
Introduction
La qualité de carcasse, ou qualité bou-
chère, est un des aspects pris en compte
dans un projet comparant différentes ra-
ces bovines à viande. Le principal ob-
jectif portait sur la qualité de la viande,
mais la qualité de carcasse et par con-
séquent les rendements en viande qui
en découlent ont été aussi déterminés
parce qu’ils sont essentiels pour le seg-
ment en aval de la production agricole
dans la filière viande, la boucherie.
En Suisse, les informations sur les races
à viande sont encore insuffisantes, en
particulier pour les races pures. Dans
ce projet, les comparaisons entre races
ont été effectuées selon deux critères
d’abattage, l’un conventionnel, corres-
pondant à un même état d’engraisse-
ment, l’autre à caractère expérimental,
basé sur une même teneur en graisse
intramusculaire (GIM) dans le muscle
longissimus dorsi (LD) estimée par ul-
trasonographie.
Les performances zootechniques de ces
races ont été présentées dans un pre-

mier article paru dans la même revue
(DUFEY et al., 2002). Les aspects liés à
la qualité de la viande et aux coûts de
production feront l’objet de prochaines
publications.

Matériel et méthodes

Races et conditions
expérimentales
Au total, 138 bœufs de six races pures,
Angus (AN; 75% sang AN), Simmental
(SI), Charolais (CH; type «culard» exclu),
Limousin (LI), Blonde d’Aquitaine (BL) et
Piémontais (PI), ont été engraissés en sta-
bulation libre en deux séries comprenant
respectivement 12 et 11 animaux par race.
Dans la première série, les animaux ont été
abattus à un état d’engraissement corres-
pondant à une couverture de graisse régu-
lière et à la classe de tissus gras 3 (série
TG3) et dans la deuxième lorsque le taux
de 3 à 4% de GIM dans le LD, un muscle
du faux-filet, fut atteint (série GIM). Les
conditions expérimentales sont détaillées
dans l’article précédent (DUFEY et al., 2002).

Carcasses et découpe
Une appréciation subjective des carcasses,
évaluant le type, l’ossature et la charnure, a
été effectuée le lendemain de l’abattage par le
responsable des experts de Proviande.
L’épaisseur de la graisse sous-cutanée (GSC)
a été mesurée deux jours après l’abattage
entre les 12e et 13e côtes aux trois quarts de la
largeur du muscle LD à partir des vertèbres.
La longueur de la carcasse a été déterminée
entre le milieu de la 1re côte (côté cranial) et
la tête de l’os symphysis pubis et celle de la
cuisse depuis l’os symphysis pubis jusqu’à
l’os malleolare. Après un refroidissement des
carcasses de 48 heures, la moitié gauche a été
divisée en quartier avant et quartier arrière
entre les 9e et 10e côtes. Le flanc a été coupé
le long de la partie distale du muscle iliocos-
talis lumborum à travers les côtes jusqu’à la
découpe entre les 9e et 10e côtes. Cette procé-
dure divise la carcasse en deux parties: le pis-
tolet et le quartier avant, comprenant le flanc.
Le pistolet a ensuite été séparé en cuisse et en
aloyau avec rumsteck à 5 cm cranial au-des-
sous de la tête du symphysis pubis. La sépara-
tion du rumsteck s’est faite ensuite après la
6e vertèbre lombaire. L’aloyau a par la suite
été désossé en faux-filet, filet, os et tissu adi-
peux après parage. La procédure de parage
s’est basée sur les directives de l’ABZ (1997).
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Résumé
Les qualités bouchères de 138 bœufs de six races à viande, Angus (AN), Simmental (SI), Charolais (CH), Limou-
sin (LI), Blonde d’Aquitaine (BL) et Piémontais (PI), ont été comparées. Les animaux ont été abattus au même état
d’engraissement (couverture régulière; classe de tissus gras 3, CH-TAX) pour un groupe et pour l’autre, avec 3 à
4% de graisse intramusculaire dans le muscle longissimus dorsi, teneurs estimées par ultrasonographie.
Tous les indicateurs de charnure soulignent la prédominance des races CH, LI, PI et surtout BL. Les CH ont
l’ossature la plus forte et les PI la plus fine, ce critère se répercutant sur les résultats de la découpe. Au même état
d’engraissement, les BL et surtout les PI obtiennent proportionnellement les meilleurs rendements en viande. A
teneur égale en graisse intramusculaire pour les races AN, SI, CH, LI, les LI ont les meilleurs rendements et les AN
les moins bons. Pour obtenir une viande plus persillée, un abattage plus tardif qu’à la classe de tissus gras 3
s’impose, tout en s’avérant irréaliste pour les races BL et PI. Le gain en persillé s’accompagne d’une diminution
des indicateurs de rendements, due notamment à la part plus faible du pistolet (aloyau et cuisse) et à la plus forte
proportion de tissus adipeux.
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Analyse statistique
Une analyse de variance et une comparai-
son multiple des moyennes (test de New-
man-Keuls, � = 0,05) ont été effectuées
pour chaque variable. Le critère d’abattage
n’a pas été inclus comme facteur expéri-
mental dans l’analyses de variance; cha-
cune des deux séries d’essais a été analysée
séparément.
Dans la série GIM, les BL et PI ont été
maintenus dans la mise en valeur en raison
de l’intérêt de ces résultats, malgré le fait
qu’ils n’ont pu atteindre le taux de GIM
souhaité après quinze mois d’engraisse-
ment. La comparaison de ces deux races
avec les autres a été effectuée avec cette ré-
serve.

