Gestion des qualités
Impact des transformations sur les

constituants des viandes
- Quid des contaminants chimiques toxiques ?
oy
:I;{'A‘ :I;{VA‘ Les contaminants chimiques peuvent
se retrouver dans la viande
consommée par I'homme

Risque pour la santé humaine

Contaminants chimiques
S

Quels sont les effets de la cuisson et de la digestion
sur la bioaccessibilité de ces contaminants ?

Impact santé

Durant la phase d'élevage, les
ruminants sont exposés a divers
confaminants chimiques

Evaluation du risque
Quantité

consommeée

Viande crue

Cas des Polychlorobiphenyls (PCBs)

® Polluants organiques persistants qui s'accumulent chez les animaux
@ 90% de I'exposition humaine aux PCBs provient de I'alimentation,

notamment des produits animaux (OMS)

‘ Impact de la cuisson :
® Jusqu'd 60% de pertes de PCBs via le jus de cuisson
® Pertes plus importantes lorsque I'intensité de la cuisson augmente

Cuisson Digestion
instrumentée in vifro

L

’ Impact de la digestion :
® Seul . des PCBs est capable de traverser la barriere
intestinale et d'induire un éventuel effet toxique.

® La bioaccessibilité diminue avec le taux de matiéres grasses

et est peu impactée par I'intensité de la cuisson.
® Lo bioaccessibilité est moins forte chez les enfants et les

personnes dgées que chez les adultes.

Cartographie sanitaire
multi-résidus -/

Il est important de prendre en compte les transformations

technologiques et physiologiques de la viande
dans I'évaluation du risque chimique.

C. Planche et al. (2017). Effects of pan cooking on micropollutants in meat. Food Chemistry, 232:395-404.

J. Tressou et al. (2017). Exposure assessment for dioxin-like PCBs intake from organic and conventional meat
I-SITE

integrating cooking and digestion effects. Food and Chemical Toxicology, 110:251-261.
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Gestion des qualités

Quel impact de la cuisson sur la qualité des viandes ?
L Une approche couplant
expérimentation modélisation

Une bonne maitrise de la cuisson de la viande est primordiale pour conserver les
qualités organoleptiques et nutritionnelles du produit cuit.

Cuisson de la
viande

Viande

4 tempeératures de cuisson : L'imagerie par résonnance

magnétique nucléaire (RMN)
permet un suivi dynamique
et non destructif de Ila
transformation de la viande
lors de sa cuisson.

rModéIes mathématiques

yao#bx

Structure musculaire de la viande
(évaluation par imagerie)

Evolution de la température
Bleu : 25°C; Rouge : 75°C

Cartographie de I'eau
dans la viande

N
Simuler |'effet de la température sur la déformation et la '

quantité d'eau dans un produit carné au cours de sa cuisson.
J

Eau

Viande cuite

Il est important d’adapter la
température de cuisson de la viande

pour atteindre une qualité optimale.
=i

Echelle de déformation (en mm) :
Bleu=0;Rouge =5

1

Elévation
Température

Augmentation de la Variable selon les
déformation > propriétés du muscle

M. Bouhara et al. (2011). Dynamic MRI and thermal simulation to interpret deformation and water transfer in meat
= I mA during heating. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 59:1229-1235.
e M. Bouhara et al. (2012). In situ imaging highlights local structural changes during heating: the case of meat.
0 Journal of Agricultural and Food Chemistry, 60:4678-4687.
fg M. Bouhara et al. (2012). Mapping of muscle deformation during heating: in situ dynamic MRI and nonlinear
registration. Magnetic Resonance Imaging, 30:422-430.

jean-marie.bonny@inra.fr alain.kondjoyan@inra.fr
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Gestion des qualités - 1ANDE

Vers des viandes transformées plus siires
a l'arome préserveé

Suite aux alertes de I'OMS, les consommateurs et les pouvoirs publiques sont
de plus en plus soucieux de la sécurité chimique des produits transformés.

Viande crue Des méthodes analytiques ont été développées pour suivre les composés toxiques
(spectrométrie de masse) et les composés odeur-actifs (olfactométrie) générés lors
de la cuisson des viandes et déterminer leur abondance.

[ Impact de la cuisson sur \ / Impact de la cuisson sur I'apparition \

I’apparition de composés toxiques d’arémes recherchés
Intensité de cuisson forte Intensité de cuisson forte
Viande Augmentation de I'abondance Libération de composés
, de composés toxiques aromatiques recherchés
transformee
Par exemple : Par exemple :
Pyrazines ——> Note de grillé
Hydrocarbures aromatiques polycycliques
. . " . Composés carbonylés et soufrés
Amines aromatiques hétérocycliques . . -
Contribution olfactive appréciée

/ \ par le consommateur J

Identification de leviers d’action pour réduire
I'impact des composés toxiques sur la santé humaine

® Leurformation

Aréme
(via les matieres premieres, les procédés ou la formulation)

