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Une grille de notation du grain de viande ayant été formalisée dans des travaux antérieurs, ’objet
du présent travail a été d’utiliser cette grille afin d’établir les relations entre la notation du grain de
viande sur la carcasse (faite par les experts) et la tendreté de la noix de cbte (quantifiee par

évaluations sensorielles).

CONTEXTE ET OBJECTIFS

Le grain de viande est une notion utilisée dans
certains cahiers des charges en viande charolaise (AOC
Beeuf de Charolles notamment) pour classer les carcasses
selon leur niveau de qualité. Le but de ce travail est
d’évaluer le bien-fondé de cette notion pour prédire la
tendreté des viandes.

Si la couleur est I’¢lément déterminant I’achat de la
viande par les consommateurs, la tendreté est le critére qui
conditionne le ré-achat d’un morceau et oriente ainsi les
choix des ménages (en faveur des viandes bovines ou des
viandes d’autres espéces). Or, en comparaison aux viandes
blanches, la viande bovine a la réputation d’avoir un faible
rapport qualité / prix, la critique majeure faite a son encontre
étant I’irrégularité de sa tendreté.

En réponse a ces critiques ainsi qu’aux réticences
induites par la crise de I’ESB, la filiére a cherché a
augmenter la segmentation du marché, en développant
notamment les signes officiels de qualité (certifiant une
qualité sensorielle supérieure, une origine particuliére, ou
encore une certification de conformité). Pour justifier cette
segmentation, la filiere doit étre & méme de différencier les
produits sous signe de qualité des produits standards. Elle

doit par exemple prouver la qualité sensorielle supérieure (et
plus particulierement la tendreté) des viandes Label Rouge
en comparaison aux viandes standard.

En zone charolaise, les professionnels jugent
couramment le « potentiel viande » des animaux et utilisent
pour cela la notion de « grain de viande ». Derriére ce terme
« potentiel viande » se cachent des notions de tendreté, de
rendement en viande de 1°° catégorie, d’éventuelle
extension de découpe. Le classement des carcasses selon
leur « grain de viande » leur permet d’orienter au mieux les
carcasses en direction des différents marchés (cheville,
catégoriel, découpe etc.). L'évaluation du « grain de viande »
est réalisée sur la coupe primaire des carcasses (demi-
carcasse) et aprés séparation des quartiers avant et arriere
(AVT 5 et ARTS8). Ce savoir-faire basé sur les sens de la vue
et du toucher permet, selon les professionnels (bouchers et
chevillards), de sélectionner les carcasses en fonction de leur
potentiel de tendreté. Les professionnels recherchent les
viandes a grain extrémement fin, la finesse du grain étant
supposée a l’origine d’une part importante de la tendreté
potentielle de la viande.

La notion de grain de viande a précédemment été
caractérisée du point de vue de la physiologie musculaire.
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Selon Albrecht et al. (2006), Purslow (2005) et Taylor
(1998), on peut admettre que le grain de viande se définit
visuellement et correspond au réseau observable sur une
coupe transversale de muscle, a différentes échelles
microscopiques et macroscopiques. Il integre a la fois le
diamétre des fibres musculaires et la matrice extracellulaire,
essentiellement le tissu conjonctif qui les entoure et les
lipides qu'elle contient.

Au plan des savoir-faire, une étude ethnologique menée
en 2006 pour vérifier les conditions d’utilisation de la notion
de « grain de viande » a permis d’analyser en profondeur les
discours des professionnels autour de cette expression afin
d’en cerner la trajectoire sémantique et d’identifier un

I. MATERIEL ET METHODES

1.1. Animaux et prélévements

Au cours de 10 tueries successives, le grain de viande de
I’ensemble des femelles charolaises (soit 60 animaux) ayant

- un poids de carcasse compris entre 350 et 450 kg

- une conformation comprise entre R= et U=

- un état d’engraissement noté 3 (classification par un
opérateur unique selon la grille EUROP, EU n°1234/2007)
a été évalué par quatre experts selon la grille établie
précédemment (Tableau 1; Oury et al., 2010). Les quatre
experts, bouchers professionnels a la retraite, sont familiers
de la notion de grain de viande. Ils ont durant la totalité de
leur carriere choisi eux-mémes leurs carcasses en abattoir
apres évaluation de ce critére. Le travail dans un unique
abattoir a permis de standardiser les conditions d’abattage,
de refroidissement et de stockage des carcasses.