Résultats

Appréciation subjective
des carcasses

Lors de l’appréciation subjective des
carcasses, le type viande s’exprime très
bien chez les races LI, BL, PI et CH de
la série TG3 (fig. 1). Les trois pre-
mières races obtiennent le maximum
de points lors de l’évaluation de la
charnure. Si leur charnure est sembla-
ble, par contre leur type et surtout leur
ossature diffèrent. Les BL ont le type le
plus long et une ossature moyenne
comme les LI. Aux extrêmes, on re-
trouve les CH avec l’ossature la plus

forte et les PI avec l’ossature la plus
fine. Les SI ont obtenu les notes les
moins bonnes pour la charnure de
l’aloyau et des cuisses, ayant une car-
casse plus longue mais moins large, avec
une ossature moins fine que les AN.
Dans la série GIM (fig. 2), les diffé-
rences principales par rapport à la série
TG3 résident dans les moins bons ré-
sultats des PI quant à la charnure, alors
qu’ils ont 53 kg de carcasse en plus. Le
développement des SI est dans cette
série plus important, ayant gagné en
longueur et obtenant globalement une
meilleure note de charnure que les AN.

Caractéristiques
des carcasses

Poids et mensurations

La longueur des carcasses augmente
avec l’élévation du poids d’abattage,
mais pas de façon semblable pour
toutes les races. Pour un même état
d’engraissement (série TG3), les poids
et mensurations des carcasses diffèrent
de façon importante (tabl. 1) en raison
de la précocité très différente des races
examinées. Les BL ont les carcasses
les plus lourdes et les plus longues. A
âge égal, la longueur et le poids de leur
carcasse sont significativement supé-
rieurs à ceux des PI. Les AN et les SI

ont les carcasses les plus légères et les
moins développées, surtout au niveau
des cuisses.
Dans la série GIM (tabl. 2), les SI ont
la même longueur de carcasse que les
LI et PI avec un poids mort nettement
inférieur de respectivement 87 et 66 kg.
Ces caractéristiques reflètent claire-
ment la meilleure conformation bou-
chère des LI et PI. Pour une même lon-
gueur de carcasse, les SI ont également
des cuisses plus courtes et moins larges
que les deux autres races. Parmi les races
ayant atteint le taux cible de 3 à 4% de
GIM dans le LD, les SI, CH et LI ont
une épaisseur de GSC semblable. Chez
les AN par contre, elle est plus épaisse
de 3,1 à 3,9 mm. Les BL et PI n’ont
pas atteint le taux cible (seulement 2,4
et 2,3% de GIM) et présentent égale-
ment une épaisseur de GSC moindre,
en particulier les PI.

