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Introduction

Pour appréhender les effets possibles
des systémes de production sur la qua-
lit¢ de la viande, il est nécessaire de
s’arréter d’abord sur le muscle en lui-
méme et sur les facteurs de production
qui influent sur sa composition et ses
caractéristiques. Ces facteurs dits bio-
logiques comprennent 1’4ge, le sexe, la
race et des éléments environnementaux
comme l’alimentation et le mode de
garde. Les effets de ces différents fac-
teurs sont multiples et parfois antago-
nistes, améliorant par exemple 1'un des
aspects de la qualité tout en contribuant
a la détérioration d’un autre. La qualité
de la viande est donc la résultante d’ef-
fets complexes et multifactoriels. Cela
explique la variabilité importante de la
qualité qui existe non seulement entre
différents individus mais également en-
tre muscles d’un méme individu. Cette
variabilité est pourtant normale et doit
étre considérée comme naturelle.

La qualité englobe de nombreux critéres
d’appréciation. Dans 1’appréciation des
systemes de production, seules les qua-
lités d’ordre technologique et sensoriel
seront prises en considération dans cette
présentation. Par qualité technologique,
il faut comprendre la vitesse et I’ampli-
tude de la chute du pH, ainsi que le
pouvoir de rétention d’eau, par qualité
sensorielle, la couleur, la tendreté, la ju-
tosité et la flaveur de la viande.

Le muscle
et ses spécificités

La qualité differe fortement en premier
lieu parce que les muscles qui compo-
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Résumé

En Suisse, la viande de bceuf n'échappe pas au foisonnement des labels
de production. Chaque label ou systéme de production cherche a se dé-
marquer par des exigences spécifiques portant sur le mode de garde
des animaux, I'age 2 |'abattage, le sexe, la race, la vitesse de croissance,
'alimentation ou I'état d'engraissement. Basé sur des connaissances
fournies par la littérature, cet article cherche a évaluer les effets engen-
drés par ces différents facteurs d'influence sur la qualité de la viande bo-
vine, dans les divers systémes de production. La qualité finale du produit
ne résulte cependant pas seulement de la production elle-méme, mais
aussi et surtout des secteurs en aval de celle-ci. En effet, les marchands
transporteurs, les bouchers et finalement les consommateurs ont une part
d’influence considérable sur la qualité de la viande. Dans I'élaboration
d'un label de qualité, il est donc nécessaire d’intégrer tous les interve-
nants de la filiere de la viande afin que la qualité ne soit pas qu'un
concept de marketing.

sent la viande sont différents. Outre les

Fig. 1. L'engraissement de taurillons en stabulation libre correspond 2 un systéme de pro-
principaux constituants que [’on re-

duction classique en Suisse.
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trouve dans la matiére organique, les
muscles comprennent différentes fibres
musculaires ayant chacune leurs spéci-
ficités. Les caractéristiques d’un mus-
cle, comme par exemple I’apparence
visuelle, les propriétés physiologiques
et biochimiques, sont le reflet de la pré-
sence de ces différents types de fibres
dans des proportions données. Elles
correspondent aussi au rfle que le
muscle assume dans le fonctionnement
de ’organisme 1a ol il est localisé. La
différenciation histochimique de ces
types se fait selon deux critéres, la vi-
tesse de contraction des fibres et le
type de métabolisme énergétique régé-
nérateur d’ATP. On distingue ainsi des
fibres musculaires & contraction rapide
et 4 contraction lente et des fibres mus-
culaires & forte activité respiratoire

(métabolisme oxydatif) ou a forte acti-

vité glycolytique (voie anaérobie). La

combinaison de ces caractéres permet
de répertorier les fibres musculaires en
quatre principaux types:

— les fibres rouges & contraction lente
et 2 métabolisme oxydatif ou type I;

~ les fibres rouges 2 contraction rapide
et & métabolisme oxydatif-glycolyti-
que ou type IIA;

— les fibres blanches & contraction ra-
pide et & métabolisme glycolytique
ou type IIB;

— les fibres intermédiaires ou type IIC.

