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EN BLANC-BLEU, LIMOUSIN ET ABERDEEN ANGUS

Performances, viande et graisse
intramusculaire chez les taurillons

e nombreases donnees ont ete
DIEEGIT.EE-S tors de ce travail.
Elles étaient centrées sur les
performances, sur des paramétres re-
latifs & la qualité de la viande ainsi
que sur la composition chimigue de
la viande et en particulier sur la te-
neur en acides gras. Ces différents
parametres intéressent le consomma-
teur. Les guestions suivantes sont
fréquemment posées: les viandes de
bovins sont-elles savoureuses? Gu'en
est=il de la tendreté ef de la couleur?
Guels sont les apports en acides pras?
Guelle est la contribution de la vian-
de en acide gras des séries n-3 ot n-§?
Dies réponses ont été donndes
dans le travail de la thése qui était
élaboré sur une comparaison de tag-
rillons de trois races extrémes au
point de vue de leurs caractéris-
tiques bouchéres: le Blane-Bleu, le
Limousin et I'Aberdeen Angus,

Ce travail a été réalisé 4 la Sta-
fion expérimentale el au Service de
Nutrition de la Faeulté de Médecine
Vétérinaire de 'Université de Ligge.
1l s'agissait d'un projet de recherche
financé par le Direction Générale de
"Agriculture, Des collaborations
etroites ont été établies aver le Servi-
e de Technelogie des Denrdes ali-
mentaires d'ongine animale de la Fa-
culté de Médecine Viténnaire et avec
PInstilut National de Recherche
Agronomigue (INRA) de Theix-Cler-
mont-Ferrand (France),

Le contexte
de la recherche
Environ un tiers dela production
de viande bovine en Belgigue pst
réalizé & partir de taurillons qui sont

Le 23 mai demier, Christine Cuvelier a présenté sa thése
de doctorat en Sciences vétérinaires a la Faculté de Médeck
ne Vétérinaire de |'Université de Liege. La recherche avait
pour theéme |'engraissement du taurilion.
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En termes de codts de production, de valorisation chez le boueher et de

qualité digtétique de la viande. fe taurillon Blang-Bleu affiche un intérét
&vident. Les deux aulres races éprouvées peuvent séduire davantage
sur le plan des qualités gustatives,

majoritairement de la race Blane-
Bleu. Les systemes de production
sont intensifs avec distribution de
ralions denses en énergie g compo-
sees principalement daliments
concentres, La viande de taurillons
Blanc-Bleu est plutét maigre et de
gaiit peu prononce,

TRACTOR

PULLING
de SILLY

SAMEDI 8 JUILLET

18h: Messe sous chapiteau

21h: Soirée i
et Black Night
sous chapiteau 32x65m

DIMANCHE 9 JUILLET

Entrée gratuite pour (25 maing de 10 ans
!Jcpnii'lihr: dir yirua tractdurs

11h: Tractor pulling
avec les dragsters
les plus puissants
d'Europe

21h: Soirée de cléture

i %
i . Info; g
ilcobel Kris D'Haemer 0475/30.72.20 |3
wivwews tractorpulling-silly. be ;%

e = ~ PHELARAOL -

Le but du travail était de suivre
chez des animaux 4 engraissement,
différents processus impliqués dans
la preduction et le dépdt de graisse

La race a été un des detx para-
métres festés va 'existence de
grandes différences au niveau de
I'état d'engraissement de la carcasse
et de la teneur en graisse dans la
viande.

La ration a été |'autre variable
etudiée, car la nature des substrats

TABLEAL 1
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ulilisés pour la synthese des acides
gras influence le tvpe de dépot gras
chez le ruminant. Clest ainsi que le
glucose serait préférentiellement uti-
ligé par la synthese des acides gras
des graizsey intramuseulaires alors
que "acétate serait a l'origine de la
synthise des acides gras des dépots
Sous-cutands.

Le schéma
experimental

Dlessai a été réalisé avec 36 tau-
rillons dgés de 12-13 mois. I v avait
12 taurillons Blanc-Bleu, 12 tau-
rillons Limousin et 12 taurillons
Aberdeen Angus. Deux régimes
concentrés ont #1¢ testés, & savoir un
régime dans lequel les pulpes séchées
representaient 50% des apports et un
régime avec 25% d'orge aplatie et
35% de mals concassé, Les autres in-
grédients étaient de Uépeautre (10%),
dut {purteau de'soja et du tourteau de
lin {16,5%) et de la mélasse (3%
Théoriquement, ces deux rations
sont & pouvolr glycogenique contras-
te, la ration riche en pulpe favorisant
la production d'acétate et la ration
riche en céréales favorisant la pro-
duction de glucose.