Indicateurs de charnure

Le rapport largeur de cuisse sur lon-
gueur de cuisse n’est pas modifié selon
le critère d’abattage utilisé, à l’excep-
tion des PI chez lesquels ce rapport se
réduit s’ils sont tués plus tardivement
(tabl. 1 et 2). Le nombre de centimètres
nécessaires pour obtenir un kilo de
cuisse ou de carcasse exprime la com-
pacité de ces différentes parties. La
compacité augmente avec l’élévation
du poids des animaux quelle que soit la
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Fig. 1. Appréciation subjective des carcasses de la série TG3, pour le
type, l’ossature et la charnure, par le chef des experts de Proviande.
AN: Angus; SI: Simmental; CH: Charolais; LI: Limousin; BL: Blonde
d’Aquitaine; PI: Piémontais.
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Fig. 2. Appréciation subjective des carcasses de la série GIM, pour le
type, l’ossature et la charnure, par le chef des experts de Proviande.
AN: Angus; SI: Simmental; CH: Charolais; LI: Limousin; BL: Blonde
d’Aquitaine; PI: Piémontais.
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race. Par contre, les différences entre
races demeurent semblables et présen-
tent la même image pour les deux rap-
ports examinés. Dans un ordre crois-
sant de compacité, on peut distinguer
quatre groupes de races: (1) AN, (2) SI,
(3) CH, LI et PI et (4) BL.

Différentes parties
de la carcasse

Comme l’indiquent les tableaux 1 et 2,
les AN ont la plus faible proportion de
pistolet dans la carcasse. Dans la série
TG3, les différences sont significatives

avec les autres races, à l’exception des
SI, alors que, dans la série GIM, elles
sont significatives avec les BL et les PI.
L’origine de ces différences provient
essentiellement du développement des
cuisses, puisque, dans tous les cas, ces
dernières races ont une proportion de
cuisses qui dépasse de 1,5 point-%
celle des AN. Par contre, les AN ont
une part d’aloyau élevée, significa-
tivement supérieure aux LI dans la
série TG3 et aux PI dans la série GIM.
Notons encore le bon comportement
des SI qui obtiennent, pour ces dif-
férentes parties de la carcasse, des ré-
sultats comparables à ceux des CH et
des LI.

Découpe de l’aloyau

Le poids et la taille des faux-filets et
des filets sont le reflet du poids d’abat-
tage, qui passe pour les extrêmes du
simple au double entre les AN et les
BL (tabl. 3 et 4). Par contre, propor-
tionnellement au poids de l’aloyau, les
PI obtiennent les meilleurs résultats,
avec une part de faux-filet et de filet
plus élevée, due essentiellement à une
moindre proportion de tissu adipeux.
Leur proportion d’os est également
plus faible, en particulier dans la série
TG3. Les deux rapports viande/graisse
et viande/os sont l’expression globale
de ces relations. Dans la série TG3, à
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Tableau 1. Caractéristiques de la carcasse des bœufs de six races pour la série TG3 1.

1 Animaux abattus avec la note 3 d’état d’engraissement (CH-TAX).
Les valeurs d’une même ligne portant des indices différents sont significativement différentes (test de Newman-Keuls, � = 5%).
s_

x: erreur standard de la moyenne.

Angus Simmental Charolais Limousin Blonde Piémontais Moyenne s _
xd’Aquitaine

Nombre d’animaux 12 12 12 11 10 11

Poids et mensurations
Poids mort froid (kg) 228d 246d 312c 309bc 384a 340b 300 9,3
Longueur de la carcasse (cm) 122,5c 124,3bc 129,0b 125,4bc 135,9a 128,5b 127,4 1,30
Longueur de la cuisse (cm) 62,6e 66,5d 68,7c 69,9bc 73,7a 71,7ab 68,6 0,72
Largeur de la cuisse (cm) 25,3d 25,7d 29,5c 29,7bc 31,0ab 31,0a 28,6 0,38
Epaisseur de la graisse sous-cutanée 12/13e (mm) 10,9a 6,4b 5,6b 6,8ab 5,2b 4,4b 6,6 0,59

