
Si l’on jette un regard sur l’histoire de la sélection porcine,
on peut dire que sa période " moderne " a commencé il y a
environ cinquante ans. Un progrès génétique régulier et
finalement substantiel a été obtenu, principalement sur les
deux ou trois dernières décennies, pour plusieurs
caractères économiquement importants. Les programmes
de sélection porcine ont eu pendant longtemps comme
objectif prioritaire la réduction de l’adiposité des car-
casses, et les gains génétiques les plus spectaculaires ont
été effectivement observés pour ce caractère, qui a l’avan-
tage d’être fortement héritable, de s’exprimer dans les
deux sexes et d’être mesurable in vivo avec une très bonne
précision. Chez le porc Large White français, le progrès
génétique réalisé entre 1977 et 1998 pour la teneur en vian-
de maigre de la carcasse a été d’environ 8 points de pour-
centage, soit plus de deux écarts types du caractère [1] ,
une autre façon de dire les choses est que le porc moyen de
1998 aurait été dans les 1 à 2 pour cent supérieurs des
porcs de 1977. Des gains génétiques conséquents ont aussi
été obtenus pour la vitesse de croissance et l’efficacité ali-
mentaire et, plus récemment, pour la prolificité.

La qualité de la viande — le terme est pris ici dans son sens
étroit, c’est-à-dire la qualité du tissu maigre — est restée
un peu " à la traîne " en termes de progrès génétique, par
rapport aux caractères cités ci-dessus. Il y a même des élé-
ments objectifs indiquant que la détérioration de certaines
composantes de la qualité de la viande de porc figure parmi
les réponses corrélatives défavorables de la sélection prati-
quée jusqu’ici [1]. L’amélioration génétique de la qualité
de la viande reste donc un objectif auquel les acteurs de la
sélection porcine doivent prêter la plus grande attention.
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À la différence de la
richesse en viande de la
carcasse, la qualité de la
viande ne fait pas l’objet
d’une véritable
rémunération du
producteur. Ceci n’a pas
empêché les chercheurs
de s’intéresser de près et
depuis longtemps à la
qualité de la viande de
porc, ni les sélectionneurs
porcins d’accorder à ce
caractère une attention de
plus en plus soutenue.
Les avancées de la
génomique font de
l’amélioration génétique
un domaine en pleine
évolution.
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SÉLECTIONNER LA QUALITÉ
DE LA VIANDE DE PORC

Il est utile de rappeler ici qu’un cer-
tain nombre de faits rendent diffici-
le l’amélioration génétique de la
qualité de la viande, comparée à
celle de la quantité de viande, chez
le porc.

(i) Le vocable " qualité de la viande
", simple en apparence, comporte
en réalité de multiples facettes. Il
se réfère à un large éventail de
caractères tels que les qualités
visibles lors de l’achat de la vian-
de fraîche (couleur, exsudat, per-
sillé), la facilité d’utilisation, les
qualités sensorielles de la viande
cuite (tendreté, jutosité, flaveur),
les qualités technologiques de la
viande pour divers procédés de
transformation, la valeur santé et
l’image de produit naturel
perçues par les consommateurs
[2]. L’accent est mis sur des
caractères différents selon les
demandes du marché mais, quel
que soit le contexte, la même
question se pose de façon récur-
rente : quel(s) caractère(s) de qua-
lité de la viande (par exemple, la
perte d’exsudat) ou quel(s) pré-
dicteur(s) de la qualité de la vian-
de (par exemple, le pH mesuré
soit 1 heure, soit 24 heures post
mortem) faut-il inclure parmi les
caractères de l’objectif global de
sélection ? Il peut d’ailleurs y
avoir parfois des situations
contradictoires comme, par
exemple, l’intérêt de valeurs de
pH ultime de la viande plus fortes
ou plus faibles selon qu’on
considère la fabrication d’un jam-
bon cuit ou d’un jambon sec.
Dans ce cas, la recherche d’une
valeur optimale, en recourant par
exemple à une sélection " canali-
sante " visant à réduire l’hété-
rogénéité du caractère, peut être
une voie intéressante [3].

