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 La qualité... comment la définir?

* Principales dimensions de qualité
explorées en filiere porcine bio

« Besoins de R&D identifiés par la
recherche



La qualité des produits animaux: viandes et produits du porc

) =8 | Propriétés .

h 1 55 ] =) i6tés Expertise scientifique

5 T organoleptiques g rroprie collective (INRAE)
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Prache et al., 2022
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LA QUALITE AU LONG DE LA CHAINE D’ELABORATION DES PRODUITS

Caracteristiques des > La qualité se construit

animaux Transport & stress
Génétique, sexe, age pré-abattage mais peut se dégrader a
S toutes les etapes de la
Conditions d'élevage Production £ ferme a la table
Alimentation, logement .
Cuisson,

Transformation salage,

'séchage..., - :
formulation » Des antagonismes mais
aussi des synergies sont
identifies entre étapes et
entre proprietés de qualite

Modes de Distribution
conservation et de

commercialisation

Préparation Prache et al., 2022
domestique Lebret and Candek-Potokar, 2022
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Des facteurs et étapes majeurs

1 propriété: plusieurs facteurs

Santé de la mére
Génétique, race, souche
Type sexuel

Localisation de la ferme ‘i‘
Habitat des animaux

Hygiene N
Bien-étre, mutilation, castration

Densité des animaux
Alimentation des animaux

=

1 facteur:

. Médication (antibiotiques)
plu5|e-l'1r§ Age de I'animal /4ge 3 I'abattage
proprletes Stade physiologique (lait)

Collecte, transport

|

Pré-abattage, abattage (viandes,
chair de poisson)
Modes de conservation
Fractionnement
Modalités de cuisson
Salage, fumage, fermentation
Formulation (dont additifs)

‘ Conditionnement, portion
Commercialisation

Conservation (chaine froid)

Modalités de cuisson




Exemples de pratiques d’élevage en Agriculture Biologique

Bio claustration,
alim. : fabrication a
ferme, déséquilibrée
en AA?
Conventionnel

Vs

Cases individuelles
(2,5m?/porc) dans
les 2 systemes

(Sundrum et al.,
2011)

Bio claustration, alim.
bio (dont féverole, pois,
farine de luzerne,
tourteau de soja) vs
Conventionnel (farine
de soja, AA de synthése)

Cases collectives
(1,2m?/porc) dans les 2
systemes

(Quander-Stoll et al. 2021)

Bio: litiere + courette
(2,2m?/porc), alim. bio
+ fourrages

vs Conventionnel:
caillebottis 0,7m?/porc

(Alvarez-Rodriguez et
al., 2016)

Bio (case intérieure +
courette) alim. bio :

a volonté sans fourrage (A)
restreinte (-30%) +
fourrage a volonté:
ensilage orge et pois (B)
ou ensilage trefle (C) vs
Conventionnel
(claustration)

(Hansen et al., 2006)

Bio extensif certification
suédoise: 150 m?/porc +
hutte paillée; alim. :
avoine, blé, pois, pas
d’AA de synthese

vs Conventionnel
(claustration)

(Jonsall et al., 2002;
Olsson et al., 2003)

Propriétés commercia

les de la carcasse

Teneur en viande
maigre

N

=pour A, N pourBet C

Propriétés nutritionnelles de la viande : proportions en acides gras de la longe ou bardiere

AG Saturés
AG Mono-Insaturés
AG Poly-Insaturés

Bardiere : Y AGM
A AGPI

Longe:
= AGS, AGM, AGPI
2 AGPI n-3 et N n-6/n-3

Bardiere A = AGS, AGM,
AGPI

B et C: N AGS et AGM,
AN AGPI

Lebret and Candek-Potokar, 2022, Prache et al. 2024




Exemples de pratiques d’élevage en Agriculture Biologique - 2

Bio claustration, Bio claustration, alim. Bio: litiere + courette Bio (case intérieure + Bio extensif certification
alim. : fabrication a bio (dont féverole, pois, | (2,2m?/porc), alim. bio | courette) alim. bio a suédoise: 150 m?/porc +
ferme, déséquilibrée | farine de luzerne, + fourrages volonté sans fourrage (A), | hutte paillée; alim. :
en AA% s tourteau de soja) vs vs Conventionnel: restreinte (-30%) + avoine, blé, pois, pas
Conventionnel Conventionnel (farine caillebottis 0,7m?/porc | fourrage a volonté: d’AA de synthese

de soja, AA de synthése) ensilage orge et pois (B) vs Conventionnel

ou trefle (C) vs Conv.

Propriétés organoleptiques de la viande : longe

Teneur en gras

. . 2 A A =pour A, N pourBetC N
intramusculaire
) = luminance
Couleur = luminance N indice de rouge = luminance et indice de = luminance et indice de
uleu indi u
/1 teneur en pigments rouge pour A,BetC rouge

A intensité de couleur

Force de cisaillement = A

= tendreté, golt de

Test sensoriel par Tendreté, jutosité = pour | viande, défauts de golt
jury d’experts A, N pourBetC et d’odeur
\ jutosité

Test consommateurs
(en aveugle)

Propriétés technologiques de la viande : longe et/ou jambon

pH ultime A (longe, jambon) \I (longe) = pour A, B, C (longe) \ (longe)
Perte en eau = maturation et cuisson . = maturation (longe) pour .

. ) = maturation (longe) 21 maturation (longe)
(maturation, cuisson) (longe) A BetC

Lebret and Candek-Potokar, 2022, Prache et al. 2024




Travaux scientifiques: surtout comparaisons de conditions d’élevage bio (diverses) vs conventionnel

v Croissance et composition des carcasses - valeur commerciale

v' Mesures de qualité de viande - propriétés technologiques (aptitude a la transformation)
v' Composition en acides gras - valeur nutritionnelle

v Indicateurs ou tests sensoriels - propriétés organoleptiques

Principales conclusions

» Globalement, la qualité des carcasses et viandes porcines bio est plus variable, liee a une
plus grande variabilité des conditions d’élevage

» La qualité depend des pratiques d’élevage au sein du cahier des charges bio: génétique,
sexe, alimentation (couverture besoins énergétiques et proteiques, fourrage...), logement
(saison)... et leurs interactions

> Certaines pratiques sont favorables, d’autres défavorables selon les propriétés de qualité



LA QUALITE DE LA VIANDE ET DES PRODUITS DE PORC BIO:

BESOINS DE CONNAISSANCES

> Mise a jour des effets de diverses pratiques (réglementation européenne 2022) et types ’sricumore

BIOLOGIQUE

genétiques ‘actuels’ sur les propriétés de qualité

> Effets de combinaisons de pratiques sur plusieurs dimensions de qualité
considérées conjointement; viande fraiche et produits transformeés
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» Implications de la plus grande variabilité de qualité sur :
» Acceptabilité des produits par les consommateurs (selon circuits de distribution)
» Adaptation des procédeés de transformation?

» Méthodes et outils d’authentification AB vs conventionnel
» Discrimination méme lorsque la composition de I'alimentation (acides gras) est proche