Les muscles contiennent principalement

des fibres rouges-lentes (I), rouges-ra-

pides (ITA) et blanches-rapides (IIB).

Chaque type de fibres a des teneurs en

myoglobine, glycogeéne, lipides et au-

tres organelles et protéines cytoplasmi-
ques (enzymes, etc.) qui lui sont pro-
pres. Le nombre total de fibres ne varie
plus ou seulement faiblement depuis la
naissance. L’étendue de la croissance
musculaire est déterminée par 1’aug-
mentation du volume des fibres muscu-
laires (hypertrophie). Les proportions
entre les fibres peuvent changer, indi-
quant une adaptation a divers facteurs
intrinséques et extrinséques. Ces chan-
gements sont également réversibles

(I &> HA < IIB). La prédominance de

T'un ou de l'autre des types de fibres

peut avoir des répercussions notam-

ment sur le pH, le pouvoir de rétention
d’eau, la couleur, la flaveur, la vitesse
et la durée de la maturation et par con-
séquent sur la tendreté. Par exemple,
une prédominance de fibres blanches,
rapides-glycolytiques, augmente la vi-
tesse de chute du pH apres I’abattage,
avec ’avantage de diminuer le risque
de contracture au froid lors de la réfri-
gération, en particulier pour des car-
casses peu couvertes. Les contractures
au froid provoquent un durcissement
de la viande et sont irréversibles. Le
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pH ultime a tendance a é&tre plus bas
que celui des fibres rouges avec comme
conséquence un pouvoir de rétention
d’eau moins élevé. La teneur en pig-
ments héminiques est inférieure, don-
nant une couleur de viande plus claire
(effet renforcé par un pH plus bas)
mais plus stable que les fibres oxydati-
ves. La flaveur sera moins intense, mais
la tendreté supérieure en raison d’une
vitesse et d’une intensité de 1’altération
des myofibrilles durant la maturation
plus importantes que celles des fibres
rouges-lentes. La tendreté est également
influencée par la taille des fibres. Une
viande ayant des fibres de taille plus fai-
ble aura tendance & étre plus tendre.

Si la premiére cause de ’hétérogénéité
entre muscles est la différenciation des
fibres musculaires, la seconde source
de variabilité se situe dans le tissu con-
jonctif qui définit le mode d’assemblage
et de cohésion des fibres constituant le
muscle. Le tissu conjonctif présente
d’importantes variations guantitatives
et qualitatives ainsi que des différences
de répartition spatiale. Il est principale-
ment composé de collagéne, une pro-
téine fibrillaire, dont la quantité va dé-
finir la «dureté basale» du muscle. La
quantité, mais également la qualité de
cette protéine, en sont les facteurs dé-
terminants. La qualité est liée au degré
de polymérisation (liaisons intermolé-
culaires) des fibres de collagéne. Elle
se mesure par la quantité de collagéne
qui se solubilise lors d’un traitement
hydrothermique. Plus la quantité de col-
lagene est élevée et peu soluble, plus la
viande sera dure.

Facteurs d’influence

Effets de I'age

L’4ge entraine une diminution de la
tendreté (AUGUSTINI et TEMISAN, 1986;
SCHEEDER et LANGHOLZ, 1996; Tou-
RAILLE, 1982). Chez le méle entier
(BOCCARD et al., 1979), elle s’explique
en partie par la diminution de la solubi-
lit¢ du collagene. On observe des con-
tradictions quant a ’effet de I'dge sur
la tendreté dans les études ne mesurant
ce paramétre que sur le long dorsal
(BoccArD et BORDES, 1986; HAUREZ et
JOULIE, 1994; DIKEMAN et al., 1986;
GOUTEFONGA et VALIN, 1978), muscle
dont le faible taux de collagéne n’est pas
suffisant la plupart du temps pour jouer
un rdle significatif sur la tendreté.

L’age est un critére important pour la
flaveur, cette derniere se développant
avec le vieillissement des animaux.
Cela est vraisemblablement dd & un ac-
croissement de 1’activité oxydative des

fibres musculaires et de la teneur en
lipides intramusculaires (GOUTEFONGA
et VALIN, 1978).