(ii) La qualité de la viande n’est pas
facile à prédire sur l’animal
vivant et donc sur les candidats à
la sélection. Il s’ensuit qu’on doit
la mesurer sur des collatéraux
abattus des candidats, dans les
schémas de sélection classique
reposant sur des mesures de per-
formances (phénotypes).

(iii) La variabilité génétique additi-
ve, c’est-à-dire la part de la varia-
bilité sur laquelle la sélection
peut jouer, est faible à modérée

pour les caractères de qualité de
la viande, dont l’héritabilité varie
de 10 à 30 % [4]. Avec une héri-
tabilité moyenne approchant 50 %
— et donc comparable à celle de
la teneur en gras de la carcasse —
le taux de lipides intramusculaires
(LIM) est, de ce point de vue, une
exception notable.

(iv) A la différence de la teneur en
viande maigre de la carcasse, qui
est depuis longtemps le fonde-
ment du classement commercial
des carcasses de porc, la qualité
de la viande n’est pas prise en
considération pour ce classement
et n’est pas " payée " au produc-
teur. Lui donner une pondération
" économique " dans la valeur
génétique globale n’est donc pas
simple dans le cadre habituel des
indices de sélection sur plusieurs
caractères, à moins de faire appel
à la démarche des gains géné-
tiques désirés.
L’absence d’une réelle incitation
venant des abatteurs et transfor-
mateurs pour encourager les pro-
ducteurs à s’intéresser à la qualité
de la viande n’a heureusement pas
eu de conséquences trop
fâcheuses sur les orientations de
l’amélioration génétique. Les
organisations de sélection porcine
ont pris l’initiative de faire des
efforts significatifs pour l’amélio-
ration de la qualité de la viande,
et ceci à travers : (i) le choix des
races ou des lignées composites
les plus adaptées dans les plans de
croisement, (ii) l’inclusion de
caractères de qualité de la viande
(le plus souvent, couleur, pH et
taux de LIM) dans l’objectif de
sélection global, et (iii) la mise en
œuvre d’actions spécifiques sur
les allèles défavorables de deux
gènes majeurs affectant la qualité
de la viande, à savoir le gène "
halothane " (HAL) et le gène "
Rendement Napole " (RN).

RELATIONS GÉNÉTIQUES
AVEC LES AUTRES
CARACTÈRES DE
PRODUCTION

Une première question qui mérite
d’être brièvement abordée ici est la
suivante : dans quelle mesure, et
comment, la sélection sur les per-
formances de production affecte la
qualité de la viande chez le porc ?
L’analyse de la bibliographie [4]
amène à conclure qu’il existe un
antagonisme génétique entre le rap-

port muscle/gras de la carcasse et
les caractères de qualité de la vian-
de. Cet antagonisme peut être, en
moyenne, qualifié de modéré mais
il varie notablement selon les popu-
lations et les caractères concernés.
Comme la sélection actuelle sur la
performance de production porte
principalement sur le gain moyen
quotidien et l’épaisseur de lard dor-
sal, on peut l’assimiler à une forme
de sélection sur la vitesse de crois-
sance du tissu maigre.
L’antagonisme génétique de la qua-
lité de la viande avec ce dernier
caractère apparaît plus faible
qu’avec la teneur en tissu maigre de
la carcasse, comme l’ont montré
plusieurs études réalisées dans des
populations Large White et Duroc
indemnes de l’allèle de la sensibi-
lité à l’halothane [1, 5, 6]. Si l’on
considère l’indice de consomma-
tion ou l’efficacité alimentaire pour
le dépôt de tissu maigre, la situa-
tion est sensiblement différente.
L’information disponible révèle
l’existence de corrélations géné-
tiques assez fortement défavorables
(± 0,30-0,40) entre divers caractères
de qualité de la viande et l’effica-
cité alimentaire [7-10]. Une expé-
rience de sélection divergente sur la
consommation alimentaire rési-
duelle — qui est une mesure de
l’efficacité alimentaire " corrigée "
pour les différences de vitesse de
croissance et de composition tissu-
laire du gain de poids — est en
cours à l’INRA, sur la race Large
White [11] : elle indique que les
animaux de la lignée " efficace "
(c’est-à-dire montrant la plus faible
consommation alimentaire rési-
duelle) donnent une viande dont le
pH ultime est plus bas et la couleur
plus pâle.