@ Leur digestibilité

Toxicité , R
® Leur métabolisme

4 )
Lors de la cuisson, il faut trouver le meilleur

compromis entre

composés odorants recherchés et composés toxiques
\§ J

E. Engel & M. Meurillon (2015). Les produits néoformés. L’Alimentation a découvert, Ed. CNRS, chap 13.

A. Giri et al. (2015). Relevance of two-dimensional gas chromatography and high resolution olfactometry for the parallel
determination of heat-induced toxicants and odorants in cooked food. Journal of Chromatography A, 1388:217-226.
M. Meurillon & E. Engel (2016). Mitigation strategies to reduce the impact of heterocyclic aromatic amines in

proteinaceous foods. Trends in Food Science & Technology, 50:70-84. = I-SITE
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Gestion des qualités

Vers un controle renforcé de la sécurité
chimique des viandes

L. De nouvelles possibilités avec les
approches « omiques »

Micropolluants environnementaux
Différentes origines de

Produits phytosanitaires
contaminations chimiques lors

de I’élevage des animaux Produits vétérinaires

Toxines naturelles
A N
1 Les attentes de la société
: .
\
\ Garantir plus systématiquement la
1 sécurité chimique des aliments
. J
1
1 Méthodes actuelles
1 Méthodes ciblant la présence des contaminants ou de leurs
| résidus dans les aliments et les tissus des animaux.
1 + Trés performantes
Detection de Cooteuses
Viande & produits contamination Lourdes & metire en ceuvre
dérivés 7 L Difficulté de réaliser des
/ contréles systématiques &
/ large échelle
L ’
P 7 Développement de méthodes
, .
b “%_é 5 _ I__r . «omiques »
,{ . r _1 Identifier dans les tissus ou les fluides des animaux des
e, sreman, O composés  métaboliques  marqueurs  d'une
L | J. contamination chimique durant la phase d’élevage.
Variation des composés e ) ™~
volatils ou « volatolome » Un exemple de méthode : la volatolomique
présents dans les produi’rs Méthode mesurant les composés volafils émis par les cellules
composant le produit animale (« volatolomique »)
Méthode rapide et peu codtfeuse
L Révéler les perturbations du métabolisme de I'animal
en réponse a I'exposition aux contaminants chimiques
\ J
S. Abou el Karam et al. (2017). Marker discovery in volatolomics based on systematic alignment of GC-MS signals: Application to food authentication.
Analytica chimica acta, 991:58-67.

J. Bouhlel et al. (2018). Comparison of common components analysis with principal components analysis and independent components analysis: Application
to SPME-GC-MS volatolomic signatures. Talanta, 178:854-863.

J. Bouhlel et al. (2017). Solid-phase microextraction set-up for the analysis of liver volatolome to detect livestock exposure to micropollutants. Journal of
Chromatography A, 149: 9-18.

J. Ratel et al. (2017). Liver volatolomics to reveal poultry exposure to y-hexabromocyclododecane (HBCD). Chemosphere, 189:634-642.

I-SITE
CLERMONT

Ciermont Auvergre Praject

CAP |
20-25

erwan.engel@inra.fr




Gestion des qualités

génétique des ruminants en France
L. Un effet sur I'équilibre gras/muscle

Masse adipeuse

Masse musculaire
Sélection pour / La sélection de races spécialisées a
joué sur I'équilibre entre le maigre

et le gras de la carcasse

la Viande
Races a viande

Sélection pour
le Lait

Races rustiques

Races laitieéres

=+ Muscles
w= Llipides
== Collagene

== Muscles

Viande & Lipides
+ Tendre Propriétés = Collagéne
+ Claire intermédiaires
= Flaveur
Adapter la sélection génétique des ruminants [,,, Rouge
+ Flaveur

en fonction de la qualité de viande recherchée
par les consommateurs

B. Lebret et al. (2015). Qualités des viandes : influences des caractéristiques des animaux et de leurs

Clermont Auvergre Praject

INRA

SCIENCE & IMPACT
viandes ou chairs. Inra Productions Animales, 28(2):125-136.

v ,
ﬁ) ‘ /@7
brigitte.picard@inra.fr

UENiE idele

.IJI|¥||L'|I

conditions d’élevage. Inra Productions Animales, 28(2):151-168.
A. Listrat et al. (2015). Comment la structure et la composition du muscle déterminent la qualité des
¢y |-SITE
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Gestion des qualités

Le stress des ruminants
L. Une qualité de viande détériorée

Facteurs de stress
des ruminants

Propriétés biochimiques
du muscle

B Stress pré-abattage : augmentation du pH
a 24h post-mortem

B Stress a abattage : accélération de la
vitesse de chute du pH

Propriétés de la viande

®» Effet négatif sur la tendreté, la
couleur et la jutosité

Réallotements
Manipulations
Transport

L

.
Réallotements

Transport
Aftente
Bruit/odeurs
Homme
Manipulations
JeGne

® Impact négatif sur la conservation

Résultats démontrés chez

Bovins

Tendreté de la noix d’entrecéte

N—

Le stress a I'abattage

m» ++ lafréquence cardiaque est élevee
L = la noix d’entrecéte est tendre

(Notes de 0 a 100 établies par un jury d’analyses
sensorielles entrainé)
A
804 @
©
60 »
@
40 s ’
- . Limiter le stress permet de
r=-0,71 ; p=0,004 : :
e produire de la viande plus tendre
60 70 80 90 100
Fréquence cardiaque au départ de la ferme
(Battements par min.)
C. Terlouw et al. (2015). Stress en élevage et a I'abattage : impacts sur les qualités des viandes. Inra
Productions Animales, 28(2):169-182.
C. Terlouw et al. (2015). Réactions de stress des bovins dans un abattoir industriel francais. Viandes &
¢y |-SITE
&9 cLerMONT
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Gestion des qualités

