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Des biomargueurs pour évaluer la qualité de la viande dg

porc PROFESSIONNELS

Une équipe de [INRA a identifié et validé chez le porc huit génes dont le niveau d'expression varie avec Vacciner les mammif
le niveau de qualité sensorielle et technologique de la viande, indépendamment de la race et des des innovations en
conditions d'élevage. A ['avenir, le dosage de ces biomarqueurs sur une carcasse pourrait permettre de perspective
prédire la qualité finale de la viande
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Par Jacques Le Rouzic PUBLIE LE 19/07i2013 MIS A JOUR LE 30M10/2013

MOTS-CLES : TRANSCRIPTOMIQUE - QUALITE DE LA VIANDE - PORCS - BIOMARQUEURS

Chez le porc comme chez les autres animaux de rente, de nombreux parameétres influencant la qualité de |a viande de porc
ont été identifiés. Le génotype de I'animal, les conditions d'élevage et d'abattage, le traitement des carcasses post-mortem
sont autant de facteurs déterminants. Cependant malgré 1a maftrise de ces différents facteurs, il existe une forte variabilité
dans la qualité des viandes obtenues et la prédiction de celle-ci reste difficile & établir. Une prédiction efficace permetirait
d'orienter les carcasses et pigces de viande vers une transformation adéquate par les acteurs de lafiliére

C'est pour remédier A cette dificulté de prédiction que les chercheurs de "'UMR PEGASE, ont étudié par génomique
fonctionnelle les processus biologiques sous tendant I'élaboration de la qualité de la viande et recherché des
biomarqueurs de qualité. Ce travail a été réalisé dans le cadre du programme européen Q-PORKCHAINS (2007-2012)
conduit en collaboration avec des chercheurs de 'Université d'Aahrus et du Danish Meat Research Institute (Danemark).

Les chercheurs se sontintéressés aux génes influencant les paramétres physico-chimiques indicateurs de la qualité
sensorielle ettechnologique des viandes ; le pH ultime, les pertes en eau, la couleur {(luminance, teinte), la teneur en