L’4ge a un effet trés prononcé sur les
différentes caractéristiques de la cou-
leur. La teneur du fer héminique, prin-
cipal constituant des pigments de la
viande, augmente avec I'dge (RENERRE,
1982), provoquant ainsi un assombris-
sement de la viande (AUGUSTINI et
LUDDEN, 1992; BOCCARD et al., 1979;
BoccarD et BORDES, 1986). La stabi-
lité de la couleur tend & diminuer avec
I’age (RENERRE, 1982).

Effets du sexe

Les génisses ont la viande la plus
tendre, suivi de prés par les beeufs, les
taurillons ayant la viande la plus dure.
La tendance est la méme pour les para-
metres de flaveur et de jutosité mais
nettement moins marquée toutefois que
pour la tendreté (TOURAILLE, 1982; Au-
GUSTINI et LUDDEN, 1992; SEIDEMAN
et al., 1982; RILEY et al., 1983; OLDIGS
et al., 1990; DIKEMAN et al., 1986). Les
différences de tendreté peuvent s’expli-
quer en partie par la teneur et la solubi-
litt du collagene, les génisses et les
beeufs ayant un taux de collagene plus
bas et plus soluble que les taurillons
(AUGUSTINI et LUDDEN, 1992; MONIN,
1991), et par la taille des fibres muscu-
laires, les taurillons ayant des fibres
plus grosses que les génisses et les
beeufs (SEIDEMAN et CROUSE, 1986).
HUFF-LONERGAN et al. (1995) ont pu
aussi montrer que certaines protéines
myofribrillaires se décomposent plus
lentement chez les taurillons que chez
les bouvillons, ce qui se traduit par une
diminution de la tendreté dans la viande
des taurillons si la maturation n’est pas
compléte. Les différences de tendreté
pourraient aussi s’expliquer d’apres
MonIN (1991) par une proportion de
fibres rouges & métabolisme oxydatif
(type I) moins importante chez le beeuf
que chez le taurillon.

Le pH chute moins rapidement chez les
taurillons et son amplitude est moins
grande que chez les génisses et les bou-
villons. Il en résulte une viande un peu
plus foncée et un pouvoir de rétention
d’eau légeérement supérieur (MARTIN et
FREDEEN, 1974).

Il y a peu de différences de flaveur et
de jutosité entre taurillons et beeufs,
certaines études notant cependant une
1égere supériorité chez les beeufs (SEI-
DEMAN et al., 1982). Par contre, la cas-
tration a un effet sur la couleur de la
graisse de couverture, celle des beeufs
étant plus jaune que celle des taurillons
(DUFEY, 1999), caractéristique qui n’est
pas appréciée par le consommateur.