Les 5°™, 6™ et 7°™ cotes des demi-carcasses droite de
toutes les femelles ayant :

- un grain grossier (note égale ou inférieure a 2 / 5;
n=15)

1.2 Analyses physico-chimigues

Les teneurs en collagéne total ont été déterminées par
mesure des teneurs en hydroxyproline (Collagéne = 7,5 x
hydroxyproline) selon la méthode de Bergman-Loxley
(1963). Les teneurs en collagéne soluble ont été établies en
suivant le protocole de Bonnet et Kopp (1992).

1. 3. Analyses sensorielles et rhéologiques

Les steaks destinés aux analyses sensorielles ont été
décongelés sous un filet d’eau froide, grillés a une
température interne de 55°C correspondant a une cuisson
saignante et servis immédiatement & 12 jurés formés a la
dégustation et a 1’évaluation sensorielle de la viande rouge.
Chaque juré devait renseigner les scores sur une échelle
allant de 0 (dur, sec, insipide) a 10 (tendre, juteux, avec
une flaveur intense) pour quatre descripteurs sensoriels :

- la tendreté initiale (ressentie au ler coup de dent),

- la tendreté globale (témoignant du nombre de
mastication nécessaires avant d’avaler),

- la jutosité,

certain nombre de «repéres pour la viande », agissant
comme autant de criteres pour évaluer le grain de viande
d’une carcasse (Delavigne, 2008a ; 2008b).

Suite a ce travail, une grille de notation basée sur cet
ensemble de critéres permettant d’évaluer le grain de viande
a été formalisée et validée sur le terrain par les
professionnels de la zone charolaise (Oury et al., 2010 ;
Ellies-Oury et al.,, 2012). Elle s’est révélée facilement
utilisable, répétable et reproductible. Dans la continuité de
ces travaux, la présente étude a visé a évaluer le bien-fondé
de la notion de grain de viande pour prédire la qualité
sensorielle des viandes et notamment la tendreté.

- un grain fin (note supérieure ou égale a 4 / 5 ; n=16)

ont été prélevées 24 heures post-mortem, permettant de
constituer deux lots extrémes en termes de grain de viande.
Seules les demi-carcasses droites ont été prelevées afin
d’éviter tout biais d’échantillonnage. La noix de cote
(muscle longissimus thoracis) a été retirée de chaque cote,
mise sous-vide et maturée. Une durée de maturation de 10
jours a +4°C a été choisie car elle correspond a ce qui est
imposé au minimum par la notice technique nationale Label
Rouge (Source : INAO).

Apres maturation, les échantillons ont été coupés en
steaks standardisés a 1,5 cm d’épaisseur. Le 1 steak tranché
(coté 5™ cote) a été isolé pour les analyses
physicochimiques. Les autres steaks (4 par demi-carcasse)
ont été conservés pour les évaluations rhéologiques et
sensorielles. Tous ont été congelés et conservés a une
température de -20°C jusqu’aux analyses.

Les teneurs en matiére seche ont été évaluées sur des
échantillons de 10 g de viande broyée, mis a 1’étuve 48
heures a 103 °C.

Les teneurs en lipides intramusculaires totaux ont été
déterminées aprés hydrolyse a I’acide chlorhydrique et
extraction a 1’éther de pétrole selon la méthode Soxhlet
Standard (NF V 04-402, 1968).