Les animaux, soit & individus par
sous-groupes, ont subi un engraisse-
ment classique. Les parameétres éfu-
diés concernaient les performances,
les données d'abattage et de carcasse,
la composition chimigue de la vian-
de, les caractéristiques métaboliques
des fibres musculaires, Ie profil en
acides gras dans la viande et les pa-
ramétres de la qualité de la viande.

Performance

et carcasse
Le tableau 1 résume les para-
mitres les plus perfinents, [l n'v a
pas eu de différences entre les ré-

Performances et caractéristiques de carcasses de taurillons
blanc-bleu (BB), limousins (LIM) et Aberdeen Angus (AA
recevant une ration riche en pulpes séchées ou en céréales

Régime Rae

Pulpes  Céréales BB Lim AA
Gain quatidien (kg/.) 163 162 159 162 1.66
Consommation MS (kaf.) 95 95 9.0 96 3.2
Industrie cons. (kp'k) 6,0 59 57 6,0 6,1
Carcasse !
- Rendement (%) 298 60,4 652 60,7 55,0
- Muscle (%) 69,3 689 Tra 67,6 62,2
- Graisse (%) . _ 173 177 . 102 187235



LE SILLEM BELGE 30 JUIN 20046

ELEVAGE

15

gimes sur les différents paramétres.
Le gain a éié triés élevé dans les
3 races et de Vordre de 1.6kgfjour
Les ingestions ont été les plus faibles
chex les taurillons Blane-Bleu
($kg/jour) et les plus élevés chez Tes
animau% Aberdeen Angus (9.8kg/f)
de sorte que les indives de consom-
mation ont été plus favorables chez
le Blanc-Blew. Celui-ci se caractéri-
sait également par le rendement de
carcasse (65,2 contre 60,7 et 55%)
dinsl que par la proportion de
muscles les plus €levés (77,5 contre
67,6 et 62,2%). A T'opposé, c'étaient
les taurillons Aberdeen Anpus qui
présentaient les carcasses les plus
grasses (23 6 contre 18,7 of 10.2%),

Pratiquement, ces différences si-
gnifient qu'en absolu, Iz quantité de
muscle dans la carcasse du taurillon
Aberdeen Angus ne représente que
8% de celle du Blane-Bleu, mais
gue la quantité de praisse est proche
du double [198%),

Composition chimique
de la viande

Différents éléments relatifs a la
composition chimique de la viande
sont repris dans le tableau 2, On no-
tera l'importance du mode d'oxpres-
sion des concentrations.

optimales grace au:
SUPERBEEF F5 (Label):

TABLEAL 2

Teneur en protéines et en matiére grasse dans un morceau
d’entrecdte de taurillons blanc-bleu (BB), limousins (LIM) et

aberdeen angus (AA)

BB LiM AR

Protéings (o100 MS)
Protéines (g/100g muscle)
Matiére grasse (g/100¢g MS)
Matigre grasse (g/100 muscie)

La teneur en proteines dans 'en-
trecite était plus élevée chey le
Blane-Bleu que chez le Limousin,
lui-méme étant plus élevé gue
I"Aberdeen Angus lorsgue les teneurs
sont exprimées dans la matitre séche
de Ia viande (89 8 contre 85,6 et
1,7g/100g MS). A l'opposé, il n'y a
plus de différence lorsque les teneurs
sont exprimées dang 100g de viande
{217, 21__.‘3 et 21,0g/100g),

La situation éail toul putre pour
les teneurs en matiére grasse qui
étalent systématiquement les plus
faibles chez les Blane-Bleu, quel que
soit le mode d'expression (2,7 contre
6,5 et 8,3/ 100z de M3, et 0,7 contre
1.6 6t 2,4g/100g de musele).