Effets de la race

1] est bien connu que les animaux de
I’espece Bos indicus ont une viande
plus dure que les Bos taurus (RILEY et al.,
1986; WHEELER et al., 1994). De nom-
breuses études ont été réalisées sur des
individus Bos taurus quant aux parame-
tres organoleptiques. Une partie de ces
études a montré des différences parfois
importantes entre les races de cette
espéce. Dans un essai comparatif en
Suisse, DUFEY (1987) a mis en évidence
qu'une augmentation de sang Brown
Swiss chez la Brune diminue nettement
A la fois la tendreté et la jutosité. Inver-
sement, 1’augmentation de sang Red
Holstein chez la Tachetée rouge amélio-
re les qualités gustatives surtout dans le
long dorsal. Contrairement aux préjugés,
la viande des Tachetées noires est 1’'une
des mieux classées. AUGUSTINI et al.
(1990) ont aussi relevé que la Tachetée
noire, pour un accroissement journalier
identique, obtient un bon classement
pour ses qualités gustatives dans un
essai comparatif avec des animaux Ta-
chetés rouges et croisés Tachetés noirs-
Charolais. En Allemagne, BRANSCHEID
et HERZOG (1996) ont aussi montré un
effet positif sur la tendreté du croise-
ment chez la Tachetée rouge, dans ce
cas avec du Charolais ou du Piémon-
tais. Ils n’ont par contre pas observé
d’effets sur la flaveur et la jutosité.
C’est plus la proportion élevée d’ani-
maux a viande dure, voire trés dure, qui
pose probléme que la tendreté moyenne
de la Tachetée rouge pure d’apreés ces
auteurs. Un deuxieme essai de DUFEY
(1988) confirme que la Tachetée noire
présente une viande généralement ten-
dre et que la Tachetée rouge possede la
viande la plus dure parmi plusieurs
races indigénes. SCHEEDER et al. (1996)
ont remarqué que la viande d’animaux
croisés Brown Swiss-Blonde d’Aqui-
taine nécessite une force de cisaillement
plus grande que celle du croisement Li-
mousin-Tachetée noire ou Tachetée
noire pure. TATUM et al. (1990) ont
montré un effet positif du croisement de
différentes races anglo-saxonnes et con-
tinentales avec des animaux Piémontais
et Red Angus. RILEY et al. (1986) n’ont
par contre pas observé de différences
significatives & 1’analyse sensorielle en-
tre des croisements avec des races britan-
niques (Aberdeen Angus et Hereford), la
race Jersey et la Tachetée noire. Eton-
namment, OLDIGS et al. (1990) n’ont
pas pu constater de différences signifi-
catives de tendreté dans un vaste essai
comprenant des taurillons, des génisses
et des vaches de diverses races pures et
croisées (Angus, Charolais, Tachetée
rouge allemande, Gelbvieh allemande,

Holstein Friesian, Chianina, Marchigia-
na, Romagnola, deutsche Rotbunte,
deutsche Schwarzbunte). Par contre, ces
auteurs ont observé des différences
entre les races quant au taux de graisse
intramusculaire et le persillé, les croise-
ments avec Angus produisant des ani-
maux plus précoces et plus gras.

Les races sélectionnées sur I’hypertro-
phie musculaire présentent une viande
plus pale, moins grasse, avec un taux de
collagéne plus faible (BoCcCARD et al.,
1980) et un abaissement de la teneur en
myoglobine dii & une proportion plus
€levée de fibres blanches glycolytiques
(IIB) (CLINQUART er al., 1998).

Effets du niveau
d’alimentation et
de la vitesse de croissance

L’augmentation de niveau d’alimenta-
tion et donc de la vitesse de croissance
conduit 2 une amélioration de la tendreté
(AUGUSTINI et LUDDEN, 1992). La flaveur
et la jutosité s’améliorent aussi avec une
augmentation de I’intensité d’affourage-
ment (AUGUSTINI ef al., 1990). MOONEY
et al. (1998) et LARICK et al. (1987)
montrent que la finition avec un niveau
d’alimentation élevé apres un engraisse-
ment au paturage augmente la tendreté.
Les animaux ont une graisse de couver-
ture supérieure ayant pour conséquence
un abaissement plus lent de la tempéra-
ture de la carcasse et ainsi une chute de
pH plus rapide. Une croissance com-
pensatoire aprés une période de restric-
tion alimentaire permet d’obtenir une
qualité équivalente a celle d’ animaux en-
graissés intensivement (GEHARDY et al.,
1995; CLINQUART et al., 1994). Chez
des taurillons Charolais 4gés d’environ
20 mois, HAUREZ et JOULIE (1994) n’en-
registrent aucune différence liée au ni-
veau d’alimentation. DIKEMAN et al
(1986) observent globalement un effet
positif du niveau d’alimentation, mais,
contrairement aux bceufs, les taurillons
ont une viande plus dure avec un niveau
d’alimentation élevé.

Le niveau alimentaire ne semble pas
avoir d’effet significatif sur la teneur en
myoglobine du muscle des taurillons et
donc sur la couleur de sa viande (RE-
NERRE, 1986).