LES GÈNES ACTUELLEMENT
CONNUS POUR AFFECTER
LA QUALITÉ DE LA VIANDE
DE PORC

En matière d’amélioration géné-
tique de la qualité de la viande de
porc, deux étapes décisives ont été,
ces quinze dernières années, l’iden-
tification au niveau moléculaire de
deux gènes bialléliques d’un grand
intérêt : le gène HAL/RYR1, à l’ori-
gine du défaut PSE (" pale, soft,
exudative ") lié à un dysfonctionne-
ment du récepteur à la ryanodine
[12], et le gène RN/PRKAG3, à
l’origine du défaut " viande acide "
causé par un excès de glycogène et
une forte hausse du potentiel glyco-
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lytique dans le muscle [13]. Pour ce
dernier gène, des allèles addition-
nels affectant la qualité de la vian-
de ont été décrits [14]. Le mode
d’action et les effets des gènes HAL
et RN sont aujourd’hui très bien
documentés [4, 15-18]. En dehors
de ces deux gènes majeurs, d’autres
exemples de gènes dont le poly-
morphisme est associé à une varia-
tion de la qualité de la viande de
porc sont fournis par le gène
HFABP (" heart fatty acid-binding
protein "), influençant le taux de
LIM [19] et par le gène de la cal-
pastatine (CAST), impliqué dans la
protéolyse post mortem du muscle
et influençant de ce fait la tendreté
de la viande [20]. Signalons aussi
l’identification récente de deux
gènes (IGF2, MC4R) influençant la
composition de la carcasse mais
n’ayant pas, semble-t-il, d’effet
notable sur la qualité de la viande.
L’existence de tels gènes majeurs
soulève la question de possibles
interactions entre gènes, appelées
effets d’épistasie [21], ainsi que de
possibles interactions génotype x
environnement (G x E).
Ainsi, des interactions épistatiques
significatives entre les gènes HAL
et RN ont été trouvées pour plu-
sieurs caractères de qualité de la
viande dans une expérience de "
croisement diallèle " (3 génotypes
HAL x 3 génotypes RN) [22]. La
plus spectaculaire de ces interac-
tions se traduit par le fait que l’ef-
fet défavorable de l’allèle HALn sur
la perte d’exsudat de la viande
fraîche est beaucoup plus marqué
chez les porteurs que chez les non
porteurs de l’allèle RN¯.
Les facteurs de milieu qui sont sus-
ceptibles d’être impliqués dans des
effets d’interaction G x E sur la
qualité de la viande sont nombreux
et divers : conditions d’élevage,
poids d’abattage des animaux,
conditions de pré-abattage (durée
de la mise à jeun, temps de trans-
port entre l’élevage et l’abattoir,
temps d’attente à l’abattoir), condi-
tions d’abattage, durée de la matu-
ration post mortem de la viande,
température de cuisson des côte-
lettes ou rôtis, procédé technolo-
gique utilisé pour la fabrication de
produits carnés transformés,… Par
exemple, l’allèle de la sensibilité à
l’halothane (HALn) affecte plus ou
moins défavorablement la qualité
de la viande selon la durée de trans-
port entre l’élevage et l’abattoir
(l’allongement de la durée de trans-
port atténue l’influence défavorable

de HALn) et, dans une moindre
mesure, selon le poids d’abattage
des porcs.
Pour l’avenir, le bénéfice retiré de
l’exploitation de gènes majeurs de
qualité de la viande sera d’autant
plus grand qu’on aura pris soin de
collecter le maximum d’informa-
tions sur l’importance des interac-
tions épistatiques et des interac-
tions G x E. En particulier, une
bonne connaissance de ces interac-
tions pourrait permettre de "
construire " un produit terminal
dont le génotype représenterait,
dans un contexte donné, la combi-
naison optimale d’allèles pour les
gènes concernés. Le fait que le
croisement soit la pratique usuelle
chez le porc facilite potentiellement
cet objectif, en rendant plus aisée
l’exploitation des effets de domi-
nance qui prévalent pour certains
de ces gènes.