- et ’intensité de flaveur.

A chaque séance, une présentation monadique
séquentielle de 5 échantillons présentés aléatoirement a été
proposée. La présentation monadique a été préférée a un
test comparatif, les écarts étant supposés tres significatifs
entre les échantillons des deux lots. Les échantillons ont
été présentés dans des conditions uniformes de
température, cuisson, apparence et quantité. Les séances
ont été menées dans une salle d’évaluation sensorielle
équipée de cabines individuelles sous éclairage blanc
artificiel, comme décrit dans les standards AFNOR (NF V
09-105, 1987).
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Tableau 1 : Formalisation des critéres utilisés par les professionnels pour juger le GDV

(Grain de Viande) selon une grille de notationde 1 a5

Note de 1 sur 5*

Note de 5 sur 5*

Appréciation sur la carcasse entiére

Appréciation de la carcasse

Carcasse trop grande,
beaucoup de poitrine,
creuse, cabarde

Carcasse bien conformée,
courte, rondelette

Equilibre avant-arriere

Carcasse mal équilibrée,
trop d’avants

Carcasse bien équilibrée,
peu d’avants

Conformation de la cuisse

Cuisse manquant de
rondeur

Cuisse bien ronde et
réguliere

Appréciation du développement osseux au
niveau de la crosse

Crosse grossiere

Crosse fine

Appréciation de [I'état d’engraissement de la

Carcasse maigre ou trés

Carcasse couverte

carcasse grasse
. . Suintement absent ou , ;
Evaluation du suintement sous la carcasse** exchsalf Léger suintement

Sensation au toucher de la hampe et de la
chainette (Figure 1)

Fibres dures et séches

Fibres écrasantes et souples

Appréciation sur I’ART8

Epaisseur relative du muscle

Pas d’épaisseur de muscle,
forte épaisseur de gras

g

Présence de gras intermusculaire au niveau de la
5eme

Teneur trés importante de

Trés bonne épaisseur de
muscle, tres peu de gras

Teneur tres limitée de gras

cote gras
Observation de la noix de c6te au niveau de la
coupe La coupe ne perle pas La coupe perle

Observation des nerfs sur la noix de cOte (ce que
les experts identifient comme des nerfs témoigne de la
présence de collagene)

Beaucoup de nerfs visibles

Absence totale de nerfs
visibles

Observation du persillé sur la noix de cote

Persillé tres visible, zones de

Absence de persillé, persillé

gras trés épaisses invisible
. . . . Fibres trés grosses, tres Fibres trés fines, trés peu
Observation des fibres de la noix de cote 58 ’ L E
visibles visibles

Sensation au toucher de
la noix de cOte et du rhomboide thoracique
(Figure 1)

Sensation de trés rugueusx,
tres granuleux

Sensation de lisse, doux,
sans aspérités

Appréciation globale du grain de viande

Grain tres grossier

Grain extrémement fin

*Chacun des critéres est noté de 1 & 5 ; la note de 1 est la moins favorable pour le grain de viande, a l'inverse de la note de 5.
** Le suintement correspond a l’apparition de traces de sang sur le sol a I’aplomb de la carcasse 24 heures apres abattage.
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Figure 1 : Localisation des muscles / zones d’évaluation du grain de viande sur la carcasse

a) Hampe, b) chainette, ¢) noix de cote, d) rhomboide thoracique

Les steaks destinés aux mesures de force de cisaillement
ont été décongelés selon le procédé indiqué précédemment
pour les évaluations sensorielles. La force de cisaillement a

1.4. Analyses statistiques

Les données ont été analysées en utilisant le modele
linéaire généralisé (GLM) de SAS (SAS, 2002).