Effets de I’alimentation

La viande des animaux nourris en fini-
tion & base de mais présente des qualités
sensorielles plus favorables que celle
de bovins nourris en finition a base de
fourrages verts et cela spécialement au
niveau de la flaveut (AUGUSTINI et al.,

1998; BOWLING et al., 1977). SMITH
et al. (1983) estiment que 30 jours déja
d’alimentation au mafs provoquent une
amélioration de la flaveur et que la
durée optimale se situe & 130 jours. Ce-
pendant, la plupart des études se con-
centrent globalement sur la méthode
d’engraissement et non pas sur I’effet
propre de I’aliment. Ainsi, il est souvent
difficile de faire la part, & travers la lit-
térature, de ’effet respectif du niveau
et de la nature de la ration, dans la me-
sure ol les comparaisons de rations ne
sont pas faites a un méme niveau
d’énergie nette (GEAY et RENAUD, 1994).
Les essais se déroulent pour la plupart
avec un affouragement ad libitum et un
abattage a poids/dge ou état d’engrais-
sement égal. L’abattage au méme
poids/dge se traduit par un état d’en-
graissement supérieur des animaux
nourris intensivement au mais et, dans
le cas d’un abattage a état d’engraisse-
ment identique, les animaux nourris au
mais sont abattus plus jeunes. Néan-
moins, un état d’engraissement plus
faible ou un age plus avancé avec un
affouragement de finition a base de
fourrages ne sont pas les seules causes
d’une diminution de la qualité senso-
rielle. En effet, HEDRICK ef al. (1980) et
LARICK et al. (1987) ont mis en évi-
dence I’existence de composés volatils
provoquant une flaveur moins appré-
ciée et présents en plus grande quantité
dans la graisse d’animaux nourris au
paturage que dans celle d’individus
nourris aux céréales. MELTON (1983)
cite par ailleurs plusieurs herbes indui-
sant cet effet. En revanche, le rempla-
cement du mais par de l'orge dans
I’aliment concentré ne modifie pas les
caractéres sensoriels des viandes (MIL-
LER, 1996), de méme que le remplace-
ment du tourteau de soja par du tour-
teau de lin (DUMONT et al., 1997).
L’influence de 1’alimentation sur la te-
neur en myoglobine du muscle ne se ma-
nifeste que dans le cas d’animaux jeunes
en état d’anémie ferriprive comme le
veau de boucherie (RENERRE, 1986).
[’ensilage d’herbe produit une graisse
plus jaune que I'ensilage de mais ou le
foin (AUGUSTINI et al., 1998).

Effets de la charnure
et de I'état d’engraissement

Une carcasse a forte charnure et recou-
verte d’une couche de graisse suftisante
présente des propriétés plus favorables
qu’une petite carcasse peu couverte.
Elle nécessite une durée de réfrigération
plus longue pour atteindre une tempé-
rature 4 cceur identique, diminuant
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d’une part le risque de contracture au
froid et accélérant d’autre part la chute
du pH et I’activité des enzymes protéo-
Iytiques favorables & 1’attendrissement
de la viande. Une couche de graisse
minimale de 5 2 8 mm entre la 12¢ et la
13¢ cote, selon les auteurs (SHACKEL-
FORD et al., 1994; RILEY et al., 1983;
BOWLING et al., 1977), donne une meil-
leure protection contre la contracture
au froid et exerce de cette maniére un
effet bénéfique sur la tendreté (DIKE-
MAN, 1996). SMITH et al. (1983) ont re-
marqué de plus un effet positif sur la
flaveur quand la couche de graisse
sous-cutanée est d’au moins 0,30 inch
(7,6 mm).

Pour un méme état d’engraissement,
les génisses ont un taux de graisse in-
tramusculaire plus important que les
taurillons (LEE et ScHON, 1986). Le
taux de graisse intramusculaire est po-
sitivement mais tré&s faiblement corrélé
avec les caractéristiques organolepti-
ques des viandes, surtout la flaveur
(RENAND et al., 1997). L'impact de la
graisse intramusculaire sur la tendreté
en particulier a beaucoup été étudié.
Un effet positif sur la tendreté est ob-
servé pour des viandes ayant 3% et plus
de graisse intramusculaire, mais cette
relation est faible (WHEELER et al.,
1994). DIKEMAN (1996), dans une re-
vue bibliographique, estime la part de
la graisse intramusculaire dans 1’expli-
cation de la variabilité de la tendreté a
5-10% seulement. Ce chiffre est basé
sur plusieurs études américaines ou les
viandes des animaux comparés varient
d’environ 2 a 8% de graisse intramus-
culaire. En Suisse, ot la majorité des
animaux d’engraissement sont abattus
avec un taux de graisse intramusculaire
compris entre 1,5 et 2,5% (DUFEY,
1987; 1988), I'effet de la graisse intra-
musculaire est encore plus faible. La
graisse intramusculaire semble donc
étre plus un attribut qui accompagne
les viandes tendres plutdt que la cause
directe de la tendreté (SCHEEDER, 1996).
Il est faux de croire qu’une viande ne
peut €tre maigre et tendre a la fois.

