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Résumé des présentations du 
congrès « International Congress of 
Meat Science and Technology »Meat Science and Technology »

Jean‐François HocquetteJean François Hocquette
Pierre‐Michel Rosner

Véronique Santé‐Lhoutellier

Présentation à l’Académie de la Viande le 9 octobre 2012



Au cours de l’histoire de l’humanité, l’accroissement de la consommation de viande a été
associée à un accroissement de la taille du cerveau (et vice‐versa).

Les enjeux du futur : nourrir la population humaine croissante et protéger/conserver les
espaces sauvages. Il faudra donc produire deux fois plus d’aliments sans augmentation de
surface agricole. En même temps, les citoyens veulent une agriculture plus naturelle et
l d bl l f f é llplus durable. Une solution: forte intensification vs « réserves naturelles ».

La surpopulation humaine est un faux problème : on sera bien 8‐9 milliards en 2050, mais
6 2 milliards en 2100 et 2 3 milliards en 23006,2 milliards en 2100 et 2,3 milliards en 2300.

La consommation de viande va de toute façon augmenter notamment dans les pays
émergents On a pas d’autres choix que de produire de la viande plus efficacement avecémergents. On a pas d autres choix que de produire de la viande plus efficacement avec
moins de surfaces.

Les agriculteurs et les éleveurs doivent communiquer avec les consommateurs. Cela n’ag q
jamais été fait jusqu’à présent. C’est essentiel.



Au cours de l’histoire de l’humanité, les périodes de réchauffement climatique ont été
associées à une augmentation de la population humaine et les périodes de
refroidissement à la disparition de sociétés humaines (famine, guerres, invasions [cas des
Vikings], etc).

L é é d 1915 à 1940 i dé li é é dLes températures ont augmenté de 1915 à 1940 puis ont décliné pour ré‐augmenter de
1975 à 1998. Nous sommes repartis pour 25 ans de baisse. Les périodes de réchauffement
au moment des romains et de la période médiévale étaient plus chaudes qu’aujourd’hui.



Session 1: Nutrition and Health

Présentation faite à partir des travaux
d’un groupe de nutritionnistes dont
Christelle Duchêne du CIV

Le problème 
d’aujourd’hui : 
l’obésité



Les recommandations alimentaires en protéines ne sont pas suffisantes pour les
personnes âgées : elles devraient être de 1 1 g/kg/jour au lieu de 0 8personnes âgées : elles devraient être de 1.1 g/kg/jour au lieu de 0.8.

La sarcopénie ou fonte musculaire qui survient avec l’âge est un processus lent mais
peut apparaitre rapidement dans certaines circonstances.

La sarcopénie peut être atténuée avec une ingestion élevée de protéines.
L’ingestion régulière de protéines de haute qualité peut stimuler la synthèse protéique
avec une interaction positive avec l’exercice physique.

Les protéines végétales ne sont pas
équivalentes aux protéines animales.La répartition de l’ingestion protéique au

cours de la journée joue un rôle essentiel
Synthèse protéique musculaire

113 g

cours de la journée joue un rôle essentiel.



Session 2: Meat Sustainability
Expert FAO

Le rapport de la FAO en 2006 indique que l’élevage contribue à 18% deLe rapport de la FAO en 2006 indique que l élevage contribue à 18% de 
la production des gaz à effet de serre

C’est inexact notamment dans les pays développés (3‐4% aux USA), ce 
qui souligne les points forts de l’élevage intensifqui souligne les points forts de l élevage intensif.

L édi t à h d diLes médias commencent à changer de discours



Il y a une forte variabilité individuelle dans la croissance et la composition corporelleIl y a une forte variabilité individuelle dans la croissance et la composition corporelle

Différents porcs qui ont la même vitesse de 
croissance ont des besoins différents) croissance ont des besoins différents
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Né i é d dé l l’él d é i i li i lNécessité de développer l’élevage de précision pour une alimentation plus 
précise et individuelle des animaux





Promouvoir l’agrégation de critères de qualité
Session 3: Producing niche market fresh meat products

Income

Promouvoir l agrégation de critères de qualité
(Hocquette, Botreau, Picard, Jacquet, Pethick, Scollan, Meat Science 92 (2012) 197–209)

GHG

Workload

SocialQUALITE = 
combinaison de critères

S
(Botreau, 2012) Sensory



Nombre d’animaux dans les feedlots au Brésil

Accroissement de la demande mondiale en denrées alimentaires dont la viande :
Une forte opportunité pour l’Amérique du Sud avec toutefois des potentiels différents
entre pays et une forte disparité des systèmes d’élevage (une place importante des
fourrages en Uruguay).
Mais accroitre la production de viande est un dilemme car on doit préserver les
ressources naturelles pour les générations futures.