La distribution des conformations et des notes
d’état en fonction des notes de grain de viande a été
analysée en utilisant les tests de chiz Les

II. RESULTATS

été évaluée sur échantillons crus selon la méthode de Salé
(1971) adaptée a une machine d’essai sur matériaux MTS
Synergie 200.

différences significatives au seuil de 5 % ont été
indiquées (tests de chi2, Sphinx Lexica version 4.0).
Les corrélations ont été calculées en utilisant un
modéle de Pearson (SAS, 2002).

I1.1. Caractéristiques des carcasses a ’abattage (tous lots confondus)

Au total, trente et une jeunes femelles (dont 9 jeunes
vaches et 22 génisses) ont été prélevées. L’ensemble des
animaux a été abattu entre 30 et 72 mois, les jeunes vaches
étant significativement plus agées (54 vs 35 mois ; p<0,001)
que les génisses, pour un poids a I’abattage équivalent (391
vs 380 kg ; p=0,133). Les conformations étaient réparties de
fagon équivalente entre les génisses et les vaches (p=0,956) :
65 % des génisses et 50 % des jeunes vaches (soient 60 %
des femelles de I’étude) ayant une conformation R=.

Dans chacun des deux lots, la part de génisses a été plus
importante que la part des vaches, 1’écart étant plus marqué
dans le lot des animaux a grain grossier (79 vs 21 %) que
dans celui des animaux & grain fin (54 vs 46 %). Néanmoins,
les deux lots ont été abattus a des ages (38,0 et 47,7 mois ;
p=0,763) et a des poids de carcasse (377 et 391 Kkg;

p=0,655) non significativement différents (Tableau 2).
Malgré la recherche de carcasses de conformations les plus
homogenes possibles entre les deux lots de grain de viande,
la répartition des conformations n’a pas été uniforme, les
animaux & grain grossier étant significativement plus
fréquemment R= ou R+ que les animaux a grain fin, les
conformations U- et U= n’étant que peu, voire pas
représentées dans le lot des animaux a grain grossier
(p=0,022 ; Tableau 2). Au sein du lot des animaux a grain
fin, la moitié des femelles étaient conformées R+, 1’autre
moitié¢ étant U. On peut donc supposer qu’il existe un lien
entre le grain de viande et la conformation des carcasses,
lien qui serait susceptible d’expliquer les écarts marqués de
distribution entre les trois sous-classes de conformation au
sein de chacun des deux lots.

Tableau 2 : Caractéristiques d’abattage des carcasses des deux lots

Lot de grain de viande et notation sur 5 Grain grossier Grain fin Test
Effectif 15 16
Catégorie Génisse (n=22) 79% 54% NS
Jeune vache (n=9) 21% 46%
Poids de carcasse (kg) 377 £22 391426 NS
Age (mois) 38,0+ 11,7 47,7+15,3 NS
Etat d’engraissement 3 100 % 100 % NS
R= 31% + + 0% *
Conformation R+ 62%++ >0%
U- 8% - - 30%
U= 0% - - 20%

Moyenne + Ecart-type ; * : p<0,05 ; NS : p>0,10

11.2. Notation des critéres individuels en lien avec le grain de viande

L’ensemble des critéres de la grille de notation (Tableau
1) a été évalué par les experts pour les animaux des deux

lots. Il ressort que les animaux a grain fin proviennent de
carcasses (Tableau 3) :
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- mieux conformées, plus courtes, plus « rondelettes »
(Appréciation de la carcasse ; p=0,009),

- possédant une cuisse plus ronde et plus réguliére
(p<0,001),

- un meilleur développement osseux et une crosse plus
fine (p<0,001)

que les carcasses des animaux a grain grossier. Ces
observations peuvent étre reliées aux conformations EUROP
significativement meilleures pour les carcasses des animaux
a grain fin (Tableau 2).