Systemes de production
en Suisse

Le systéme de production est un pana-
chage des facteurs d’influence cités ci-
dessus. En Suisse, 65% des animaux
engraissés sont des taurillons. Ils repré-
sentent la forme classique d’engraisse-
ment. Ces animaux proviennent princi-
palement des races Tachetée rouge et
Brune et sont engraissés en stabulation
libre. Le niveau d’alimentation est in-
tensif, produisant des bétes de 450 a

280

Tableau 1. Synthése de quelques directives et recommandations émises par différents
systémes de production de viande de beeuf en Suisse.

Systeme Age (mois) Poids mort (kg) de xggssi‘;ceﬂ Sortie et pature |
Classique 11-15 <290 AAD
300 pour C, H2
Agri-Natura 11-15 <290 ARA SST/SRPA?
300 pour C, H? ;
Migros-Sano 11-15 <290 ARA SSTs
300 pour C, H2
SwissPrimBeef - <330 222 SST/SRPAS |
IP-Suisse 11-15 <290 AAA SST/SRPA?
300 pour C, H?2
BIO-Suisse - <290 ? SST/SRPA3
300 pour C, H2
KAG-Freiland - - ? min. 1h/jour,
pature quoti-
dienne pendant
la période
de végétation
Fidelio - <290 ? idem KAG
300 pour C, H2
Demeter - - ? quotidiennes
Natura-Beef max. 10 150-220 AAA quotidiennes
Bovins des prairies Jé 16-33 - 2 > 150 jours/an
?2 <36
Viandes des prairies - - ? pendant
et paturages, la période
saveurs du Jura vaudois de végétation
Viande de nos Monts 20-36 230-350 A(A) 2 6 mois

La vitesse de croissance est estimée ou découle de I'dge et du poids d'abattage, ainsi que des pratiques d’engraissement

connues.

2Systeme suisse d'appréciation pour gros bétail et veaux de boucherie, équivalent du systéme EUROP dans I'Union
européenne. La lettre C note une carcasse trés bien en viande tandis que la lettre X indique une carcasse trés décharnée.
Les classes de tissus gras vont du 1 (absence de couverture) & 5 (exagérément gras).

550 kg de poids vif et dgées de 11 a
15 mois. Pour des raisons économiques
et écologiques, avec 1’ouverture des
frontieres aux races étrangéres, et aussi
pour se démarquer de la production
classique, d’autres orientations sont ou
vont étre prises dans le choix des sys-
ttmes de production. Selon 1’orienta-
tion voulue, I’accent est mis sur les
races a viande, I’acces a la péture, I'en-
graissement extensif, la production de
proximité ou régionale. Le tableau 1
donne, pour la Suisse, une vue d’en-
semble des différents systemes de pro-
duction et résume quelques-unes de
leurs directives et recommandations.
En général, les promoteurs de ces syste-
mes pensent ainsi produire par la méme

occasion une viande de meilleure qua-
lité. A I’heure actuelle, il est encore
impossible de statuer sur la qualité de
la viande de ces différents systémes de
production a partir de résultats d’essai.
Pour avoir des éléments de réponses, il
faut prendre en considération les effets
des différents facteurs d’influence men-
tionnés précédemment. Toutefois, sur
la base des indications précitées, la ma-
Jjeure partie des systémes de production
ne se préoccupent pas directement de la
qualité de la viande a 1’étal. L’accent
est mis soit sur la qualité de la carcasse
par le biais de la taxation CH-TAX,
soit sur le mode de garde garantissant &
I’animal un minimum de mouvement.
Dans le premier cas, le poids est mis



En italique, informations indicatives ou recommandées mais pas exigées dans le label.