Indicateurs de charnure
Largeur/Longueur de la cuisse 0,404bc 0,387c 0,430a 0,425ab 0,421ab 0,432a 0,416 0,0053
Cuisse: longueur/poids (cm/kg) 1,052a 0,965b 0,772c 0,786c 0,674d 0,766c 0,842 0,0199
Carcasse: longueur/poids (cm/kg) 0,540a 0,505b 0,415c 0,408c 0,356d 0,384c 0,438 0,0092

Proportion dans la carcasse
Pistolet (%) 42,4b 43,8ab 44,5a 44,7a 45,0a 44,4a 44,1 0,28
Aloyau (%) 9,9ab 9,6bc 9,8ab 9,4c 10,1a 9,9ab 9,8 0,11
Cuisse (%) 26,3b 28,1a 28,6a 28,9a 28,6a 28,0a 28,1 0,27
Rumsteck (%) 6,3ab 6,1b 6,1b 6,4ab 6,2ab 6,5a 6,3 0,11

Tableau 2. Caractéristiques de la carcasse des bœufs de six races pour la série GIM 1.

1 Animaux abattus avec une teneur estimée aux ultrasons de 3-4% de graisse intramusculaire dans le muscle longissimus dorsi.
Les valeurs d’une même ligne portant des indices différents sont significativement différentes (test de Newman-Keuls, � = 5%).
s_

x: erreur standard de la moyenne.

Angus Simmental Charolais Limousin Blonde Piémontais Moyenne s _
xd’Aquitaine

Nombre d’animaux 11 11 11 10 11 11

Poids et mensurations
Poids mort froid (kg) 277d 327c 418b 414b 504a 393b 388 10,6
Longueur de la carcasse (cm) 129,8e 135,1c 140,5b 135,6c 145,0a 135,0c 136,9 1,52
Longueur de la cuisse (cm) 65,6e 71,3d 73,8c 74,0c 80,3a 76,3b 73,5 0,66
Largeur de la cuisse (cm) 26,1d 27,8c 32,0b 31,8b 33,5a 31,2b 30,4 0,36
Epaisseur de la graisse sous-cutanée 12/13e (mm) 16,2a 12,5b 13,1b 12,3b 7,3c 3,4d 10,8 0,92

Indicateurs de charnure
Largeur/Longueur de la cuisse 0,398cd 0,388d 0,433a 0,430a 0,418ab 0,409bc 0,413 0,0051
Cuisse: longueur/poids (cm/kg) 0,965a 0,858b 0,680c 0,694c 0,599d 0,729c 0,755 0,0165
Carcasse: longueur/poids (cm/kg) 0,471a 0,416b 0,339c 0,327c 0,288d 0,346c 0,365 0,0073

Proportion dans la carcasse
Pistolet (%) 41,3b 42,0ab 42,0ab 42,1ab 42,9a 43,3a 42,3 0,35
Aloyau (%) 10,2a 10,0ab 9,7ab 10,0ab 9,9ab 9,6b 9,9 0,13
Cuisse (%) 24,7c 25,6bc 26,2ab 25,7ac 26,8ab 26,9a 26,0 0,32
Rumsteck (%) 6,3ab 6,4ab 6,2b 6,4ab 6,2b 6,7a 6,4 0,13



état d’engraissement égal, les meilleurs
rapports viande/graisse sont obtenus
par les BL et les PI. Ces deux races, de
même que les LI, ont également un
rapport viande/os plus important que
les SI. La figure 3 illustre une partie de
ces relations, les aloyaux présentés pro-

venant tous d’animaux ayant obtenu la
même note d’état d’engraissement.
Parmi les races de la série GIM ayant
la même teneur en GIM, soit AN, SI,
CH et LI, les LI ont une part de faux-
filet plus importante que les autres
races, une même proportion de filet et