LES " QTL " INFLUENÇANT
LA QUALITÉ DE LA VIANDE
DE PORC

La publication des premières cartes
génétiques du porc, construites à
partir de marqueurs " anonymes "
de type microsatellites, date du
milieu des années 1990. Cette
avancée très significative a été sui-
vie par un grand nombre de pro-
grammes expérimentaux de détec-
tion de QTL (" Quantitative Trait
Locus "). Comme le sigle QTL peut
prêter à confusion et n’est pas à
prendre au pied de la lettre, rappe-
lons ici qu’un QTL ne désigne pas
un locus connu mais qu’il se définit
comme une petite région chromo-
somique dont il a été montré, par
des analyses de liaison entre mar-
queurs et phénotypes, qu’elle porte
(au moins) un locus — non identi-
fié — influençant un caractère
donné.
Les programmes de détection de
QTL porcins, qui concernent l’en-
semble du génome (" whole-geno-
me scans ", basés sur 140 à 180
marqueurs régulièrement répartis
sur tous les chromosomes) ou sont
restreints à quelques chromosomes,
ont produit une grosse " récolte " de
QTL pour la plupart des caractères.
Une base de données annotée
(PigQTLdb) a été récemment déve-
loppée à l’initiative de l’Université
de l’État de l’Iowa aux USA [23] et
nous fournit une information régu-
lièrement mise à jour sur l’en-
semble des QTL porcins décrits
dans la littérature. Cette base de

données recense, à ce jour, pas
moins de 1 675 QTL, issus de 110
publications et concernant 281
caractères différents (dont certains
sont toutefois très proches les uns
des autres) [24].
Pour ce qui concerne spécifique-
ment la qualité de la viande de
porc, un bilan publié il y a trois ans
[25] mentionnait l’existence de 124
QTL pour 26 caractères différents
(pH, couleur, pouvoir de rétention
d’eau, taux de LIM, notes de qua-
lité sensorielle lors de tests de
dégustation, caractéristiques des
fibres musculaires, composition
chimique du tissu gras, etc.), les
chromosomes 2, 4, 6, 7, 14 et 15
étant les plus " riches " en QTL. Si
l’on y ajoute les données des études
postérieures à ce bilan (voir par
exemple [26-30]), on peut estimer
que quelque 150 QTL influençant
la qualité de la viande de porc sont
aujourd’hui dans le domaine
public.
Deux ou trois commentaires addi-
tionnels sont à faire pour bien inter-
préter ce nombre assez impression-
nant de QTL. Sans entrer dans le
détail de la définition des tests sta-
tistiques, il est important de préci-
ser que la base de données
PigQTLdb contient à la fois les
QTL dits " significatifs ", qui
répondent au niveau de significa-
tion le plus fort (" genome-wise
level ") et les QTL dits " suggérés ",
car répondant à un niveau de signi-
fication beaucoup moins exigeant
(" chromosome-wise level ").
L’importance relative de ces deux
catégories varie beaucoup selon le
caractère : les trois-quarts des QTL
affectant le taux de LIM sont "
significatifs " alors que très peu des
QTL recensés pour la valeur L* de
couleur de la viande relèvent de
cette catégorie. Par ailleurs, des
QTL trouvés dans des études dis-
tinctes comme appartenant à la
même petite région chromosomique
et influençant le même caractère
(ou deux caractères étroitement
liés) ont de bonnes chances de cor-
respondre à un seul et même QTL.
On peut également signaler que les
études récentes basées sur des
populations résultant de croise-
ments entre des races améliorées
(commerciales) ont permis,
semble-t-il, de détecter un nombre
de QTL plus faible que les études
antérieures basées sur des croise-
ments impliquant des populations
peu ou pas améliorées (Porc
Chinois Meishan, Porc Ibérique,
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Sanglier). Ce fait n’est pas vrai-
ment inattendu (la sélection passée
a probablement fixé l’allèle favo-
rable pour certains gènes, qui ne
sont plus polymorphes et passent
donc " inaperçus " dans les études
de détection de QTL), mais il est à
prendre en compte dans l’optique
des applications ultérieures.

