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Contexte Sociétal

Evolution de la consommation de porc

Diminution depuis 20 ans (-10%) mais 1e viande consommée en France et en Europe

- Augmentation des produits sous signe de qualité ou margues valorisant des qualités

intrinseques ou extrinseques

Engagements des acteurs économiques et politiques -> systemes alimentaires
durables

#OneHealth2023

Filiere : diversifier I'offre en produits et facons de produire : segmentation sur les qualités

Région Bretagne : innovation stratégique -> « bien manger pour tous »

loi Egalim 2018 : consommation plus saine et plus durable

Europe : stratégie De la ferme a la table pour un systeme alimentaire équitable, sain et B3
respectueux de l'environnement : ressources protéiques végétales cultivées dans ['union commission européenne
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La qualité des produits animaux : viande et produits du porc

@ Propriétés commerciales
Carcasses ou pieces : teneur en
viande maigre, poids,
conformation

@ Propriétés
technologiques
Aptitudes a la transformation
et conservation
Rendements apres salage,
fumage, affinage, cuisson,
tranchage...

N 2= B Propriétés organoleptiques
Couleur, texture, jutosité, odeur,
flaveur, appréciation globale

\_/

Qualité

~
/1\

OonR Propriétés sanitaires
Contamination microbiologique
Contamination chimique
Additifs
Composés néoformés

)

B Propriétés nutritionnelles
Composition,
Biodisponibilité des nutriments

B Propriétés d’image

® B Propriétés d’usage

Expertise scientifique
collective (INRAE)

Perception des consommateurs,
éthique, impacts environnementaux,
conditions d’élevage et de
transformation, provenance

Qualite extrinseque

Facilité de stockage, ;gs o

e, (5] gl
distribution, préparation, ﬁl i
:‘ \:‘i-;' i

emballage, portions, régularité
d’approvisionnement

Effet santé (prévention ou pathologie)

Prache et al., 2022

@ Producteurs, transformateurs

B Consommateurs

Lebret & Candek-Potokar, 2022

== Contribue a
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Contexte partenarial et objectifs scientifiques

» Projet multi-acteurs Roc+ : Construction des qualités de 'lamont a I’aval
- Partenariat: recherche publique, producteurs, alimentation animale, transformateur

- Objectif : Améliorer les propriétés sensorielles et nutritionnelles des viandes
porcines tout en favorisant |la relocalisation des ressources alimentaires

> Etat de l'art

- Effets des facteurs génétiques et d’élevage : conduite alimentaire sur les qualités intrinseques
sont relativement bien établis (Lebret et al., 2015; Warner et al 2017; Lebret & Candek-Potokar, 2022)

- Race ou croisements Duroc favorables aux propriétés sensorielles et technologiques
(Plastow et al 2005, Gispert et al 2007, Morales et al 2013, Kowalski et al 2020)

- Apports en protéines/énergie, nature des lipides alimentaires -> composition des carcasses et
tissus, valeur nutritionnelle des produits (Mourot et Lebret 2009, Guillevic et al 2009)

- Origine des ressources protéiques : maillon a considérer dans l'objectif de relocalisation des
productions -> amélioration des propriétés extrinseques

» Combiner ces différents facteurs d’élevage : levier(s) pour améliorer conjointement les qualités?

INRAZ) " VALOREX
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Etude en station expérimentale: dispositif et résultats

https://www.inrae.fr/actualites/ameliorer-qualite-viande-porc-
Lebret et al., 2021, 2023 ps:// /actualites/ameliorer-g P
combinant-type-genetique-alimentation-animaux
@ https://www.journees-recherche- o W, T e g e o
porcine.com/texte/2021/genetique/g06.pdf T e

Accuoil 5 Toutos los actualités - Amékoror ko QuOlitd do o viande do porc on combinant type géndlique ot almentotion dos oNIMoux

rrcoces CREED

Améliorer la qualité de la viande de porc en combinant
type genethue et alimentation des animaux

https://doi.org/10.1016/j.meatsci.2022.109074

les propriétés sen lies, nutritionnelies et technologiques de la viande de porc tout en favorisant la relocalisation des ressources

MEAT SCIENCE

éiques pour l'alimentation animale, deux facteurs d'élevage majeurs ont 6té :le type génétique et l'alimentation des animaux Ce travail sinscrit
dans démarche « de la ferme & la table » visant & améliorer la « qualité globale » ocspvodu s de ['élevage. ine nt lo durabilité de la production des

Meat Science
Volume 197, March 2023, 109074 @

ll\i VIER

Combining pig genetic and feeding strategies
improves the sensory, nutritional and
technological quality of pork in the context of
relocation of feed resources

Bénédicte Lebret 2 &, Sihem Lhuisset, Etienne Labussiére, Isabelle Louveau
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Dispositif expérimental

v Deux types génétiques (G) : 60 porcs femelles croisées (Large White x Landrace) X verrats
v Duroc (D, origine canadienne) -> améliorer propriétés sensorielles et technologiques

v’ Piétrain NN (P)

v Deux régimes alimentaires (R) : origine et nature des ressources protéiques et lipidiques
v Roc+ (R) : féverole extrudée et graine de lin (n-3) -> relocalisation ressources, valeur nutritionnelle
v" Témoin (T) : tourteau d’oléagineux

4 lots expérimentaux

v 30 -> 115 kg poids vif
v’ Loge individuelle
v Alimentation a volonté

Duroc Témoin
DT

v Apports LysD/EN ajustés chaque semaine /

besoins moyens de chaque lot

#OneHealth2023

PiétrainTémoin
PT

» Performances individuelles de croissance
» Composition des carcasses

» Indicateurs de qualité technologique

» Teneur et profil en lipides de la viande

» Propriétés sensorielles

» Indicateurs économiques
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Résultats — Croissance, carcasses