de déchets de graisse que les SI et CH,
les différences dans le faux-filet étant
compensées par une moindre propor-
tion d’os. Les SI, CH et LI donnent
entre 5,2 et 5,5 kg de viande par kg de
graisse alors que les AN n’en donnent
que 3,5 kg. Les AN ont également le
moins bon rapport viande/os, mais dans
une moindre mesure, les différences
n’étant significatives qu’avec les LI.
Avec ce critère d’abattage, les propor-
tions de déchets de graisse varient très
fortement (5,7 à 18,5%). Elles corres-
pondent aux différences significatives
observées dans l’épaisseur de la GSC
(tabl. 2). Si l’on prend l’ensemble des
données de l’essai (n = 133), on obtient
une corrélation de 0,84 entre ces deux
critères.
Le filet est la partie la plus chère du
bœuf. La pointe du filet, ou partie ayant
moins de 4 cm de hauteur, est commer-
cialisée sous le nom de filet Stroganoff.
Son prix équivaut à environ 85% du
prix du filet. La proportion de cette par-
tie moins intéressante financièrement
doit être la plus réduite possible. Quel
que soit le critère d’abattage, les BL et
PI obtiennent les meilleurs résultats à
cet égard et les AN les moins bons.

Discussion

Conséquences d’un
abattage à 3-4% de GIM

L’état d’engraissement des bœufs de la
série TG3 correspond au critère d’abat-
tage actuel du marché suisse et de la
plupart des marchés européens. A ce
stade de développement, les animaux
ont en général un persillé peu impor-
tant correspondant à un taux de GIM
de 1 à 2,5% (DUFEY et CHAMBAZ,
1999). Pour obtenir un persillé plus im-
portant et bien visible, c’est-à-dire 3 à
4% de GIM, il est nécessaire d’abattre
les animaux plus tardivement. L’état
d’engraissement est considéré alors
comme trop important (DUFEY et al.,
2002). Sans une redéfinition de celui-ci
pour ce type de production, les réper-
cussions économiques négatives sont
importantes pour l’éleveur. Au niveau
de la commercialisation, les carcasses
plus grasses provoquent une augmenta-
tion de 4,6 à 6,3 points de la proportion
des déchets de graisse pour les races
ayant atteint le taux de GIM souhaité,
ainsi qu’une diminution du rapport
viande/graisse. Il est bien connu que le
dépôt des graisses internes, sous-cuta-
nées et intermusculaires intervient avant
celui de la graisse intramusculaire
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Tableau 3. Résultats de la découpe de l’aloyau gauche des bœufs de six races
pour la série TG3 1.

1 Animaux abattus avec la note 3 d’état d’engraissement (CH-TAX).
Les valeurs d’une même ligne portant des indices différents sont significativement différentes (test de Newman-
Keuls, � = 5%).
s_

x: erreur standard de la moyenne.

Angus Sim- Charo- Limou- Blonde Pié- Moyenne s _
xmental lais sin d’Aquitaine montais

Nombre d’animaux 12 12 12 11 10 11

Faux-filet
Poids (kg) 4,2d 4,4d 5,9c 5,9c 8,3a 7,3b 5,9 0,20
Longueur (cm) 57,3cd 57,5cd 58,8bc 56,0d 62,4a 60,1b 58,6 0,71
Hauteur (cm) 5,9c 5,7c 6,6b 6,4b 7,4a 7,4b 6,5 0,15

Filet
Poids (kg) 1,7d 2,0d 2,5c 2,6c 3,5a 3,1b 2,5 0,11
Longueur (cm) 49,3c 53,4b 53,0b 53,1b 56,8a 53,5b 53,1 0,93
Hauteur (cm) 6,1c 6,4c 7,1b 7,1b 7,9a 7,3b 7,0 0,14

Proportion dans l’aloyau
Faux-filet (%) 37,1c 36,5c 38,6bc 40,2ab 42,6ab 43,4a 39,6 0,50
Filet (%) 15,0d 16,4bc 16,5c 17,5ab 18,1a 18,2a 16,9 0,37
Déchets de viande (%) 17,0 17,0 16,3 17,1 17,4 17,7 17,1 0,35
Déchets de graisse (%) 12,5a 8,2ab 7,2bc 6,7bc 4,7c 4,6c 7,4 0,55
Os (%) 16,9bc 19,3a 19,1a 16,3bc 15,0cd 13,9d 16,9 0,57
Tendons, peau (%) 1,7ab 2,2a 2,1ab 1,7ab 1,6b 1,6ab 1,8 0,13
Rapport viande/graisse 5,9d 8,8cd 10,5bcd 11,5abc 17,7ab 18,5a 11,9 0,96
Rapport viande/os 4,2bcd 3,6d 3,8cd 4,7abc 5,2ab 5,8a 4,5 0,19
Pointe de filet/filet total (%) 8,2a 6,4ab 5,0bc 5,0bc 3,3c 3,3c 5,4 0,37

Tableau 4. Résultats de la découpe de l’aloyau gauche des bœufs de six races
pour la série GIM 1.