~y e 7 oy 7 g e . 4 , Conformité aux critéres microbiologiques\
Maitriser la securité sanitaire des viandes : de la Fédération du Commerce ef de la
2 | g’ h Distribution apres 8 semaines d'affinage
exem p es a p prOC es Evolution des qualités microbiologique des
viandes en cellule d'affinage
—8—F lactigue log(UFC/g) —a—Pseudo loglUFC/e) F.T Iog(UFC/E)
5,00
\. o\) 4,50 -
. , e OV \e \e 400 }
Paramétres ad.aptes pour » o\o‘ -\\'e G 60\ & ae e 'o\°g im : | o
la maturation des o® 0‘({\6 \esse N “\ (\o .C‘O‘O‘ ‘\o"e B 30
viandes bovines \ A W » W eS‘) b ¥ :
A A A2 2 Fin ’
3z
150 /
- rd 0,50
Maturation longue durée ‘ o
0 10 Pl 0 40 50

D

Conditions de maturation optimales
@ Al'air pour la FLAVEUR

@ Longue durée pour la TENDRETE et la FLAVEUR

Durée d'affinage (en jours)

@ Tendreté optimale
@ Flaveur marquée

@ Maitrise microbiologique

@ A sec pour la FLAVEUR et la MAITRISE MICROBIOLOGIQUE

( N
Transfert mdustrlel
Tunnel vapeur de -
V 4 - -
decontamination des carcasses
\ )
4 , .. . . .
;‘} Sécurisation microbiologique de )
_ carcasses en fin de ligne d’abattage
Arrivée de
vapeur 5.} 1,5
‘ 8 1
% 0,5
s o
2 -05
Foce inférieure Air chaud :g g ']
ouverte sursaturé en g = -1,5
bumidité ] fin de chdine aprés Ressuage  Ressuage
) = g d'abattage  traitement 24h 48h
Immersion de la carcasse dans un milieu =
saturé en hygrométrie maintenu & 90 °C : ——carcasses fraitées  —®— carcasses témoins

flash pasteurisation

@ADIV

DOME VAPEUR : Installation pour la realisation d’un échaudage d’au moins une carcasse animale et proceed
mettant en oeuvre une telle installation. Brevet n® 11 56311 - France

TUNNEL VALEUR : Installation de decontamination en continu des carcasses animales. Dépét Brevet n° 1751407 - France

alain.peyron@adiv.fr
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Gestion des qualités

Outils, capteurs de mesure de la qauallte

des viandes et des produits éla

83% de la viande fraiche est vendue en
Unités de Vente Consommateur
conditionnées en magasin (UVCM) ou
de facon industrielle (UVCI).

Pour les consommateurs

viande fraiche sont :

L’évolution de la couleur de la viande

un phénomeéne multifactoriel complexe

s pH
Metmyoglobine

ou

Oxymyoglobine
ou

Myoglobine > Myoglobine
oxygénée (MbO,) oxydee
(MetMb + 0,
/" Température Typede  Produits d'oxydations
lumiére des lipides - ==

WA
-

Maitriser la couleur de la viande pour :

@ Limiter le gaspillage alimentaire en orientant la
viande sur des filiéres courtes ou longues

@ Augmenter la durée de vie de la viande

O

[Développer une nouvelle méthode pomD
modeéliser et prédire le potentiel
d’oxydo-réduction de la viande

¥

Optimiser les procédés de
\ transformation des produits carnés j

!

Pt ntiel e dox moyen (M)

Les principaux criteres entrainant I'achat de
la COULEUR et |'ASPECT.

-

o

/Part relative des UVCM / UVCI dans les rayons\
libre-service des grandes et moyennes surfaces
(GMS) y compris hors domicile

WUV = UVCM = Traditionne!

Poissons
découpés”

Veau

Agneau

Beeuf

0 50 100 150 200 250 300 350 400 450
1000tecout

- /

* hors poisson vendu ou rayon troditionne!

Les principaux critéres d’achat de viande fraiche \
des consommateurs

[“‘ couteur rspect de nviande | J

La mention de I'origine [N e
francaise de la viande GGG -~

teprixleplushas O s~

10%
Une viande produite localement h 25%

Une marque connue B En premier

I 1% Il Total des citations
Autre l %

/

Les finalités

Développer un outil de
prédiction des propriétés
physico-chimiques de la viande

100 40
e e .
\ 20 40 &0 BO 100 120 140 180
00 = = . y 2 .