11 faut noter en outre gue, pour la
teneur en matibre grasée, il existe, en
plus des différences entre races, des

BEEFPLUS 24 GC:

BOVIMIX 23 GC:

Formule en mash, riche en protéine et
controlée OGM: pour sécuriser '
les prestations de croissance

Formule structurelle, riche en
proteine et controlée OGM: pour une croissance
quotidienne tres economigue

Formule (label) en granulés, super-énergétique et riche
en proteéine: pour une croissance maximale
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89,8 856 817

217 215 21.0:

27 6.5 93
e |18 | 24

différences importantes entre
musiles (figure 1),

Activité métabolique
musculaire

Les mesures des activités méta-
boliques musculaires entre races
ont mentre gue le dépat de graisse
intramusculaire était associé & un
métabolisme musculaire plus oxy-
datif 1if & une augmentation de
'activité des voies de dépit (capta-
ge des lipides circulants et symthé-
se de nova), de transport intracel-
lulasre et d'utilisation {oxydation)
des acides gras dans le muscle et
done & une balance dépat/dégrada-
tion en faveur du dépot. 11 ne
semble pas possible de discriminer
les indicateurs métaboligues du

Eras intramuseculaire & 'intérieur
d'une race,

Composition
en acides gras

Trois modes d'expression sont fré-
quemment utilisés pour les acides
gras. 11 s'apgit de g/100g d'acides gras
qui est un systéme permettant de
comparer les acides gras directement
entre eux, de mg/100g de matitre
seche de viande qui est un systéme se
reférant a un point de comparaison
commun {la matiére séche) et de
mg/10 g de viande qui est la modali-
té gui intéresse le nutriticnniste et le
consommatenr. Cest cette derniére
qui sera utilisée dans le présent tex-
1e.

Le tablean 3 rapporte les teneurs
des différents groupes d'acides gras
en fonction des races. A Pexception
de la teneur en acides gras polyinsa-
turés qui est identique dans les 3
races, on constate des differences im-
portantes pour tous les autres para-
metres,

C'est ainsi que ls viande de
Blanc-Bleu a presenté les teneurs les
plus faibles en acides gras saturés,
mono insaturés et de la série n-3
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alors gue la teneur en acides gras de
la série n-6 était la plus élevée.

C'est le tawrillon Aberdeen Angus
qui a présenté les caractéristiques les
plus extrémes i celles du Blane-
Blew, le taurillon Limousin étant in-
termédiaire.

Il existe des correlations etroites
entre d'une part les teneurs en acides
gras satures el mono insaturés el
d'autre part, la teneur en graisse in-
tramusculaire. Ces corrélations indi-
quent que ¢'est vraisemblablement la
teneur en graisse intramusculaire
qui pilote la variation de lateneur de
ces acides gras,

Qualité de viande

Différents paramétres relatifs 3 la
qualité de la viande ont &2 détermi-
nés sur l'entrecdte; Des différences
importantes existent entre les
3 races. Cest ainsi que la vignde des
taurillons Blanc-Bleu était la plus
pile deux ef huit jours aprés V'abat-
tage, 'Aberdeen Angus produisant la
viande la plus foncée.

La race a influencé significative-
ment les pertes de jus 4 la cuisson,
les Blanc-Bleu et les Limousins étant
caractérisés par les pertes les plus
faibles tant 4 jour 2 qu'a jour &

o'y a pas eu de différences si-
grificatives au niveau de la tendreté
de la viande qui est connue comme
etant un parameétre relativement va-
riable. Cettie variahilité s'atténue
aver la maturation de la viande, |'at-
ténuation de variabilité ayant été
nettement meindre avee |'Aberdeen
Angus,

Effet ration

Il n'y a pas eéu d'effet de la ration
sur les difiérents paraméfres mesu-
rés, mis a part I'un ou Uautre Elément
de detail. Pour rappel, I'essai a été
réalise dans des conditions intensives
de procuction, comme c'est Ie cas ha-
bituel en Belgique. Les 2 rations &
pouvoir glucogénique contrasté n'ont

l —_—]
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Figure 1. Teneur en matiére grasse dans 3 muscles différents
- LT entrecdte - RA: bavelte de Ranchet - ST; filet d'Anvars -
chez des tauriiions Blanc-Bleu (BB), Limousin (LIM) et Aberdeen Angts {A4),

pas induit de différence, vraisembla-
blement parce que les mémes ingré-
dients étajent présents dans les mé-
langes.