1 Animaux abattus avec une teneur estimée aux ultrasons de 3-4% de graisse intramusculaire dans le muscle
longissimus dorsi.
Les valeurs d’une même ligne portant des indices différents sont significativement différentes (test de Newman-
Keuls, � = 5%).
s_

x: erreur standard de la moyenne.

Angus Sim- Charo- Limou- Blonde Pié- Moyenne s _
xmental lais sin d’Aquitaine montais

Nombre d’animaux 11 11 11 10 11 11

Faux-filet
Poids (kg) 4,9c 5,8c 7,2b 8,0b 10,3a 7,7b 7,3 0,24
Longueur (cm) 58,0c 60,1b 61,7b 61,1b 64,9a 62,0b 61,4 0,91
Hauteur (cm) 5,9c 6,3c 7,0b 7,1b 7,6a 6,9b 6,8 0,15

Filet
Poids (kg) 1,8e 2,4d 3,0c 3,0c 4,4a 3,5b 3,0 0,10
Longueur (cm) 49,4c 55,2ab 56,9ab 56,2ab 58,4a 54,2b 55,0 0,89
Hauteur (cm) 6,3d 6,9c 7,5b 7,7b 8,9a 7,9b 7,5 0,16

Proportion dans l’aloyau
Faux-filet (%) 34,1d 35,3cd 35,9c 38,8b 40,5a 40,5a 37,5 0,50
Filet (%) 12,8d 14,4c 15,1c 14,6c 17,3b 18,5a 15,5 0,36
Déchets viande (%) 16,6 17,8 17,0 16,7 17,5 18,0 17,3 0,37
Déchets graisse (%) 18,5a 12,8b 13,5b 12,9b 8,9c 5,7d 12,0 0,53
Os (%) 17,1a 17,5a 16,3ab 14,9c 13,6d 15,2bc 15,8 0,40
Tendons, peau (%) 1,4b 2,0a 2,0a 1,8ab 1,8ab 1,9ab 1,8 0,14
Rapport viande/graisse 3,5d 5,4c 5,2c 5,5c 9,0b 13,9a 7,1 0,44
Rapport viande/os 3,8d 3,9cd 4,2bcd 4,7ac 5,6a 5,1ab 4,5 0,13
Pointe de filet queue/
filet total (%) 7,4a 5,7b 4,6bc 4,9bc 2,9d 3,6cd 4,8 0,41



(SMITH, 1988), qui forme par la suite le
persillé. Ainsi, le taux de GIM souhaité
dans cette étude n’a pu être atteint
qu’avec des carcasses considérées com-
me trop grasses. De plus, l’augmenta-
tion parfois importante de la taille des
morceaux de viande, en particulier chez
les races tardives, pose des problèmes
d’écoulement dans un marché clas-
sique. Enfin, la part du pistolet dimi-
nue. Cette partie de l’animal représente
environ 60% de la valeur commerciale
pour un poids correspondant à 44% de
la carcasse. La diminution de la part du
pistolet avec l’augmentation du poids
d’abattage (KEANE et ALLEN, 1998)
s’explique par le développement plus
tardif du quartier avant.

Relation entre 
les indicateurs de graisse

Pour une même teneur en GIM (3 à
4%), l’état d’engraissement diffère en-
tre races. Les AN déposent significati-
vement plus de graisse dans la carcasse
que les autres races et n’arrivent pas à
atteindre une bonne conformation bou-
chère ou un bon développement muscu-
laire durant cette période d’engrais-
sement. Lorsque les animaux sont abat-
tus à un même état d’engraissement,
l’épaisseur de la GSC ne varie pas pour
l’ensemble des races examinées. Seuls

les AN diffèrent, en raison d’un abattage
trop tardif, qui s’est traduit par un état
d’engraissement de 4 (forte couverture)
au lieu de 3 (DUFEY et al., 2002).
L’épaisseur de la GSC est donc un bon
indicateur de l’état d’engraissement,
représentatif des autres dépôts de
graisses visibles servant de base à la
taxation des carcasses pour les races
examinées.