Malheureusement, dans ce cas, celle-ci
est totalement contre-indiquée pour la
viande bovine par rapport 2 la tendreté.
Troisieémement, aucune recommanda-
tion n’est émise quant i la facon d’ali-
menter les animaux en fin d’engraisse-
ment (finition) dans les systemes qui
souhaitent une vitesse de croissance
lente.

Vi )
Races refroiéltizz:?nent Maturation CH-TAX?2 Particularités
- Abandon fin 1999
races a viande - - C H, T2 -
2-4
- - - - Exigences Pl
pour toute I'exploitation
Max. 10% fourrages non bio
- - 2-3 - Exploitations bio seule-
semaines ment; commercialisation:
(morceaux vente directe bouchers
a griller) privés
- - - - Exploitations bio seulement
- - - - Exploitation biodynami-
que, anthroposophie
Commercialisation: vente
directe bouchers privés
libre, spéc. AA* - - - -
> 50% de BBBS, 7°C 28 jours | état d’engraissement Région Fribourg
Limousin, a coeur sur l'os minimum requis
Charollais en 24 h
- - > 14 jours C,H, T2 Région Jura vaudois
sur l'os
races a viande - =14 jours C, H, T+2 Région Vevey
sur l'os 3,4, 5

38ST: systemes de stabulation particuliérement respectueux des animaux. SRPA: sorties réguliéres en plein air. Le SST et les

SRPA sont des programmes encouragés financiérement par la Confédération suisse.

4AA signifie Aberdeen Angus.
SBBB signifie Bleu Blanc Belge.

¥ Ainsi la démarche visant & obte-
nir des produits de qualité est
trés souvent lacunaire et conduit
a la recherche et 4 1’obtention
d’une qualité imaginaire.

La qualité de la viande,
une responsabilité
partagée

Les facteurs qui définissent la qualité
sont non seulement liés a la production,
mais s’étendent également a d’autres
moments d’intervention, allant de la sé-
lection des animaux au traitement de la
viande et jusqu’a sa consommation. Il
existe donc une «filiere viande» ol de
nombreux intervenants peuvent jouer
un role prépondérant sur la qualité de
la viande (fig. 2). Si le producteur agri-
cole est le premier — et parfois le seul —
intervenant auquel on pense, il n’est en
réalité ni le premier en amont de la fi-
liére ni a priori le premier dans I’ordre
d’importance. Le sélectionneur, le mar-
chand transporteur, le boucher et fina-
lement le consommateur ont tous, a un
degré ou a un autre, leur part d’influence
et par conséquent, leur part de respon-
sabilité dans cette filiere. C’est pour-
quoi il est illusoire de penser que le choix
d’un systeme de production est suffi-
sant pour obtenir a la vente un produit
de qualité — ou un produit qui va se dé-
marquer de la production classique sur
ce plan. Le concept, s’il n’intégre que

sur la valeur marchande et dans le se-
cond cas sur la qualité de vie de I’ani-
mal. Quant aux facteurs les plus impor-
tants influant & proprement parler sur la
qualité, ils ne font que trés rarement
I’objet de directives. Premiérement, la
durée de la maturation, fondamentale
pour atteindre le potentiel de tendreté
et un développement optimal de la fla-
veur, n’est mentionnée que pour quatre
labels, et encore sous forme de recom-
mandations pour ’un d’entre eux. Idéa-
lement, la maturation devrait durer au
moins deux 2 trois semaines. Deuxié-
mement, seul un label donne une indi-
cation quant 2 la vitesse de refroidis-
sement, essentielle dans la prévention
du phénomeéne de contracture au froid.

Qualité de la viande:
ou se situent les reponsabilités dans la filiere?