\ == | Simuler I'evolution de la
= = ¢ couleur en fonction de
=0 o différents facteurs
400 m’m\,\ 10
500 - 5

Temps (h}

oA

UNIVERSITE
Clermont
Auvergne

Theése en cours de Paolo CUCCI (Doctorant en Génie des procédés) sur cofinancement FEDER et ADIV

Travaux réalisés dans le cadre de 'UMT NEWCARN « Développer les produits carnés de demain »

laurent.picgirard@adiv.fr
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Attentes des consommateurs C’RM
@ VIANDE

Evaluer I'acceptabilité consommateur et le capital
image des produits

| Quels produits pour quels marchés ?

4 Etudes quantitatives )

D é m q rC h e @ Sondages (> 1000 individus)

@ Achats réels sortis de caisse
(Panels Kantar)

@ Etudier les modes et les habitudes de \‘ Etudes thématiques y
CONSOMMATION

[ Etudes qualitatives \

@ Groupes de discussion
consommateurs

® Innovations et tendances
marchés

\. Prospectives /

@ Etudes thématiques
@ Connaitre les PRODUITS et .
Ies MARCH ES Cib'ES — @ Entretiens experts

@ Etude approfondie des linéaires

Nouveaux produits / Nouvelles gammes ?
@ STRATEGIE _adaptee d,e Nouvelles filieres ?
couple produit / marché é

@ Validation du nouveau

couple produit / marché
par le consommateur

.

@ Traduire la stratégie Nouveau produit
en marketing et en ‘ sur le marché

communication

Nouveaux marchés ?

) CLERMONT §
wrgre Praoject iy

Ciermont Auv

Fcap
2025

Lo 0 antoine.cerles@adiv.fr




Valorisation des ressources végétales

La finition a I'herbe

- Quels effets sur les qualités de la viande ?

',

Au paturage, du fait de leurs déplacements,
les ruminants ont des muscles plus rouges

avec plus de collagéne soluble.

.,

Au paturage, les ruminants ingérent plus de
caroténoides, leur gras est plus jaune.

La finition a I'herbe conduit généralement a

r

Propriétés
musculaires

<

la production d’une viande plus sombre.

&

o

/Maximisation de l'utilisation de I'herbe

(paturage / fourrages conservés)
lors de la finition chez :

Bovins

v

Tendreté

&
4 )

"™ Boeufs Charolais de 20 mois

7,01
® NS *k
o 4,54
°
S B Mais
3 6.0 I Herbe
o
2 5.5 ** . p<00l
NS : non significatif
5,0-
Bavette de Noix
flanchet d'entrecéte

|

La viande peut étre plus tendre
avec une finition & base d’herbe.
Ces résultats sont variables selon le
muscle et les conditions d’élevage.

- /

4

Flaveur et odeur

&

/ &+ Viande d’agneaux \
5 10 4 *
[
:g .E 8 I Concentrés + foin
e B Herbe
% e *
20 * .p<0,0s
ES 4
o
£

Odeur de Odeur
mouten d'animal confiné

o'm

La flaveur et I'odeur de la viande
est en général plus intense lorsque
les ruminants sont finis au
paturage.

La flaveur et I'odeur de la viande
d’agneaux sont trés sensibles a la
composition  botanique de la

Qrairie.

‘ Couleur
/
~4

“ Boeufs Charolais de 20 mois

—_ *
7% 25 3
‘E§ 20 . BN Mais
2% 15 I Herbe
ve
50 1.0 *
£§< o5 :P<0,08
2 S
o
Bavette de Rond de
flanchet gite

Une finition a I'herbe permet d'augmenter,
dans la viande, les teneurs en antioxydants
(vitamine E) et en acides gras d'intérét pour
I'nomme, dont les Oméga-3.

ﬂ' LI
Une finition a I'herbe permet de

produire une viande de meilleure
qualité nutritionnelle pour 'homme.

g :
A 4
INSTITUT DE idale

UELEVAGE
VetAgro Gu

sophie.prache@inra.fr

B. Lebret et al. (2015). Qualités des viandes : influences des caractéristiques des animaux et de leurs conditions d’élevage.
Inra Productions Animales, 28(2):151-168.
J. Normand et al. (2005). Le point sur... L’alimentation des bovins et des ovins et la qualité des viandes. Collection
Interbev, Institut de I’Elevage, Interbev.
S. Prache et al. (2015). La viande et la carcasse des agneaux : les principales qualités recherchées. Inra Productions

Animales, 28(2):105-110.
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Phénotypage de I'animal et Gestion des qualités

Les « omiques » qu’est-ce que c’'est ?

Le terme « omiques » correspond aux méthodes permettant I'étude & grande
échelle de la structure, de la fonction et de I'évolution des génomes (ensemble
des genes portés par les chromosomes).

Génomique structurale

Elle s'intéresse & des régions sur I'ADN
pour identifier et localiser des génes
(dizaines de milliers) ayant des mutations
associées a des caracteéres d'intérét

(Ex : qualité des viandes).

