Influence d'une alimentation
base d'herbe sur la qualite
de la viande de gros bovins

Jérome Normand, Isabelle Legrand, Laurence Tiphine,
Didier Bastien, Christophe Denoyelle

Institut de I'Elevage
Service Qualité des Carcasses et des Viandes

13/03/201 - Journées AFPF 2019 -




Introduction

e Qualités de viande

Qualité du gras

Quantité de gras

Couleur du gras Flaveur
Stabilité della TS
couleur de la viande

e Facteurs de variation

Facteurs biologiques Facteurs d’élevage Facteurs technologiques

ﬁ LA TRANSFORMATION

« Nature
» Niveau

W

- Race I - Abattage @

o e

. Un focus sur I'alimentation . Conditionmemens | | ; Fréparation
a base d’herbe

y LA CONSOMMATION
Y

0

Leievaceidele  AFPF

13/03/2019 — Herbe et qualité de viande - Journées AFPF 2019 -



Herbe et qualités nutritionnelles des viandes
.1 Quantité de gras

.2 Composition en acides gras

1.3 Autres nutriments

Herbe et qualités sensorielles des viandes
1.1 Couleur du gras
1.2 Couleur de la viande
1.3 Tendreté de la viande
1.4 Flaveur de la viande
Conclusions

13/03/2019 — Herbe et qualité de viande - Journées AFPF 2019 -




Quantité de gras

* Des viandes généralement un peu plus
maigres avec des finitions au paturage

vec une forte variabilité selon les essais :
+5 a -47% de lipides par rapport aux
fl n Itlons é- I’auge Teneur en lipides du long dorsal (%)

— En lien avec des
apports énergetiques
et des vitesses de
croissance souvent )
plus faibles au | puge paturage

paturage
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Composition en acides gras

 Rappelsur les acides gras

— AG gaturés : 45-55 % dans la viande bovine
ex : acide stéarique (C18:0)  AAAAAAAD

G monoinsaturés : 40-45 %

ex : acide oléigue (C18:1) AP DDAIADD
AG polyinsatures : 5-15 %
« Oméga 6
ex : acide linoléique (LA - C18:2 n-6) VAN
« Oméga 3

ex : acide a-linolénique (ALA - C18:3 n-3)  A=A=A=rn
Recommandation : LA/ ALA <5
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Composition en acides gras

élioration du profil en AG des viandes
vec les finitions a base d’herbe

— 7 AGPI n-3 (ALA, EPA...)

— N rapport LA/ ALA

— Modification du profil en AG saturé (# C18:0)

Auge Herbe
ALA (% AGT) | 0,36 £0,04 | 0,93 £0,35
LA/ ALA 10,7 £0,9 3,604
C18:0 136+1,3 | 155+1,5

Muscles long dorsal de génisses Blondes
d’Aquitaine (Normand et al., 2005)
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Composition en acides gras

e Des variations en fonction
conduite au paturage

Paturage de PP PP Paturage
Printemps + 1,5 mois + 3 mois d’Automne
(PP) auge auge + complém.

ALA (% AGT) | 0,56+0,15 | 0,34+0,06 | 0,25+0,08 | 0,35+0,11

-38 % @ - -38%

Muscles long dorsal de vaches Charolaises (Bastien et al., 2008)

— De la composition botanique de la pature

« 7 AGPI n-3 avec des prairies diversifiees d’'un point de
vue botanique par rapport aux prairies de ray-grass

o 7 AGPI n-3 avec des léegumineuses (luzerne, trefle...)

— @y

13/03/2019 — Herbe et qualité de viande - Journées AFPF 2019 -




Composition en acides gras

e Des variations en fonction

— Du mode de conservation de I'herbe

erbe fraiche > Ensilage ou enrubannage
d’herbe > Foin > Ensilage mais

Ensilage mais |Ensilage herbe
ALA (mg/100 g) 6 13

Muscles long dorsal de JB Charolais (Bastien et al., 2016)

* Intérét de I'ensilage de trefle violet

Ble + Ble + Ble +
ttx soja luzerne enrub. trefle violet enrub.
ALA (mg/100 g) 11 15 28

Muscles long dorsal de JB Limousins (Bastien et al., 2016)
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Autres nutriments

richissement des viandes en

itamine E avec le paturage par rapport
a des rations riches en concentrés

— Teneurs multipliées

a-tocopherol

Author, year, animal class Grass-fed Grain-fed
3 (ug/g tissue) (ug/g tissue)
alr ~ -
p De la Fuente et al, 2009, Mixed cattle 407 075"
Descalzo, et al, 2008, Crosshred steers 3ot 1.50*
Insani et al, 2007, Crossbred steers F. 5 08
[Descalzo, et al., 2005, Crosbred steers 4.6* 2
Realini et al, 2004, Hersford steers 3g7* 290
Yang et al,, 2002, Crossbred steers 45* 1.8"

— Herbe fraiche > Ensilage ou enrubannage
d’herbe > Foin > Ensilage mais

— Limite les phénomenes de lipoperoxydations
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Couleur du gras

e Un gras plus ou moins jaune
lors de finitions a I’herbe

a coloration jaune provient de
I'’accumulation de R-carotenes

Plus 'animal consomme

des aliments riches en [ e
3-carotenes, plus son .
gras devient jaune -
(Bastien, 1995) b dherbs  desmyarat Foin  Ensilage
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Couleur de la viande

e Avec une finition au paturage : une
viande globalement plus sombre

— Mais pas forcément perceptible a I'ceil

— Causes multiples, difficiles a dissocier
» Effet de I'exercice physique
e pH ultime Iégerement plus élevé
« Etat d’engraissement plus faible
» Difference d’age a l'abattage...

— A relativiser par rapport aux facteurs de
variation prépondérants : précocite, age
a I'abattage, individu, type de muscle...

=y
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Tendreté de la viande

 Pas d’effet direct d’'une finition a base
rbe sur la tendreté
Possible effet positif de la croissance

compensatrice a la mise a I'lherbe avec
synthese de nouveau collagene tres soluble

— Effet négatif de la réduction du taux de gras

— La variabilité animale, le type de muscle et les
facteurs technologiques (réfrigération, suspen-
sion, maturation, travall des viandes, cuisson...)
restent prépondérants en matiere de tendreté

L

13/03/2019 — Herbe et qualité de viande - Journées AFPF 2019 -



Flaveur de la viande

* Développement de flaveurs spécifiques

finition au paturage A

— Flaveurs plus marquées : § 3
aveurs pastorales o
Diversement appréciées des wl

1234 1234

Consomma’[eurs France Allemagne

— En lien avec Ia,composmon Tf“;‘g{l‘j;ge |
des graisses déposées, plus T cdedibtod
d’AGPI notamment 4 : Concentre

(Realini et al., 2007)

— Mais pas de probleme de rancissement en
lien avec I'apport en vitamine E de I'herbe

—_— @i
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Conclusions

o L/impact d’une finition a I'herbe

Quantité de gras (xx ) Qualite du gras (k%)

: : Enrichissement en w3
Viande moins grasse

riments (%
ichissement en Vi

Flaveur (% %)

Flaveurs pastorales

Couleur du gras (% % %)

Gras jaune
Ir de la viande a I'ac
jande un peu plus sombre
Stabilité de la couleur

de la viande (g) Tendrete ()

e Encore des besoins de recherche

13/03/2019 — Herbe et qualité de viande - Journées AFPF 2019 -




Merci de votre attention

L e @,
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