Conformation des races
à viande

Les résultats de la série TG3 peuvent
être comparés à ceux de CHAVAZ (1988)
observés sur des taurillons abattus au
même état d’engraissement. L’étude
portait sur différentes races et croise-
ments laitiers. Les SI avaient obtenu un
rapport largeur sur longueur de cuisse
de 0,387, les extrêmes allant pour le
type le plus laitier de 0,358 à 0,408
pour la race d’Hérens, cette dernière
ayant dans cette étude des carcasses
qualifiées de «très compactes». Dans
notre essai, les SI obtiennent exacte-
ment la même valeur, les AN étant
comparables aux Hérens. Cet indica-
teur de charnure met bien en évidence
le type viande, puisque les CH, LI, BL
et PI sont bien au-dessus de ces va-
leurs. Le rapport de la longueur des

cuisses ou de la carcasse sur leur poids
respectif est un indicateur de compacité
(KEANE et ALLEN, 1998) et reflète en-
core mieux, et de façon plus discrimi-
nante, la meilleure conformation des
races bovines à viande et en particulier
celle des BL, quel que soit le critère
d’abattage.

Valorisation bouchère
des carcasses

Pour une même charnure et un même
état d’engraissement, c’est-à-dire en dé-
finitive pour la même classe commer-
ciale, les carcasses peuvent présenter
des rendements en viande différents.
C’est le cas, par exemple, pour les
races CH, LI, BL et PI de la série TG3,
qui obtiennent toutes les notes maxi-
males de charnure et la note de 3 pour
l’état d’engraissement, mais qui dif-
fèrent dans les rendements de l’aloyau
en fonction du type d’ossature.
Entre les races AN, SI, CH et LI, qui
sont comparables quel que soit le critè-
re d’abattage, les bœufs LI présentent
la meilleure qualité bouchère par leur
meilleur rapport en tissus maigres. La
légère supériorité des LI par rapport
aux CH, mais surtout par rapport aux
SI et AN, est en accord avec d’autres
études comparant soit LI, SI et AN
(BYERS et al., 1988), LI et CH (GEAY et
MALTERRE, 1973; GEAY, 1982) ou LI,
CH et AN (GEAY et MICOL, 1988).
Pour les deux critères d’abattage, les SI
ont des poids d’abattage nettement in-
férieurs à ceux des CH, se traduisant
par des poids de faux-filet et de filet
également inférieurs. Par contre, au-
cune différence significative n’apparaît
lorsque l’on considère l’ensemble des
variables en pourcentage de l’aloyau.

Hétérogénéité
de la race Piémontaise

Les PI de la série GIM, quoique plus
lourds et plus âgés que ceux de la série
TG3, sont moins bien taxés quant à la
charnure, ont une épaisseur de la GSC
plus faible et un rapport largeur/lon-
gueur de cuisse inférieur. Cela démon-
tre que nous avons eu des animaux de
type différent entre les deux séries.
Cette hétérogénéité semble être une ca-
ractéristique de la race PI, puisque, à
un même état d’engraissement (série
TG3), les données mesurées chez cette
race présentaient la plus grande disper-
sion (résultats non publiés).
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Fig. 3. Coupes d’aloyaux illustrant la conformation bouchère des différentes races de la série
TG3, avec au centre le faux-filet contenant le muscle longissimus dorsi, les tissus adipeux
sous-cutanés et intermusculaires. Dans l’ordre: Angus (T+4)*; Simmental (T+3); Charolais
(C3); Limousin (C3); Blonde d’Aquitaine (C3); Piémontais (C3). Classes de charnure: C =
très bien en viande; T = charnure moyenne. Etat d’engraissement (classes des tissus gras):
3 = couverture régulière; 4 = forte couverture.

*Note: état d’engraissement trop important pour les AN, à cause d’un abattage retardé pour des raisons
indépendantes de l’essai.