Dies systemes alternatifs auraient
pu &tre testes, mais des écueils
étaient i prévoir. Laugmentation des
céréales aurait produit plus de glu-
eose mais aurait induit de acidose
et réduit les performances. Une pro-
portion trés importante de fourrages
aurait favorisé la production d'acé-
tate Ce type de ration est valorsable
en race Aberdeen Angus et dans ung
cerlaine mesure en Limousin, mais
aurait induit des carcasses trop
maigres el non finies en Blanc-Bleu,

Un bilan économique caleulé
dans les conditions intensives de 1'es-
sai monlre une marge brute par ani-
mal de +111€ en Blanc-Bleu, de
-20€ en Limousin et de -115€ en
Aberdeen Angus, les pertes étant &
associer @ des colits frop dlevés et
une moindre valorisation des car-
Casses,

Des marges brutes intéressantes
peuvent étre obtenues en Limousin
et en Aberdeen Angus en valorisant
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mieux la carcasse dans des circuits
de niche.

Aspect nutritionnel

La teneur en graisse intramusou-
laire est un paramétre apprécié diffé-
rerament selon les consommatenrs e
selon les régions du monde. En Aus-
tralie, au Japon et en Amérique du
Nord, par exemple, le persillé de la
viande est plutat considéreé comme
un eritére de qualité par les consom-
mateurs.

Dans ce cadre, la race Blane-Bleu
présente des caractéristiques de
viande pouvant étre qualifides de trés
maigres mais surtout trés constantes,
méme entre muscles. La race Aber-
deen Angus prisente, a |'opposé, une
viande dont la teneur en lipides est
toujours {rés élevée ef tres variable,
ve qui peut conférer a la qualité de la
viande d'Aberdesn Angus un carac-
tere relativement aléatoire.

Face & l'engouement actuel des
consommateurs et des professionnels
de la filitre viande pour les acides
gras polyinsatures, il est intéressant
de se pencher sur la contribulion de
la viande de taurillons aux inpes-
tions recommandées en acides gras
chez I'homme,

Sur base d'un régime alimentaire
de 2,000 keal d'énergie métaboli-

TABLEAU 3

sable, la consommation d'un mor-
ceau de 200 g d'entrecdte de Blane-
Bleu, Limousin et d'Aberdeen Angus
apporte approximativement 10% de
'inergie journalibre mais comble
respectivement:

» 14, 1,7 et 2,3% des inpestions
rocommandées en acides gras n-3;

00,14 et 2 0% de celles en
c18:3 n-3;

» 1.6, 1,8 ot 2, 7% de celles en
acides gras n-3 a trés longue chaine,

La contribution en acides grag
n-3 est done marginale guelle que
soit la race. A 1'opposé, un morceau
de 200g d'entrecite apporte 2.2, 6,2
et 8,2 % des ingestions maximales re-
commandées en acides gras saturés,
1,6, 5.6 et §.8% des ingestions recom-
mandées en acides gras mono insatu-
rés et 4.0, 4,0 el 7.2% des ingestions
recommandées en graisse totale res-
pectivement pour 1a viande de
Blanc-Blew, de Limousin el d'Aber-
deen Angus.

Dans un tel contexte, la viande de
taurillons Blane-Bleu offre un avan-
iage evident en termes de réduction
de 1a consommation d'acides gras sa-
turés, d'acides gras mono insaturés
et de praisse totale

Conclusion

En conclusion, dans les conditions
classiques d'engraissement, le tau-
rillon Blane-Bleu reste, par rapport
aux Limousin et Aberdeen Angus, la
race la plus avantageuse en lermes
de réduction des cotits de production
et de valorization auprés du boucher,

Dans une optigue dietatique, il
affiche également sa supériorité si
V'on se réfere aux recommandations
nutritionnelles actuelles visant a li-
miter les ingestions de matiéres
ETHSSEE,

Les taurillons Limousin et Aber-
deen Anpus ont également leur place
dans 'assietie du consommateur.
Leur viande plus grasse pourratt étre
susceptible d'intéresser d'autres
tranches de consommateurs, & la fois
mpins attentils & Uargumentation
digtétique et plus soucieux des qua-
lités gustatives de la viande.

Teneur de différents groupes d'acides gras dans la viande de
taurillons bianc-bleu (BB), limousins (LIM) et aberdeen
angus (AA) (moyennes des teneurs observées dans I'entreco-
te, la bavette de flanchet et le filet d'Anvers)

Mo/100 g muscle BA LIt AR
Acides gras salures 1830 4595 = 6325
Acides gras monoinsatires 1181 4146 5RO.6
Acides gras polyinsaturés 1801 1769 1750
Sérle n-6 1532 146.3 1877
Sérle n-3 269 306 373
m-6/n-3 59 49 27



