (B

Maturation post-mortem (j)

ARAGFMAFREENERRIRFEER, HIAREELER ErEREEER

La force de compression de la viande crue différe entre races au jour 1 mais pas au jour 14, ce qui suggere une
vitesse de maturation différente

Picard et al.,, 2002, Sciences des Aliments 30
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La tendreté dépend de la température de cuisson

7,00
RE33LFHF LSS C Al 74° C EEEHHBEREIEE
6,50 Analyse sensorielle apres cuisson a55° Cet 74° C
de muscles issus de 33 animaux

O 6,00
o *

5,50 —_
~ 5 R = 0,46 ’
Nb) ¢
+2 5,00 ¢ . ¢
— N ¢ o ¢
2 4,50 ¢ ¢ ¢ ¢
c
o N M o R
— .

4,00 »

¢
3,50 S
3,00 L
3,00 3,50 4,00 4,50 5,00 5,50 6,00 6,50

W Tendreté 55° C
Micol et al., 2011. EAAP

7,00
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Le systeme MSA « Meat Standards Australia »

* MIH S E ALV E 4 WRCE i B AR R

Un systeme de prédiction de la qualité sensorielle de la viande bovine a destination
du consommateur

* ﬁj\j\jll/[\é—'%é& 4 niveaux de qualité percue en bouche

& i
N Gy
il il
certifie)
MSA 3 MSA 4 MSA 5
_NOP Bon pour tous les ""e“'e“_r que le Qualité supérieure
satisfaisant jours quotidien BRI

dh AN KRR Al A ORI i UL
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La construction du systeme

l—iijéﬂﬁ ,@ Création d'une base de données

-«— —
Wz == M7 N RS — AW 77
H AR PR WP PR S R AR S0
Degustations co‘nsommateurs- Des données caractérisant les animaux et
e 647 000 #£ 5 échantillons les viandes dégustées
e 40 LAl muscles
e 9 T /7% modes de cuisson
W Tendreté 0 I 100
%ﬁ‘fﬁk Jutosité 0 100
XK Ap. flaveur /4
0 100
SEAETEYT  Appréciation V4
globale 0 100
MSA B[ MSA 4 MSA 5
Non Bon pour Meilleur Qualite
satisfaisant tous les que le supérieure
B Rk jours quotidien BRI

i 7 ARAIE i B



1R ZRHIEENL

La construction du systeme

2 — ﬁﬁﬂ‘ﬂ Exploitation de la base de données

—
HARERERE

Dégustations consommateurs

J MQaitsiE X

Définir un score de satisfaction : MQ4

MSA 3

MSA 4

MSA 5

ANIiEbR
Déclassé
(qualité

MQ4/HE
Score MQ4 () 46

WLRFRAL x Z AT

Muscle X Mode de cuisson

64 76

100

—

VP25 WA SR AL AR S 3

Des données caractérisant les animaux et les

viandes dégustées

d RF R EMQa B E &

Identifier les critéres expliquant le score
MQ4

L 37 MQas{E TR A

Tirer un modéele de prédiction du score
MQ4



éﬂ: % Résultats

MSA2000model®

Hﬁﬁi% % Suspension des carcasses
&

MEH] Sexe = “' '

f4&E Poids de carcasse
‘%’%ﬁ@f Ossification

REHLL Persillé

JE 2B Durée de maturation
fig i BB Epaisseur de gras

pH
Bift Couleur

i‘[ﬁﬁfg Vitesse de

croissance

RUAHE

Thin
Slice

Boeuf
grillé

Cass-
erole

Corne
d Beef

MSA 5 i & 2%
Niveau de qualité
MSA
T A l
Modeéle de prédiction iﬁ
Filet /
Musclt;/ ays Stir
Cut Description | Referen Fry
AT Tenderloin TDRO6Y X
Cube Roll CUB045 =]
Striploin STRO45 | 3
Oyster Blade 0YS036 4
Bolar Blade BLDOSG 3
Chuck Tender | CTR085 3
Rump RMP131 3
PointEndRump | RMP231 | 3
Knuckle KNU0S9 3
Outside Flat | OUT005 B
Eye Round EYEOT5 3
Topside | TOPO73 35 IES
2 Chuck CHKOT8 | 3 3
n Thin Flank TFLO51
Rib Blade RIB041
1.32 Brisket BRIOS6
Shin FQshin