LA SÉLECTION ASSISTÉE
PAR MARQUEURS

La suite logique des résultats de
détection de QTL est d’utiliser l’in-
formation moléculaire correspon-
dante (polymorphismes des mar-
queurs de QTL) dans une forme ou
une autre de sélection assistée par
marqueurs (SAM). Des études
théoriques ont été conduites pour
évaluer, dans une grande variété de
situations, le supplément de répon-
se à la sélection apporté par un pro-
gramme SAM, par rapport à un pro-
gramme traditionnel de sélection
basée uniquement sur les perfor-
mances. Ces études convergent
pour démontrer l’intérêt de la SAM
dans la situation qui est justement
rencontrée pour les caractères de
qualité de la viande, c’est-à-dire
des caractères d’héritabilité faible à
modérée et ne s’exprimant pas sur
l’animal vivant [31].

À notre connaissance, aucun pro-
gramme SAM de grande échelle n’a
été à ce jour mis en place chez le
porc, comme cela se fait en France
depuis quelques années dans les
trois principales races bovines lai-
tières [32]. Ce programme SAM
bovin implique environ 10 000 ani-
maux typés chaque année pour une
quarantaine de marqueurs microsa-
tellites situés dans 14 régions chro-
mosomiques dont la taille varie de
5 à 30 centimorgans et qui portent
des QTL influençant la production
de lait, la composition du lait, la
résistance aux mammites ou la fer-
tilité femelle. Revenant au porc, on
peut tout de même rappeler qu’à la
fin des années 1980, c’est-à-dire
avant l’apparition du test molécu-
laire de génotypage pour le gène
HAL, une opération de type SAM a
été conduite pour éliminer l’allèle
de la sensibilité à l’halothane chez
le Landrace Français. Le principe
de cette opération était de tirer parti
des forts " déséquilibres de liaison "
existant dans cette population entre
le gène HAL et deux gènes qui sont
proches de lui sur le chromosome 6
et gouvernent les variants géné-

tiques, détectables par électro-
phorèse, des enzymes PHI et 6-
PGD [33].

LES QTL : UNE PORTE
D’ENTRÉE VERS LES GÈNES
ET LA SÉLECTION "
ASSISTÉE PAR LES GÈNES "

À partir du stock de QTL dispo-
nibles, un objectif ambitieux pour le
moyen terme est d’identifier les
gènes et les polymorphismes respon-
sables des effets des QTL, le mar-
queur " ultime " pour l’application
de la SAM étant la mutation causale
qui est à l’origine du phénotype
recherché. On parle parfois de QTN
(" quantitative trait nucleotide ")
pour désigner cette mutation causale.
L’expérience accumulée dans la der-
nière décennie chez les animaux, y
compris l’homme et la souris,
démontre que l’identification des
gènes (et polymorphismes) causaux
est une tâche beaucoup plus difficile
que la détermination de leur position
dans le génome, cette " primo-locali-
sation " restant assez peu précise
puisqu’elle couvre généralement 10
à 40 centimorgans, soit 10 à 40 mil-
lions de nucléotides. Des centaines,
voire des milliers, de QTL sont
aujourd’hui cartographiés dans les
espèces d’élevage mais nous n’avons
jusqu’à présent que très peu
d’exemples où la mutation causale
sous-jacente a été élucidée [34].

La stratégie permettant " d’arriver au
gène " à partir des données de primo-
localisation d’un QTL recouvre les
trois principales étapes suivantes :
(i) faire en sorte que la région chro-

mosomique concernée soit aussi
petite que possible, la cartographie
fine de cette région pouvant être
grandement facilitée par la dispo-
nibilité de nouveaux types de mar-
queurs (SNP, voir plus loin) ;

(ii) retenir un certain nombre de
gènes candidats situés dans cette
petite région, les approches de bio-
informatique axées sur la géno-
mique comparative entre espèces
pouvant aider à avoir des listes
plus courtes de candidats ;

(iii) tester d’une manière approfon-
die quelques gènes considérés a
priori comme les meilleurs candi-
dats, le recours aux espèces
modèles de laboratoire (par
exemple, souris transgéniques "
knock-out ", chez lesquelles le
gène étudié a été invalidé) pouvant
avoir un intérêt dans certains cas.

QUELQUES PERSPECTIVES
POUR L’AVENIR

Les perspectives en matière d’amé-
lioration génétique de la qualité de
la viande dans l’espèce porcine
peuvent être rattachées à cinq têtes
de chapitre : les deux premières
concernent les phénotypes (et donc
le cadre de la sélection traditionnel-
le basée sur des mesures de perfor-
mances) alors que les trois autres
concernent les apports espérés de la
génomique.