Effets du génotype : G, du régime alimentaire : R et leur interaction G x R Croissance et efficacité
alimentaires supérieure
DR DT PR PT des porcs P vs D
Poids abattage, kg | /116,6™, 1086 (_ 122,0 ° 119,0 GH** REK* et du régime Rvs T
GMQ, g/ / o989 i 898 1052 1002 G*** R¥*
Cons. Alim. kg/i & 2,88 j 2,73 2,74 2,71 G t, R*
Efficacité aliment. | %034,/ | 033 [ 038 »| 037 >| G***R*
Carcasses DR DT PR PT :
—_— Poids de carcasse

Poids chaud, kg (894b 3 822a @_@ G*;*' 2****' supérieur porcs P vs D
X

etrégimeRvs T

Rendement, % 76,6 75,7 79,2 78,3 G** Rt
Teneur en Muscle 60,2 60,3 62,0 61,5 G*** Rendement et TMP
des Pieces, % supérieurs porcs Pvs T

*¥**. P<0.001, **: P<0.01 *: P<0.05,t: P<0.10
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Indicateurs de qualité de viande

Effets du génotype : G, du régime alimentaire : R et leur interaction G x R

DR DT PR PT
pH 24 h
Longe : Longissumus //5,94 5,89\\ 5,80 5,83 G* Viande des porcs D vs P
Jambon : Gluteus superficiel( 5,98 5,87 > 5,78 5,86 G* /1pHu et Y perte eau
Perte en eau longe 1-4 j, % \‘\3,2 3,7// 4,7 4,7 G** /1 qualité technologique
Couleur
Luminance (L¥*) Teinte (h°)
55
G*** EDR 40 G*** GxR*
50 mDT 5 Couleur : surtout jambon
45 HPR 4. Viande D moins claire et
40 I mPT . teinte plus rouge : DR
35 20
Longissimus Gluteus s. Gluteus s.

#OneHealth2023
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Lipides et profil en acides gras - Longissimus

Effets du génotype : G, du régime alimentaire : R et leur interaction G x R A A AG n-3 : ALA (et EPA)
Lipides intramusculaires: LIM, % P EVEE régime R
GRHE REH A LIM porcs D vs P Supérieure chez porcs D vs P
2,3 | valeurs modérées N\ C18:2/C18:3 et AGS/n-3
2 &5 DR .
oT N LIM avec régime R — recommandations ANSES
15 : et criteres Bleu Blanc Coeur
1 #PR A A2 valeur nutritionnelle
0,5 mPT
0
Acide a-linolénique C8:3 n-3 mg/100g C18:2 n-6/C8:3 n-3 AG saturés/n-3
G*** R*F* GxRt G** R*** GxRt GFFT RTTE G xR
25 25 40
20 20 30
15 15
10 10 20
: A= : .
0 0 0
Recommandation ANSES < 5 Critere Bleu Blanc Cceur < 12

INRAZ, i VALOREX
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10
8
%k %k %k
6 G
4 .
Aspect viande crue
z I A persillé porcs D vs P
0 couleur similaire
Persillé Couleur rouge
10 DR WDT & PR mPT ViSnGE DIVS B
g /1 tendreté et jutosité
G*** G** G* (¥ force cisaillement)
6 P flaveur supérieure
4 Régime : n’influence
2 pas les propriétés
0 sensorielles
Tendreté Jutosité Odeur Flaveur

oy
:‘\‘:ﬂ.\g:,",'??
k]
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Indicateurs économiques

Contexte économique: date de I'expérimentation (octobre 2019)
- Colits alimentaires régime Témoin : cours mondiaux, Roc+ : soja et tournesol non-OGM origine France
- Prix des carcasses: cours Uniporc + porcs R: plus-value Bleu Blanc Ceeur (valeur nutritionnelle)

DR DT PR PT
Poids de carcasse froide, kg 87.4 80.3 94.5 91.7 | G*** R*** GxR*
Prix de vente/kg carcasse froide, € 1.86 1.79 1.92 1.87 GH** R¥**
CoUt alimentaire /kg carcasse froide, € 0.64 0.62 0.60 | 0.56 G*F* R¥**
Valeur ajoutée (vente — colit alim.)/kg carcasse froide, € 1-22) 5t 1.17 @ @ G*** Rt
Valeur ajoutée (vente — coit alimentaire)/porc, € @7-2 94.2 @@ 120.3 | G*** R** GxR't

Le génotype et le régime influencent les indicateurs économiques

Valeur ajoutée plus élevée pour porcs P vs D
/1 valeur ajoutée avec le régime R, surtout chez porcs D

aolele
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Conclusions et perspectives

Porcs Croisés Duroc vs Piétrain : =
- Viande de qualité sensorielle et technologique supérieure -

- Performances de croissance et teneur en maigre moindres, mais satisfaisantes

Régime alimentaire Roc+ (féverole métropolitaine et graine de lin) vs Témoin
- Légere amélioration des performances sans modification de la composition corporelle
- Nette amélioration de la valeur nutritionnelle de la viande

» Combinaison stratégies génétique (porcs croisés D) et nutritionnelles (régime Roc+)
- amélioration conjointe des propriétés sensorielles, nutritionnelles, technologiques et d’image -
mais nécessite meilleure valorisation des propriétés organoleptiques supérieures

Perspectives
» Evaluation des impacts environnementaux des 2 génotypes et régimes (en cours)

» Evaluation multidimensionnelle: identifier les synergies ou compromis entre propriétés de qualité
dans une approche holistique de Qualité globale b e
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