éﬂ:% Résultats

MSA2000model®

Hﬂﬁi%‘ |% Suspension des carcasses
7] sexe

HRAl4& 2 Poids de carcasse

BHWFEE Ossification

RKEAHL  Persillé

Ja BT E] Durée de maturation
fE Wi B FE Epaisseur de gras

pH

fﬁ'ﬁ@ Couleur

i‘[’ﬁi@fg Vitesse de

croissance

Muscle
Cut Description |Reference

AT Tenderloin TDRO&2
m Cuhbe Roll CUB045 4
0 Striploin STRO45 3
0 Oyster Blade | OYS036 4
250 Bolar Blade BELDO9% 3
140 Chuck Tender | CTRD85 3
NN Rump RMP131 2
| 300 Point End Rump| RMP231 4
CE Knuckle KNUDS9 z
12 Qutside Flat OUTO0DS 3
5.50 Eye Round EYEDTS »

Topside TOPO73

2 Chuck CHKO78

n Thin Flank TFLOS

Rib Blade RIBO41

0.86 Brisket BRI0S6

Shin FQshin

f G LW W W AR W W R R W R
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%HThin slice

€ pays E R W
Shabu Shabu

. T J58 Al Yakiniku
R R B 4 ST By
CnN

FIR= | HZ

IRLANDE

| =
IRLANDE DU
NORD

S =

FRANCE POLOGNE

xH

USA

N\

) 2L
ki [(ﬁkﬂw w2
SUD L AUSTRALIE 4

Zélande

\_ _/ \_ y
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J'é\é:l: En résume

WARRMW TG (AN ARE) £8E. HA. 2H. B/R=E GEHED
AYA > \) AYA »
v ABBR=. BIE. EEAE ZEEH
La méthode australienne (parfois ajustée) fonctionne en Corée, au Japon, aux Etats-
Unis, en république d’Irlande, en Irlande du Nord, en Afrique du Sud, en France et en

Pologne.

XL o) H 57 HIH 52T A 5K — 2

Les consommateurs de ces pays se comportent comme les consommateurs australiens.

AT AFEIX B8 [ 58 W TR KR E TR R AT . AR R —BERR A R ?
kAR ?

Il est donc possible d’appliquer la méthode australienne dans tous les pays testés. Vers
un systeme européen ? Mondial ?
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BRI T R T AR

Evolution des objectifs scientifiques en production animale

it & [A] R

Questions sociétales

R85 Environnement

Zh¥YItEF|Bien-étre

ﬁé Sécurité

fh R Qualité

%Z% Efficacité

P~ Production

1970 1980 1990 2000 2010
e

Source : Adapted from M Doreau. Animal Production Science, 2011, 51, 19-29

41
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Quelgues priorités de recherches

AL o A2 7 ) A S5 28

Empreinte environnementale de la viande et des produits carnés

PRI N N SRR 5 77 A L

La place de la viande dans la nutrition humaine

2RI & B 5a 4+

Competitivité economique des filieres viandes

FEsE. o BIAIN AR

Efficience et qualité de I'abattage, des découpes et des transformations

=1 o 5
Différenciation de I'offre par la qualité

A= i AR 2 . 52 IYE 58 B =R

Viande et société, déterminants de la consommation de viande
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La différenciation de la qualité en France

EX/ESUSISES

FACTEURS BIOLOGIQUES

(5 F4% production agricole : races,

variétés,...)
f
Hh 5 R
J Produits
HiJk TERROIR regionaux
(zone géographique)
sk b S A S ES _ R K
FACTEURS PHYSIQUES DES REGIONS | g FACTﬁ,zz %AINS

(Hug ~ +388 - #Ip - S{BEFE (HHES ~ FIRERARE
géologie, pedologie, relief, ensemble de techniques et

climat, ...) de traditions locales)

Source : INAO




Faut-il continuer a manger de la viande ?

% Pl REABZARGNZIA?

Vérités et mensonges

rawt-ilorréter Y | VIANDE : LA NOUVELLE
e taviandl GUERRE DE RELIGION

» (e que disent les médecins
« La vague vegetarienne
= Le dossier noir du halal



'::}Jﬂ La communication autour de la viande
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& T\ AvEZ PLUS PEUR DE DIRE |
Azl "IAIME LA VIANDE" |
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