Évaluation de la qualité de la
viande chez l’animal vivant
La mise au point de nouvelles
méthodes de prédiction in vivo de
la qualité de la viande — en dehors
des typages moléculaires, réali-
sables très précocement, pour des
gènes ou des marqueurs — permet-
trait de disposer de critères facile-
ment utilisables par les sélection-
neurs porcins. Des équipements
basés sur l’analyse d’images obte-
nues à l’aide d’ultrasons sont, par
exemple, en cours d’étude pour
estimer le taux de LIM sur le porc
vivant [35]. Le recours à des
mesures neuroendocriniennes,
concernant par exemple la plus ou
moins grande sensibilité aux fac-
teurs qui concourent au stress subi
par l’animal dans la période précé-
dant l’abattage, pourrait aussi être
une approche intéressante [36]. Le
développement de techniques pré-
cises et peu coûteuses pour la pré-
diction in vivo de la qualité de la
viande aura à prendre en compte la
question du bien-être animal, qui
peut être soulevée par exemple par
la pratique de biopsies musculaires.

Intérêt comparé des
indicateurs de qualité de la
viande
Les priorités de recherche sur la
génétique de la qualité de la viande
devraient se concentrer sur les attri-
buts de qualité les plus intéressants.
Revisiter le classement des indica-
teurs de qualité en termes de valeur
prédictive est, semble-t-il, néces-
saire. Prenons l’exemple de la ten-
dreté de la viande de porc, caractè-
re complexe qui est sous la dépen-
dance de nombreux facteurs. La
voie privilégiée à l’heure actuelle
dans les programmes d’améliora-
tion génétique consiste à exploiter
la forte variabilité génétique, "
entre races " et " intra race ", du
taux de LIM alors que très peu d’at-
tention est portée à la variabilité
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génétique de la dégradation post
mortem des protéines myofibril-
laires et, plus généralement, aux
mécanismes de protéolyse et de
maturation de la viande [37, 38].

Les retombées attendues du
séquençage du génome
porcin
Un consortium international pour le
séquençage du génome du porc a été
constitué en 2003 [39] et il est
escompté qu’une première version
de la séquence complète sera dispo-
nible début 2008 [40]. Les
retombées de cette nouvelle avancée
des recherches de génomique porci-
ne sont potentiellement nombreuses.
L’une des plus importantes pour la
sélection porcine est sans doute de
pouvoir disposer assez rapidement
d’une bien meilleure connaissance
sur une nouvelle classe de mar-
queurs génétiques : les polymor-
phismes mononucléotidiques, cou-
ramment appelés SNP (" single
nucleotide polymorphism "), qui
correspondent à des mutations ponc-
tuelles, comme leur nom l’indique.
Par rapport aux marqueurs microsa-
tellites utilisés jusqu’ici, on va chan-
ger complètement d’échelle dans la
densité de marqueurs jalonnant le
génome : on s’attend à trouver un
marqueur SNP tous les 200 à 500
nucléotides alors qu’un marqueur
microsatellite est seulement présent
tous les 5 000 à 50 000 nucléotides.
Un autre gros avantage des SNP est
que le génotypage est fortement
automatisable et donc moins coû-
teux. D’ores et déjà, plusieurs pro-
jets de recherche ciblée de SNP por-
cins sont en cours. L’un d’eux est
conduit au Génoscope d’Evry à
l’initiative de l’INRA et porte sur la
lecture d’un million de séquences
d’ADN provenant de porcs de sept
races différentes. L’entrée en scène
des SNP va permettre de réaliser des
travaux de cartographie fine dans les
régions portant un QTL et de se "
rapprocher " significativement du
gène causal, avec de meilleures
chances de l’identifier à moyen
terme. Mais, à plus court terme, elle
va aussi permettre de mettre en évi-
dence des situations de déséqui-
libres de liaison au niveau de l’en-
semble de la population concernée,
c’est-à-dire des associations préfé-
rentielles entre les allèles du gène
causal et les allèles des marqueurs
SNP les plus proches, qui sont com-
modément exploitables à des fins de
sélection assistée par marqueurs
[41].