Carte génétique

Génotype

Un individu a la méme
carte génétique quels
que soient son dge et

v

Marqueurs génétiques =
séquences d'ADN dont la
variation est associée a la
variabilité d'un caractére
d’intérét

/ Les méthodes « omiques » \
(haut débit) sont une solution pour :

® Comprendre les fonctions
biologiques

@ Identifier des marqueurs génétiques et
des biomarqueurs phénotypiques et les

AY;Z:@‘%
N\

| -

\ intégrer dans des outils

?
14

et le

L'amélioration des connaissances sur les
génomes
méthodes de biologie moléculaire a permis
I'essor de 2 types de génomiques.

développement des

[ Génomique fonctionnelle ]

Elle s'intéresse aux molécules qui permettent le
fonctionnement du vivant : passage de I'information
génétique (génotype) au phénotype.

Méthodes « omiques »
a différentes échelles

ADN
%_) Génomique
' v

ARNmw

;u;;i’;c , i
3; %o »%. —> Métabolomique
<& %

L

Lipides
é,-' —> Lipidomique
L

'\

_/

Phénotype variable selon
le type d'animal et sa
conduite d'élevage.

Biomarqueurs = molécules dont

I'abondance est associée a la
mesure d’un caractére d’intérét

¢

Pilotage des caracteéres
d’'intérét tels que qualités des
carcasses et des viandes,
efficience alimentaire, ...

=INRA

T SUENCE & IMPACT

/@ y
leiet idele

S

VetAgro Su

isabelle.cassar-malek@inra.fr

Institut de I’Elevage et INRA (2011). La révolution génomique animale. Editions France Agricole, 228 pp.

B. Picard et al. (2015). Des marqueurs génomiques au service de la qualité de la viande. Inra
Productions Animales, 28(2):183-196.
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Itinéraires techniques

o o Il permet de formaliser la composition
COUPROD : un logiciel ufilise du co0t de production et du produit
par un grand nombre de I'atelier viande de I'exploitation.
d’organismes agricoles.
-

BOVINS
VIANDE

Niveau de rémunération
en nombre de salaires
minimums de croissance
(SMIC) par unité de main
d’'ceuvre exploitant.

COUPROT) Calcul des coiits
de production multi-filieres

~ -

€ /100 kg de viande crve

50fF---  —-m------ ---

Coit de Produit de

/ production Iatelier

Il permet de situer les résultats de Codt de production total
I'exploitation par rapport & ceux
d'autres exploitations d'un méme

systeme.

[l Travail [l Foncier etcapital [l Frais divers de gestion
[l Batiment et installation [[] Mécanisation [ | Approvisionnements des surfaces

[C] Approvisionnements des surfaces [] Alimentation des animaux

' Produit total
. Produit viande I:l Aides

Codt de production 329 €/100 kgvv

votre  exploitation

| 1 .!L I | 1 1
| - Identification des

316 361 - points faibles

Produit total 320 €/ 100 kgvv '
votre exploitation
— , Identifier des pistes
= d’amélioration avec

325 %2 ' l 385 '/ un technicien
té?/c’ Les réseaux d’Elevage : Calculer le codt de production en bovins viande, septembre 2010.
veliittidele Réseau d’Elevage du bassin Limousin : Un diagnostic codits production pour définir un plan d’actions,
A mars 2014.
r(i.ﬂOSVS http://couprod.idele.fr £y -SITE

RESEAUX D'ELEVAGE 20-25 | CLERMONT
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Gestion des qualités

Contamination bactérienne de la viande
L. Un risque pour la santé humaine

Cas des Escherichia coli entérohémorragiques (EHEC)

Des leviers pour maitriser les
risques liés aux EHEC

EHEC

Utilisation de probiotiques dans \

I'alimentation des ruminants.
Lactobacillus reuteri inhibe la croissance des
EHEC dans les contenus digestifs des
ruminants.
’ ye — ‘
Les EHEC sont hébergés E
dans le tractus digestif g 4
des ruminants. 2
= g
g
- o4 ; -
T0 Té 124

Temps (h)
\ EHEC = EHEC + L. reuteri j

4 Effet de la température sur I'adhésion. )

L'adhésion des EHEC aux collagénes
présents dans la viande est réduite a basse
température.
07
0,6
0,5
0.4
03
0.2
0.1
0

Les EHEC peuvent ‘
contaminer la viande.

Densité optique

39 25 7 4
Température (*C)

\ = Collagéne| ™ Collagéne il J

( Utilisation de probiotique dans \
I'alimentation humaine.

L'addition de la levure Saccharomyces
cerevisieae comme probiotique entraine
une diminution de la survie des EHEC dans un
modele de digestion artificielle.