Session 4: Animal welfare



Session 5: Meat Biochemistry

Viande dure

Viande tendre

Marqueurs protéiques de a queu s p oté ques de
la tendreté au cours de la 
maturation

Caroline Kemp, PhD
US Meat Animal Research Center 
(USMARC) Nebraska, USA





Session 6 Microbiology and Food Safety

B ildi f d f i h l

Session 6: Microbiology and Food Safety

Building food safety into the company culture
Dr. Randy Huffman, Maple Leaf Consumer Foods, Canada.
Té i d’ t i it à id t it i t é l t dTémoignage d’une entreprise suite à un accident sanitaire ayant causé la mort de
plusieurs dizaines de personnes. La qualité sanitaire est une composante
structurelle à tous les échelons de l’entreprise (culture, management, pratiques).
Seule entrprise ayant fait une présentation.

Meat safety performance standards – where are we going?
Mr. Ian Jenson, Meat and Livestock Australia, Australia

Validating processes to meet food safety objectivesg p y j
Dr. Margaret Hardin, IEH Laboratories, USA



Session 7: Consumer trends and sensory evaluationy

L’augmentation des revenus accroit la 
consommation des produits carnés avec 
différentes caractéristiques (gout, variété, 

é)praticité). 

« Food safety » continue d’être de y
première importance.

D’autres caractéristiques deviennentD autres caractéristiques deviennent 
importantes (production locale et durable).



Tous les consommateurs vont converger vers les mêmes attentes.



Pays développés Pays en voie de développement





Consumer attitudes toward ecolabelling – the case of 
meat productsmeat products
C Grebitus, B Steiner, M Veeman
University of Bonn, Germany, University College Cork, Ireland, University of Alberta, 
CanadaCanada

Les consommateurs favorables aux causes végétariennes et 
environnementales sont ravis de disposer d’affichages qui 
é d à lrépondent à leurs attentes.

Commentaire : Pour le moment pas de dispositif d’enquêteCommentaire : Pour le moment, pas de dispositif d enquête 
sérieux sur le sujet. Présence de biais méthodologiques.



Session 8: value added and further processed

Texas University







Loss of endothelial NO function is associated with several cardiovascular disorders,
including atherosclerosis,

‐ Decrease in NO production with age



Session 9: Technologies to increase carcass and by‐product value



In vitro meat D M k P U i i f M i h Th N h l d

Session 10: Hot topics and current issues
In vitro meat, Dr. Mark Post, University of Maastricht, The Netherlands

Une idée déjà 
ancienne, 
Churchill, 1932

Source : M. Post 2012



Que choisira le consommateur 
dans 30 ans ?dans 30 ans ?

Source : M. Post 2012

Source : M. Post 2012



Questions de la salle sur la viande in vitro 
• Questions de Mr Gabor Forgacs de la société Modern Meadows (les "prairies modernes"

en français) qui utilise la technologie appelée « viande imprimée ». Une cartouche
d’i i i d ll l d i l' h d l i d' é ld’impression contient des cellules de tissu, l'autre un hydrogel qui permet d'agréger le
tout, et les cellules « imprimées » finissent par se rencontrer pour donner naissance au
tissu désiré. Les deux experts ont argumenté sur les avantages et inconvénients de leurs
t h l i titechnologies respectives

• Possibilité que les cellules souches se transforment en cellules cancéreuses suite à des
modifications oncogéniques au cours des cultures de cellulesg q

• Il a été dit qu’il ne fallait pas parler de viande artificielle car, d’une part, ce n’est pas de la
viande qui est fabriquée, et d’autre part, le mot « artificiel » fait peur aux
consommateurs. Mr Gabor Forgacs parle de « biomatériel ». On peut aussi parler de «
protéines animales ».

L è t ti l é éti t h i l i d i t d l t l• Les progrès potentiels en génétique et physiologie des animaux sont graduels et plus
certains d’aboutir à une production de viande plus importante pour nourrir la population
humaine grâce à des animaux plus efficaces. Les incertitudes en utilisant la viande in
vitro sont plus importantes et donc non crédibles Le Dr Post a estimé au contraire qu’onvitro sont plus importantes et donc non crédibles. Le Dr Post a estimé au contraire qu on
était arrivé au bout des voies d’amélioration classique en production animale.



La viande est essentiellement 
consommée localement (les échanges ( g
ne représentent que 9,6%)



Promouvoir l’innovation



The EndThe End