Les approches de génomique
fonctionnelle
Des techniques nouvelles et à haut
débit sont en train d’émerger dans
le vaste champ de la post-géno-
mique — avec ses deux étapes : de
l’ADN génomique à l’ARN messa-
ger (transcription) puis de l’ARN
messager à la protéine (traduction)
— et elles contribuent à enrichir
l’outillage de la recherche en biolo-
gie. Les techniques de transcripto-
mique (étude des ARN messagers
ou transcrits) offrent la possibilité
d’étudier en simultané les change-
ments de l’expression d’un très
grand nombre de gènes et, par
exemple, de réaliser une analyse
différentielle du transcriptome
musculaire dans différentes situa-
tions en utilisant des puces,
construites à partir de collections
d’ADN complémentaires ou de
répertoires d’oligonucléotides, per-
mettant d’évaluer l’expression de
20 000 ou 25 000 gènes [42]. Les
techniques de protéomique permet-
tent, quant à elles, d’étudier par
exemple l’ensemble des protéines
(ou protéome) du tissu musculaire à
des stades successifs de développe-
ment ou au cours de la maturation
post mortem. La démarche connue
sous le nom de " génomique géné-
tique " [43] combine en quelque
sorte l’approche de génomique
fonctionnelle et la méthodologie
classique de détection de QTL par
analyse de liaison : elle consiste à
traiter les niveaux d’expression des
gènes comme des caractères quanti-
tatifs pour identifier des QTL
(appelés eQTL pour "expression-
QTL ") influençant l’expression des
gènes.

Sur un plan plus général, il est légi-
time d’attendre de la génomique
fonctionnelle qu’elle nous apporte
une compréhension plus " intime "
des mécanismes physiologiques et
physiopathologiques qui sous-ten-
dent les phénotypes, avec l’espoir
qu’elle nous procure une vision
renouvelée sur la façon d’approcher
le déterminisme génétique de ces
phénotypes. Les techniques de
microdissection laser, apparues à la
fin des années 1990 et permettant de
réaliser des analyses moléculaires
(au niveau de l’ADN, de l’ARN ou
de la protéine) sur des comparti-
ments tissulaires ou sur des cellules,
pourraient sensiblement renforcer la
puissance d’investigation des tech-
niques en " omique " (transcripto-
mique, protéomique,…).

La " quête " des gènes
Bien que le travail d’identification
de nouveaux gènes n’ait progressé
jusqu’ici qu’à un rythme assez lent
chez les animaux d’élevage, la
génomique est une discipline en
constante et rapide évolution et on
peut raisonnablement penser, au vu
de ce qui a été dit précédemment,
que les découvertes dans ce domai-
ne vont s’accélérer dans les années
qui viennent. Il importe cependant
de prendre conscience de l’ampleur
et de la difficulté de la tâche. Le
déterminisme génétique des phéno-
types animaux est souvent beau-
coup plus compliqué qu’on avait pu
le penser à l’origine. Pour prendre
un seul exemple, les résultats
récents concernant deux phéno-
types extrêmes de développement
musculaire chez le mouton — le
caractère " callipyge " et l’hyper-
trophie musculaire " Texel Belge "
— illustrent la grande complexité
de certains modes de déterminisme
héréditaire avec des rôles impor-
tants joués par des facteurs tels que
l’empreinte gamétique, la régula-
tion des gènes par des micro-ARN
ou la structure de la chromatine
[44, 45].

Ceci doit nous inciter à une certai-
ne prudence quant à notre capacité
à élucider rapidement et complète-
ment les mécanismes intimes, géné-
tiques ou épigénétiques, qui gou-
vernent les phénotypes des ani-
maux de ferme, puis à intégrer tout
ou partie de ces nouvelles connais-
sances dans les programmes d’amé-
lioration génétique. Il reste difficile
de prédire si la sélection animale
sera un jour " 100 % moléculaire ".
On peut penser que la combinaison
— dans des proportions équilibrées
mais sans doute évolutives au fil du
temps — des informations phénoty-
piques traditionnelles et des infor-
mations moléculaires sera, pour au
moins une décennie, la voie
empruntée pour l’amélioration
génétique de la qualité de la viande
fraîche et des produits carnés trans-
formés chez le porc.
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