Chez I'homme, la consommation :';
de viande crue ou peu cuite 5 st I
contaminée par des EHEC peut 2507

H . 2 a0+
erﬁromer clles pathologies | - T
digestives et rénales graves. ® 201

60 120 180 240 300

Temps de digestion fmin}

\ EHEC W EHEC +5. cerewsive J

Y. Bertin et al. (2017). Lactobacillus reuteri suppresses E. coli 0157:H7 in bovine ruminal fluid: Toward a pre-slaughter strategy to improve food
= I NQA safety? PLoS ONE, 12(11): e0187229. https://doi.org/10.1371/journal.pone.0187229
C. Chagnot et al. (2017). Colonisation of meat by Escherichia coli 0157:H7: Investigating Bacterial Tropism with Respect to the Different Types of
SCIENCE & IMPACT  Skeletal Muscles, Subtypes of Myofibres and Postmortem Time. Frontiers in Microbiology, 1366(8). doi:10.3389/fmicb.2017.01366
D. Chaucheyras et al. (2016). Comment garantir la sécurité microbiologique de la viande bovine ? Viandes & Produits Carnés, 32-4-3.
m L. Etienne-Mesmin et al. (2011). Effect of a new probiotic Saccharomyces cerevisiae strain on the survival of Escherichia coli 0157:H7 in a dynamic
gastrointestinal model. Applied and Environmental Microbiology. 77(3):1127-1131.
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Valorisation des ressources végétales

Pratiques
d'élevage

Viande

Connaissances ., Modélisation

Base de données sur les
pratiques d’élevage :

- Données expérimentales
- Enquétes en élevage

Métabolites et protéines
dont les teneurs sont liées
aux propriétés de la viande
et a des parameétfres de
performances animales

Protéines musculaires et/ou
adipeuses dont les feneurs
sont liées aux propriétés de
la viande

™~
Imagerie optique

Dissection virtuelle
de la éeme cote

Speciroscopie proche
infrarouge (SPIR)

RN EEaN R

Prédiction de la qualité

‘ potentielle de la carcasse

et de la viande & partir de
facteurs d’élevage mesurés
au cours de la vie de
I'animal (ex : poids, &ge,
alimentation, etfc.)

Prédiction des performances
de I'animal et du potentiel
qualité de la viande

Prédire pour:
- Trier les types de carcasse.

- Améliorer la génétique
des animaux

Prédire pour :

- Caractériser les propriétés de la
carcasse

- Caractériser la qualité
nutritionnelle des produits carnés

- Caractériser la typicité des produits

carnés

- Identifier I'origine des produits
carnés

" Agneaux de bergerie

_ ‘,'}’ ' Agneaux de Pré salé

Applications

pour la filiére viande
et le consommateur

Comment ?

Outils de conseils

Développement de
puces biomarqueurs

Application pour
smartphone

Utilisation de la
SPIR en abattoir

SCIEMCE & IMPALT

UiNiE idele

VetAgra S

D. Andueza et al. (2015). Utilisation de la spectroscopie dans le proche infrarouge et de la fluorescence pour estimer la qualité et la tragabilité

de la viande. Inra Productions Animales, 28(2):197-208.

J. Normand et M. Ferrand. (2015). Evaluation de la conformation, de I’état d’engraissement et du pourcentage de muscle des carcasses d’agneau
par analyse d’image : les performances de la machine a classer ovine dans le contexte des abattoirs frangais. 3R, 22:371-374.

B. Picard et al. (2015). Des marqueurs génomiques au service de la qualité de la viande. Inra Productions Animales, 28(2):183-196.
J. Soulat et al. (2016). Prediction of beef carcass and meat traits from rearing factors in young bulls and cull cows. Journal of Animal

Science, 94:1712-1726.

muriel.bonnet@inra.fr

jerome.normand@idele.fr
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Gestion des qualités

Impact du procédé industriel

sur I'é
L Une:

Les préparations industrielles des produits
carnés transformés sont le résultat d’'une

succession d'étapes technologiques

%

Modification de Ia structure des
aliments a I'échelle moléculaire

2

Répercussions sur la texture,
couleur, le goUt, ..., du produit final

la

L Désirées mais parfois incontrolées

/ Effet d'une incubation en saumure \
sur la structure du tissu musculaire de bovin

@luumdesprmummgﬂm

Géveloppement de méthodes d’imagerie\
pour suivre ces modifications
A différentes échelles

Cellulalre

Microscopie optique

Ultra-structurale

-

Microscopie électronique

Moléculaire

L

Tenevur en sel

5,8%

Microscopie
optique

Microscopie
électronique

Optimiser/modeéliser les
procédés de transformation

o
% ’?nai‘ ‘ Micro-spectroscopie
\ e o haute résolution J

==

Mesures physico-chimiques :
pH, texture, activité de I'eau...

U

Caractériser finement la structure des
produits carnés au cours de leur
transformation

7 \

Aider a la reformulation
des produits

FT-IR microspectroscopy. Food Chemistry, 134:1044-1051.

edition, pp. 193-222.
R. Filgueras et al. (2016). Sodium Chloride Diffusion during

Agricultural and Food Chemistry, 64:699-705.