Les carcasses des animaux a grain fin ont présenté des
fibres plus écrasantes et plus souples sur la hampe (p=0,009)
comme sur la chainette (p=0,011). Leurs noix de cbte
perlaient davantage (ni trop, ni trop peu; p=0,012) et
présentaient moins de nerfs (p=0,038) que celles des
animaux a grain grossier. Elles avaient également un persillé
moins visible, mieux réparti (p=0,009) et des fibres plus
fines (p<0,001). Enfin, la sensation au toucher des deux
muscles de la cote (noix de cdte et rhomboide thoracique)
était davantage appréciée, les muscles étant percus plus
lisses, plus doux, et avec moins d’aspérités (p<0,001).

Tableau 3 : Critéres individuels de notation du grain de viande

Lot de grain de viande et notation sur 5 Grain grossier Grain fin Test
Effectif 15 16

Appréciation de la carcasse 2,4+0,5 3,410,2 -
Conformation de la cuisse 2,610,5 3,60,3 Hokk
Appréciation du développement osseux au niveau de la crosse 2,5%0,5 3,240,3 Hkx
Appréciation de I'état d’engraissement de la carcasse 3,4+0,8 2,5+0,7 NS
Sensation au toucher de la hampe 2,4+0,4 3,1+0,3 *k
Sensation au toucher de la chainette 2,5+0,5 3,5+0,3 *
Observation de la noix de cote au niveau de la coupe 2,3+0,7 3,6%0,2 *
Observation des nerfs sur la noix de cote 2,5+0,6 3,8+0,4 *
Observation du persillé sur la noix de cote 2,5+0,6 3,7+0,3 *ok
Sensation au toucher de la noix de cote 2,1+0,3 4,0+0,0 il
Sensation au toucher du rhomboide thoracique 2,0+0,4 4,0£0,2 A
Appréciation globale du grain de viande 2,0+0,0 4,0+0,0 g

Moyenne + Ecart-type ; *** : p<0,001 ; ** : p<0,01 ; * : p<0,05 ; NS : p>0,10

11.3. Relation entre la notation du grain de viande et les propriétés de la noix de cote

11.3.1. Critéres individuels et propriétés physicochimiques et rhéologigues

L’évaluation des corrélations entre les scores obtenus
pour les différents critéres individuels de notation du grain
de viande et les propriétés physico-chimiques musculaires
ont permis de mettre en évidence des corrélations
significatives entre :

- la présence de nerfs sur la noix de c6te et la teneur en
collagéne total (-0,21),

- la présence de nerfs sur la noix de cote et la solubilité
du collagéne (-0,36),

- la note d’appréciation de 1’état d’engraissement de la
carcasse et la teneur en lipides totaux (+0,62),

- la note de persillé et la teneur en lipides totaux (-
0,70),

- la sensation au toucher de la noix de c6te et la force
de cisaillement (-0,20).

11.3.2. Ecarts physicochimiques, rhéologiques et sensoriels entre les muscles des deux lots

Selon les experts, les carcasses des animaux a grain fin
contiendraient significativement moins de gras inter- et
intra-musculaire, et présenteraient un persillé dispersé de
facon plus homogene que les carcasses des animaux a grain
grossier (Tableau 1). Les analyses physico-chimiques
permettent de valider cette hypothese. En effet, la noix de
chte des animaux a grain fin a été trouvée significativement
moins grasse que celle des animaux a grain grossier (9,6 vs
16,1 % MS ; p=0,005; Tableau 4). Les teneurs en lipides
intra-musculaires pouvant étre reliées a la note de persillé de
la noix de cote, il est logique de constater que les muscles
des animaux a grain grossier, dont le persillé est jugé plus
visible et moins bien réparti sur le muscle, présentent
effectivement des teneurs en lipides intramusculaires

significativement supérieures. Cet écart de teneur en lipides
est susceptible d’expliquer les écarts notés en termes
d’intensité de flaveur entre les deux lots, les muscles les plus
gras (lot grain grossier) ayant les notes d’intensité de flaveur
les plus élevées (6,2 vs 5,6 ; p=0,092 ; Tableau 4).

