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Contexte \3 frangaise de
zootechnie

Linfiltration de gras intramusculaire ou persillé améliore la perception
de la qualité de la viande en bouche (T, J, F)

Une réflexion et des travaux interprofessionnels francgais ont été initiés
sur le persillé comme indicateur de qualité o

L’Australie a développé une méthode de prédiction de la qualité (MSA : ._
Meat Standards Australia) a I'aide d’'un classement carcasse spécifique B
intégrant le persillé

Un modele international (3G) s’est inspiré de la méthodologie MSA

La méthodologie MSA/3G est considérée comme référence 075 UNECE

par TUNECE pour I'évaluation de la qualité de la viande bovine % o
@

Des points communs entre 'approche francaise et les modeles MSA/3G : .

« Améliorer les qualités en bouche, via notamment le persillé
 Renforcer la confiance des consommateurs
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Criteres expliquant la qualité

25 juin 2025

Maturité physiologique
Sexe

Poids

Epaisseur de gras
Persillé

pHuU

Suspension
Maturation

Prediction de la qualité sensorielle
par la methode MSA/3G

Niveau de qualité sensorielle

Un score MQ4 pour chaque
morceau de la carcasse...

Cut Description
Tenderloin
Cube Roll

Bolar Blade

Rump
Point End Rump

Striploin
Qyster Blade 1

Chuck Tender

Knuckle

Grilled | Roast | Stir | Thin
Steak | Beef | Fry | Slice

Qutside Flat

Eye Round

Topside

Chuck

Thin Flank

Rib Blade

Brisket

Shin

) association
francaise de
zootechnie

... et un index de qualité en bouche pour la carcasse
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francaise de
zootechnie

~
Classement des carcasses selon \3

la methode spécifique 3G

Nécessité d’étre agréé

S}/,stel_ne -
d'eclairage

Couled du gras
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Objectif de Uétude oy

zootechnie

» Dans les systemes MSA/3G, le persillé, la couleur de la viande et
' la couleur du gras peuvent étre évalues a la coupe de gros sur le

e long dorsal entre la 5°™M¢ et la 13°™M¢ cote, pour des bovins jeunes
— (génisses, bouvillons) de races préecoces
v  L'objectif est de vérifier si cette procedure est valable sur des __
e vaches agées de races tardives bien représentées en France
A * En comparant deux sites de mesure pour les 3 parametres :
10¢me cote

— - Ala 5¢me cote, zone habituelle 5éme cote
de séparation basse-céte/entrecote A WAl
(et pratique classique de coupe avt/arr)

- Ala 10eme coté, zone habituelle
de séparation entrecote/faux-filet
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Mateéeriel et méthodes \3?3?;?;;"5;

zootechnie

« 208 carcasses commerciales
« 157 de race Limousine + races laitieres et allaitantes autres
- Age moyen d’abattage : 9,5 ans (7,5 mois & 20 ans)
« Conformation : R+ (P- a E-)
« Etat d’engraissement : 3- (1+a 3+)

« Evaluation des carcasses 24 h p.m.
« 5eme gt 10°Me chHtes
Méme demi-carcasse
20 min apres la coupe
Pointeurs reconnus (agréés et entrainés)

J R

Conditions d’éclairage et pratiques
de coupe (angle, hauteur) homogénes
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Mateéeriel et méthodes Gl

zootechnie

 Criteres évalués entrant dans le modele de prédiction

J  Persillé

i « Grille indiquant la quantité de persillé, mais aussi
L la taille, la finesse et la distribution des inclusions

e de gras

« de 100 a 1190, par incrémentations de 10

* Autres critéeres

Wl . Critéres évalués pour leur intérét commercial

« Couleur de viande N N e o ©
1A 18 1C 2 || 3 4|
« Couleur de gras ()
7 8 9 Colours displayed show the
Colour darkest colour of each grading
| 5 6 7 Colours displayed show the ”‘:ﬂfk;f and itis a guide only, not a frue
Colour darkest colour of each grading ;;’,, ,-‘,e representation.
”"’:;";"e and itis a guide only, not a —
6 chip true representation. © AUS-Meat Limited