Sélection Production Commercialisation Consommation
Programme o Prise ‘
Type croisement Races  Sexe Age Transport  Réfrigération en charge  Cuisson

Mode
de garde

Alimen- Maturation Conservation

tation

Poids critéres

Abattage
sélection

\ = facteur d'influence

Fig. 2. Illustration des facteurs pouvant influer sur la qualité de la viande en relation avec les
différents segments de la filiere viande.
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le systtme de production en tant que
tel, est lacunaire et méme dangereux.
En effet, si le consommateur tolére
plus ou moins bien une certaine varia-
bilité du produit standard, comme par
exemple pour la tendreté, cette toléran-
ce sera beaucoup plus petite pour les
labels. Dans le domaine de la consom-
mation, des études de préférence et de
comportement ont montré que la réac-
tion négative était inversement propor-
tionnelle a I’attente ou a 1’espoir que le
produit avait suscité. En d’autres ter-
mes, et pour suivre I’exemple de la ten-
dreté, pour une méme «dureté» de
viande, la réaction ou la déception sera
beaucoup plus forte vis-a-vis du pro-
duit & label que du produit standard et
pourra méme aller jusqu'au rejet de
celui-ci. Si le milieu agricole a son rdle
a jouer dans la qualité, comme la des-
cription des facteurs d’influence 1’a
montré ci-dessus, il ne peut conférer au
produit qu’une qualité potentielle au
départ de l'exploitation. La prise en
charge des animaux avant 1’abattage, le
traitement des carcasses, en particulier
la vitesse de refroidissement, et la durée
de maturation sont des éléments déter-
minants qui peuvent ruiner les efforts
consentis en amont de la filiére de la
viande. Il est donc impératif que dans
I’élaboration d’un concept de produc-
tion, la démarche intégre les autres in-
tervenants de la filiére et en particulier
les milieux de la boucherie. La qualité
ne doit plus étre utilisée comme un slo-
gan démagogique ou de pur marketing,
mais doit étre le fruit ou la résultante
d’une maitrise des facteurs d’influence
exercée par «I’interprofession viande».
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Summary
Bovine meat label production: comments on quality

Switzerland is not exempted from the proliferation of labels in beef production. Each [}
label or production system tries to distinguish itself through specific standards of ||
animal husbandry, feeding, growth rate, sex, breed, age and fatness at slaughter. The
possible effects of the factors mentioned above on bovine meat quality are reviewed.
It has to be stressed that although the quality of the final product depends on the way
the animals are fattened, it depends even more on what is happening later on. Cattle
dealer, butchers and consumers may affect meat quality to a considerable extent. An |
integrated approach, from the barn to the table, has therefore to be adopted when a |
quality label worth its name is elaborated, Otherwise, the notion of quality will remain |
a mere marketing slogan.

Key words: production systems, labels, bovine, meat quality, age, breed, sex, fatness,
feeding level.

Marketingkonzept verkommt.

Zusammenfassung
Labelproduktion von Rindfleisch: Uberlegungen zur Qualitat

Die Schweiz kann sich der zunehmenden Anzahl von Label in der Rindfleischproduk- §
tion nicht entziehen. Jedes Label bzw. jedes Produktionssystem versucht sich durch
spezifische Anforderungen hinsichtlich der Haltung, dem Alter bei der Schlachtung,
dem Geschlecht, der Rasse, der Wachstumsintensitiit, der Fiitterung oder dem Aus- |
mastgrad von den iibrigen abzuheben. Das Ziel diese Artikels ist es, basierend auf
Erkenntnisse aus der Fachliteratur, die Verschiedenartigkeit der Einflussfaktoren der ||
Produktionssysteme auf die Rindfleischqualitit aufzuzeigen. Zudem héngt die Qua- ¢
litdt des Endproduktes nicht nur vom Produktionssystem ab sondern wird massgebend
durch die nachgeschalteten Sektoren geprigt. Der Viehhindler, der Metzger sowie
auch der Konsument bestimmen massgeblich die Qualitit des Fleisches. Bei der Aus-
arbeitung eines Labels ist es deshalb notwendig auf jeder Stufe der Fleischproduktion [
alle beteiligten Sektoren einzubinden, damit die Qualitdt nicht zu einem simplen
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