Bien que des écarts significatifs de sensation au toucher
des muscles de la noix de cote soient notés entre les lots a
grain fin et grain grossier, il ne ressort pas d’écart
significatif de force de cisaillement (p=0,328), de teneur en
collagéne total (p=0,230) ni de solubilit¢ du collagéne
(p=0,325) entre les deux lots (Tableau 4).

Contrairement aux attentes, il n’est pas non plus apparu
de différence significative de tendreté initiale / globale entre
les muscles des deux lots (p=0,58 et p=0,50 respectivement).
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Tableau 4 : Propriétés physico-chimiques et sensorielles de la noix de cdte (muscle longissimus thoracis)

selon le GDV (Grain de Viande) de la carcasse

Caractérisation du grain de viande de la carcasse Grain Grossier Grain Fin Test
Effectif 15 16

Caractéristiques physico-chimiques

Teneur en lipides (% MS) 16,1+5,7 9,6+3,8 **
Teneur en matiére seche (%) 28,6+1,8 27,1+0,9 +
Force de cisaillement viande crue (daN) 3,0+0,6 2,7+0,6 NS
Teneur en collageéne total (mg / g MS) 145+1,9 15,6 +3,1 NS
Collagéne soluble (% total) 17,7+4,1 19,8+7,5 NS
Propriétés sensorielles

Tendreté initiale sur 10 7,4+0,6 7,2+0,9 NS
Tendreté globale sur 10 7,0+£0,8 6,8+0,9 NS
Jutosité sur 10 6,1+0,8 6,0+£1,0 NS
Intensité de flaveur sur 10 6,2+0,6 56+0,6 +

Moyenne + Ecart-type ; ** : p<0,01 ; +: 0,05<p <0,10 ; NS : p>0,10

II1I. DISCUSSION

111.1. Garantir la qualité de viande, une question mondiale

Garantir la qualité de la viande bovine est aujourd'hui un
probléme mondial dans les pays développés. Les Etats-Unis
et le Japon ont développé des systémes avancés pour le
classement des carcasses. En Australie, le systeme prédictif
MSA (Meat Standards Australia) permet d'assurer un niveau
de qualité pour chaque échantillon de viande vendu au
consommateur. La prédiction de la qualité de la viande par
ce systéme fait appel & une prise en compte globale a la fois
des parametres de pré et de post-abattage (Polkinghorne et
al., 2010).

En France, seuls les Labels Rouges garantissent un
niveau de qualité sensorielle supérieure. Dans le reste de
I’Europe, les systémes fiables permettant de garantir la
qualité sensorielle supérieure des produits font encore
défaut, en dépit des nombreux cahiers des charges liés aux
signes officiels de qualité. En effet, ces initiatives ne

111.2. L’évaluation du grain de viande, un critére alternatif

Parallelement a ces travaux, il est pertinent de mettre en
évidence un moyen de garantir des produits de qualité
constante aux consommateurs et de chercher & caractériser la
qualit¢é de la viande le plus tot possible. L’évaluation
empiriqgue du «grain de la viande » pourrait étre une
alternative envisageable, partagée a la fois par de nombreux
bouchers et détaillants en France mais aussi par les
professionnels d'autres pays comme les Etats_Unis
notamment (Szczesniak, 1986; Purslow, 2005). Cette
alternative est d’autant plus envisageable que la notation du
grain de viande est mise en avant dans certains cahiers des
charges notamment Charolais (tels que le Label Rouge
Charolais, ou I’AOC Boeuf de Charolles) comme moyen
efficace pour orienter les carcasses (vers le circuit cheville
pour les carcasses de haute qualité, vers le circuit catégoriel
pour les autres carcasses).