: © AUS-Meat Limited
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Mateéeriel et méthodes \3?&5&2‘:‘;&"&

zootechnie

* Prédictions par les modeles MSA/3G

* 164 bovins
« Scores MQ4 de 3 parties du muscle longissimus thoracis et lumborum
* LT = entrecote N
« LTLA : partie antérieure du faux-filet (10°™e cote) ._
« LTLP : partie postérieure du faux-filet (13°me cote) —
» Scores des autres morceaux de la carcasse @
* Index de qualité en bouche de la carcasse .

* Dans 2 cas de figure

» Avec scores de persillé 4 la 5°me cote o ©
« Avec scores de persillé a la 10eme cote ()
» Toutes choses €gales par allleurs .
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Résultats : scores de classement '%?;i?;?:;";‘e

zootechnie

e Persillé

e * Peu important
e Pas d’écarts entre la 5¢™e et la 10¢™Me coOte . &

4 Score de 5¢me cote 288 100 /2 ﬂ
-h perS|IIe 10éme cote 207 291 100 680
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Résultats : scores de classement e e

zootechnie

» Couleur de viande et couleur du gras
* Une viande moyennement pigmentée et un gras clair
Des écarts significatifs entre la 5¢me et la 10é™me cote
Une couleur de viande plus claire a la 5™ céte (P < 0,01)
Une couleur de gras moins jaune a la 5¢me cote (P < 0,001) . &

5¢me cote
Couleur viande i
10eme cote 207 1B

6
7
5eme cote 208 0 6
Couleur gras i
10eme c6te 197 0 9

1A . . . ' | | 2 3 4 5 6
= .
= Colours displayed show the 7 8 9 Colours displayed show the
L‘alour darkest colour of each grading Colour darkest colour of each grading
’ and itis a guide only, nota hga‘*g{ and it is a guide only, not a rue
5 c,,,‘, frue representation. ;;’,,,-,f representation.
E..ﬂ © AUS-Meat Limited © AUS-Meat Limited
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pour :

5éme chHte
MQ4 LT i

10eme cote

5eme cHte
MQ4 LTLA \

10eme cote

5eme cHte
MQ4 LTLP \

10e™e cote

Index de qualité 5°™° cote
en bouche 108me cHte

25 juin 2025

» Scores MQ4 des morceaux LT, LTLA, LTLP
» Scores MQ4 prédits des autres morceaux de la carcasse
* Index de qualité en bouche des carcasses

164
164
164
164
164
164
164

58

U1 U

46
40
40
37
37
43
42

™\
Résultats : prédictions de la qualité en bouche\j framcare de

« Pas d’écarts de prédiction en utilisant le persillé évalué a la 5¢™¢ et la 10°™me cote

69
67
65
66
63
64
32

zootechnie
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Conclusions sur la comparaison des 2 sites \jt
de Classement’ Seme et 10eme Cétes francaise de

zootechnie

| .y Pas de différence Pas de différence
Pas de différence C e P ).
P .y significative de scores de significative d’index de
i significative de persillé p V.
qualité en bouche MQ4 gualité en bouche de Ia °

E 7 des morceaux 7 carcasse
- —

Une couleur de viande Une couleur de gras

plus claire a la 5¢™e cote moins jaune a la 5™M¢ cote

En France, le classement de persillé Techniguement, il serait aussi P .
doit s’effectuer a la 5¢™e cote selon réalisable a la 5¢™Me cote avec .
; le référentiel Interbev un référentiel de type 3G,
a des fins de recherche
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Evaluation du persillé et des
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Evaluation du persillé et des qualités
sensorielles des carcasses bovines

Persillé, couleur de viande et couleur de gras - impact du site de mesure et prédiction de la
qualité en bouche de la viande bovine.
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