SULEIL

SYNCHROTRON

Food Engineering, 166:377-383.
thierry.astruc@inra.fr

T. Astruc et al. (2012). In situ thermal denaturation of myofiber sub-type proteins studied by immunohistofluorescence and synchroton radiation

T. Astruc (2014). Muscle structure and digestive enzyme bio-accessibility to intracellular compartment. Food Structure Digestion and Health, Elsevier

Muscle Salting Evidenced by Energy-Dispersive X-ray Spectroscopy Imaging. Journal of

D. Sharedeh et al. (2015). Analysis of salt penetration enhancement in meat tissue by mechanical treatment using a tumbling simulator. Journal of

I-SITE
CLERMONT
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pierre-sylvain.mirade@inra.fr




Itinéraires techniques

La diversification de production
L. Une solution pour faire face aux aléas

Les exploitations sont soumises a divers aléas :

Changement Voldtilité des Crises sanitaires
climatique prix du marché

Quelles stratégies adopter
dans les exploitations de ruminants
pour y faire face ?

Un exemple d’alternative
Les systemes d’'élevage de ruminants mixtes

En bovins viande En bovins lait
En région Auvergne-Rhéne-Alpes, les /Cas du systéme : \
exploitations possédant un atelier bovin viande ’
associent fréquemment un autre atelier (bovin m Bovin lait " Ovin viande
LI

lait, polyculture, ovins viande, ...).
Différentes stratégies de conduites d'élevage peuvent étre mises en

Elevage de bovins viande avec une place selon la productivité des animaux et le niveau d'infensification des

autre production surfaces.
: Productivité des
animaux
F
Conduite disjointe Conduite juxtaposée
foe= = Froduction : % Production :
| H L | 6000 L/VL{an “ 7000 L/VL/an
| * & | -~ 1,1 agneau/brebis/an - » 1,4 agneau/brebis/an
- Intensification
———  Production : - . Productian : des surfaces

5500 L/VLfan b 4750 L/VL/an

=
(:) @ 0,9 agneau/brebis/an | - | ® 0,9 agneau/brebis/an

Conduite imbriquée Conduite ajustée

Nombre d'exploitation agricoles par km? \ Wiamoln:Riiie /
] <0,03 3 0,03&0,09 0,09 a0,16
B 0,16G026 W >0,26

Les principaux avantages exprimés par les éleveurs de ruminants mixtes :

@ Une meilleure valorisation de la ressource herbagere.

® Une sécurisation du revenu grace a la diversification des marchés.
@ Des entrées d'argent a différentes périodes.

La gestion conjointe de 2 espéeces de ruminants est un moyen de
donner une plus grande souplesse au systéeme.

S. Cournut et al. (2012). Intérét de la mixité d’especes pour accroitre la flexibilité des élevages : I'exemple bovin lait +
ovin viande en Auvergne. Rencontres Recherches Ruminants, 19:273-276.

0] - P.-J. Gendron et al. (2016). L’élevage herbivore régional : une diversité porteuse d’avenir. Agreste Auvergne-Rhéne-
fg ] Alpes Analyses, 5:1-8. http://agreste.agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/R8416A12.pdf

o |-SITE .
7$9 CLERMONT

Ciermont Auvergre Praject

sylvie.cournut@vetagro-sup.fr helene.rapey@irstea.fr




Itinéraires techniques

L'innovation dans les systemes d’élevage de ruminants

L. La recherche d’'un équilibre entre
travail et économie

L'avenir des élevages de ruminants dépend aussi de leur capacité a innover.

Les €leveurs de ruminants ont Des attentes différentes concernant
des conceptions differentes -y I'équilibre entre conditions de travail et
de leur métier performances économiques

Quelles innovations sont mises en
place par les éleveurs bovins et ovins ?

Les principales motivations des éleveurs de Innovations dans les exploitations :

ruminants pour innover sur leur exploitation sont : les principaux leviersd’action
selonles especes

" e

Alimentation 20% 14%
@ Réduire la sensibilité du systéeme aux aléas
Y Reproduction 13% 15%

@ Améliorer les conditions de travail

@ Réduire les colits de production et
améliorer leur revenu

@ Ameliorer les performances techniques Equipement  14% 22%

] ] . Batiments 1% 9%
Des innovations différentes
selon le type d'élevage Paturage 2% 10%

Les pourcentages représentent la part des innovations par
théme parmi 150 innovations répertoriées chez des

éleveurs allaitants ( ¥ ou W ).

Exemple d’innovation :
. . Mise en place de la distribution d’aliment
Bovins Ovins fermi

) ermier pour les agneaux.

Le conseil et 'accompagnement des éleveurs doivent
étre adaptés a leurs attentes en termes d’équilibre
entre vivabilité et viabilité.

o S. Chauvat et al. (2013). Clés de réussite et conceptions du métier dans les élevages ovins viandes
;__i INQA ﬂﬂ; performants sur I’économie et le travail. Rencontres Recherches Ruminants, 20:229-232.
R . S. Ingrand et al. (2012). Les innovations en élevages bovins et ovins allaitants : analyse de résultats
— = d’entretiens auprés d’éleveurs et de réponses d’experts a un questionnaire. Rencontres Recherches

g} %) U#l‘} Ruminants, 19:393-396. CAP | I-SITE :
mermr ot jdele 5AFE ;0_-25.' CLERMONT_

UELEVAGE
Ciermont Auvergre Praj,
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Gestion des qualités et Attentes des consommateurs ¢ / JANDE

Viandes de ruminants :
quels bénéfices / risques pour le consommateur ?