Simmental Limousin Piémontais

Angus Charolais Blonde 
d’Aquitaine



Conclusions
❏ A une même note de charnure ne

correspond pas toujours un même
rendement en viande. Les PI et BL
sont à cet égard supérieurs aux
CH et LI.

❏ La mise sur le marché d’une viande
plus persillée ne se justifierait
qu’avec une adaptation de la filière
à ce type de production et une
adaptation des prix à la consom-
mation.

❏ La valorisation bouchère des car-
casses, pour une même charnure
et un même état d’engraissement,
est étroitement liée au type d’os-
sature. Une ossature fine donne de
meilleurs rendements en viande.

❏ L’exceptionnelle qualité bouchère
de certaines races à viande ne doit
pas masquer les problèmes que
peut poser la taille trop importante
de certains morceaux de viande,
notamment des morceaux nobles
tels que le faux-filet, le filet et le
rumsteck.
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Summary
Carcass quality of steers of six beef breeds
Carcass quality was investigated in 138 steers of the six beef breeds Angus (AN),
Simmental (SI), Charolais (CH), Limousin (LI), Blonde d’Aquitaine (BL) and Pied-
montese (PI). In one group, steers were slaughtered at the same finishing degree defi-
ned by the fat grading class 3 (CH-TAX), and in the other group, upon attaining an in-
tramuscular fat content of 3-4% in the longissimus dorsi muscle which was measured
ultrasonically.
All meat yield characteristics are dominated by CH, LI, PI and mainly BL underlining
their muscle growth capacity. CH steers are characterised by a big-boned frame while
PI steers have the finest bone structure which strongly influenced the results of carcass
cuts and corresponding yield ratios. At the same finishing degree, BL and particularly
PI steers reached the best lean ratio. Among the breeds AN, SI, CH and LI slaughtered
at the same intramuscular fat content, LI steers had the highest and AN steers the lo-
west meat yield. To obtain a higher marbling degree of meat, slaughtering should be
delayed beyond fat grade 3. However, this proves unfeasible with BL and PI breeds.
For the other breeds, an increase in marbling degree goes along with a decrease in yield
parameters primarily due to a smaller pistola and higher adipose tissue ratio.
Key words: steer fattening, beef breed, carcass quality, intramuscular fat, slaughter
criterion.

Zusammenfassung
Schlachtkörperqualität von Ochsen sechs verschiedener Fleischrassen
In einem Rassenvergleichsversuch wurde die Schlachtkörperqualität von 138 Ochsen
der 6 Fleischrassen Angus (AN), Simmental (SI), Charolais (CH), Limousin (LI),
Blonde d’Aquitaine (BL) und Piemonteser (PI) untersucht. Die Ochsen wurden in einer
Serie bei gleichem Ausmastgrad (Fettgewebeklasse 3, CH-TAX) und in der andern
Serie bei Erreichen eines intramuskulären Fettgehaltes im langen Rückenmuskel (lon-
gissimus dorsi) von 3-4% geschlachtet. Die Schätzung des ImF erfolgte anhand von
Ultraschallmessungen am lebenden Tier.
In allen Fleischigkeitsmerkmalen der CH, LI, PL und besonders BL kommt deren
ausgeprägte Fleischleistung zum Ausdruck. CH Ochsen weisen den gröbsten und PI
Ochsen den feinsten Knochenbau auf, was sich auf die Ergebnisse der Schlachtkörper-
zerlegung entsprechend auswirkte. Bei gleichem Ausmastgrad erzielten die BL und
vorab die PI den höchsten Fleischanteil. Bei gleichem ImF der Rassen AN, SI, CH und
LI erreichten LI die beste und AN die schlechteste Fleischausbeute. Um auf einen hö-
heren Marmorierungsgrad zu kommen, drängt sich ein späterer Schlachtzeitpunkt als
Fettgewebeklasse 3 auf, was aber bei BL und PI Ochsen nicht realisierbar ist. Die Zu-
nahme im Marmorierungsgrad geht mit einer Verminderung von Ertragskriterien ein-
her, dies hauptsächlich bedingt durch einen kleineren Pistolen- (Nierstück + Stotzen)
und höheren Fettgewebeanteil.