Apreés avoir validé que cette notion pouvait facilement
étre utilisée en abattoir via l'utilisation de I'échelle de
notation (Oury et al., 2010), I’hypothése que la note de grain
de viande pouvaient étre un bon indicateur des propriétés
physico-chimiques et sensorielles des muscles a été avancée.

garantissent pas la qualité gustative particuliére au niveau du
consommateur (Watson et al, 2008 ; Verbeke et al, 2010).
Cest la raison pour laquelle, plusieurs pays Européens ont
cherché 1) a comparer les préférences des consommateurs
européens et australiens et 2) a tester la fagon dont le
systtme de notation MSA pourrait étre adapté dans la
situation Européenne. Au niveau frangais, les travaux de
Legrand et al. (2011) ont révélé une grande cohérence entre
les consommateurs francais d'une part, et entre, les
consommateurs francais et australiens, d'autre part. Ces
auteurs ont également indiqué qu'un systeme proche du
systéme MSA pourrait étre mis en place en France pour
garantir un niveau de tendreté donné pour chaque muscle
d’une carcasse sous réserve de I’adapter a la situation
frangaise (races bovines; utilisation des hormones;
suspension des carcasses ; ...).

Ainsi, des travaux antérieurs (Grenet et al., 2000)
indiquaient que le développement morphologique des
animaux et les caractéristiques des muscles n’étaient que
faiblement, voire pas du tout lié aux descripteurs sensoriels
et que le moyen le plus efficace d'évaluer la tendreté de la
viande restait le pouce du boucher. Il faut cependant préciser
que cette grille de notation validée en zone Charolaise,
mériterait d’étre testée dans d’autres filiéres, et par d’autres
professionnels que ceux de la zone Charolaise.

Néanmoins et contrairement aux attentes (Purslow,
2005), le grain de la viande ne s’est pas révélé
significativement lié au descripteur de tendreté. 1l est
possible que les teneurs plus élevées en lipides
intramusculaires des muscles du lot « grain grossier » aient
influencé la perception de la tendreté en bouche par les
dégustateurs. Aussi, les résultats mériteraient-ils d’étre
confirmés a méme teneur en lipides, sur une plus grande
population, mais aussi sur des carcasses plus homogeénes en
termes de conformation et d’état d’engraissement.
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L11.3. Etablir les éventuelles relations entre grain de viande et propriétés physicochimiques et sensovrielles d’autres muscles

Qui plus est, aucun écart significatif n’a été noté entre le
grain de viande et les caractéristiques physicochimiques et
rhéologiques (force et trame conjonctive) des muscles des
animaux. Les résultats des analyses sensorielles sont donc
corroborés par 1’absence de différence significative de force
de cisaillement, de teneur et solubilité du collagene entre les
deux lots de grain de viande. Cette absence de relation
pourrait s’expliquer par la faible taille de la population
étudiée et / ou par la faible hétérogénéité de la noix de cote.
En effet, bien que la noix de cote ait souvent été considérée
comme un indicateur de la tendreté de la carcasse, ce muscle
est presque toujours tendre et n'est donc probablement pas
tres efficace pour révéler les variations de tendreté entre
animaux. La noix de cote est également I'un des muscles les
plus sensibles a la contracture au froid qui peut fausser le
jugement des carcasses (Delavigne, 2008a). Il n’est donc pas
possible de tester le caractére prédictif des teneurs en
collagéne de la noix de cdte pour la notation du grain de
viande. On peut néanmoins faire I’hypothése que la noix de
cote n'est pas le meilleur muscle pour prédire le grain de
viande. En effet, selon les experts, ce muscle est presque

CONCLUSION

La garantie de la tendreté est une nécessité pour
I’ensemble de la filiére viande dans la mesure ou elle apparait
comme un bon moyen d'aboutir a une meilleure satisfaction
des consommateurs, une augmentation des taux de
consommation et de la rentabilité des entreprises. Néanmaoins,
cet objectif semble difficile a réaliser, la tendreté de la viande
étant une notion complexe dépendante a la fois de la
production, de la transformation, mais également de la
préparation et de la cuisson.
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