) 100 g de viande bovine couvrent :
Les atouts et les inconvénients de la

viande rouge pour les consommateurs ® 30 a 50% des apports nutritionnels conseillés (ANC) en protéines
sur le plan de la sante. @ 50 a75% des 9 acides aminés (AA) indispensables

® Lo digestibilité des AA de la viande est supérieure &
celle des produits végétaux.

@® 20 d 30% des ANC en fer, zinc et sélénium et
50 & 100% des ANC en vitamine B12

® Contient peu d’'acides gras a longue chaine dont oméga
3eté (7%) et beaucoup d'acides gras saturés (49%)

® Sasurconsommation augmente les risques de
maladies cardiovasculaire et de cancer colorectal

Quels sont les leviers de la filiere pour préserver ces qualités ?

@ Elevage a I'nerbe
(plus de vitamines E, de caroténoides, de polyphénols)

@ Ajout d’antfioxydants dans la ration
(plus de vitamine E et de polyphénoils)

Abattage ‘ Réduire le stress des animaux

Réfrigération / Congélation
Conservation sous vide, sous gaz neutre (CO,, CO,/N,)

Découpe, ®
emballage, ...

Conservation a I'abri de lumiere

Ajout d'antioxydants directement sur les produits (herbes, marinade, ..

@ Opftimisation des couples temps / températures

Cuisson ®»

@ Modes de cuisson : grillade, vapeur, ...

® Association avec des fruits et légumes riches en antfioxydants

Consommation ®»

® Consommation de produits laitiers lors du repas

Tous les acteurs de la filiere peuvent contribuer a préserver les qualités des viandes.

D. Durand et al. (2010). Stabilité oxydative et qualités des viandes. Muscle et viande de ruminant, Editions Quae, Versailles, pp 183-196.
O AD'V M. Gobert et al. (2013). Stress oxydant et qualité nutritionnelle des produits animaux. Cahiers de Nutrition et Diététique, 48:225-232.

..... -iwmances J. Normand et al. (2015). Produire de la viande bovine enrichie en acides gras polyinsaturés oméga 3 a partir de graines de lin : quelles
modalités d’apport du lin, quelles conséquences sur la qualité de la viande ? Rencontres Recherches Ruminants, 22:371-374.
Q) / D. Rémond et al. (2014). Les 3 points forts des protéines de la viande : composition en acides aminés, digestibilité et vitesse de
A 4 digestion. Viandes et Produits Carnés (Hors-série). I-SITE 4
Uit idele CLERMONT

ey denis.durand@inra.fr christophe.denoyelle@idele.fr Charmer Ausverg Profec
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Gestion des qualités

Evolution du systeme EUROP

L. Pour une meilleure caractérisation
de la qualité de la carcasse bovine
Evaluation de la qualité des carcasses en Europe, actuellement

Type racial L 5 indicateurs : ’ Con_formaillon (grille EUROP)_
(Evaluation du développement musculaire)

/ Conformation

+ -—

E

Développement Développement
musculaire exceptionnel musculaire réduit

Etat d’engraissement (grille 1 & 5)
(Evaluation de Iimportance de gras sous-cutané)

Génisses Jeunes bovins Vaches

Poids de la carcasse

~

- Etat d’engraissement e

Les principales limites du systeme EUROP :

. Ne prend pas en compte la complexité et I'hétérogénéité des carcasses.

’ Ne permet pas de considérer de fagon satisfaisante les intéréts des

différents acteurs de Ia filiere (de I'éleveur aux consommateurs). 1
\ / Couverture de graisse Toute la carcasse est
inexistante a trés faible recouverte de graisse

é , . )
Proposition d’indicateurs complémentaires /\ Une evolution du systeme

pour une meilleure caractérisation de la EUROP
qualité des carcasses bovines : '
Meilleure caractérisation
®» Poids du quartier arriére \ np
de la qualité des carcasses
®» Couleurde laviande
® Rendement de découpe Indicateurs facilement '
mesurables en abattoir .
®» Note de persillé Note ‘l’ Prise en compte des
- r ~n V4
’ Surface de la noix de coéte Nécessite une standardisation des interets de | e_n_s‘emb_le des
Note / méthodes d'évaluation au niveau acteurs de la filiere viande
des .obgﬁoirs avant la mise en bOVine
application. \ J
E=—9 S. Bonny et al. (2017). La qualité sensorielle n’a pas de relation avec la classification de carcasses bovines. Viandes &
==INRA

Produits Carnés, p: 1-6.
V. Monteils et al. (2017). Proposition d’un complément au systeme EUROP. Viandes & Produits Carnés, p: 1-11.

Wi / V. Monteils et al. (2017). A set of indicators to better characterize at the slaughterhouse level in addition to the
A a¥  EUROP system. Livestock Science, 202: 44-51.
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