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Synthèse d’une session sur le persillé lors du congrès annuel de l’EAAP à Florence du 1 au 4 septembre 2024 



Définition du persillé
• Le gras intramusculaire (IMF) est important pour la qualité 

sensorielle des viandes. 
• Le gras intramusculaire visible à l’oeil nu est le persillé.
• L’IMF explique 88 à 90% de la variabilité du persillé (Stewart et al.).
• L’IMF ou le persillé sont équivalents dans les modèles de prédiction 

de la qualité sensorielle de la viande (Tarr et al.).
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Développement du persillé
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Hyperplasie: augmentation du nombre d’adipocytes dans le muscle

Hypertrophie: augmentation de la taille des adipocytes (finition)

Park et al., 2018



• Comparaison de six races : German Red Pied (n = 63), 
Piemontese, (n=117), Chianina (n=63), Angus (n=63), 
Friesian (n=18), et croisés en Pologne (n=63).

• Angus : le plus persillé
Chianina et Piemontese : les moins persillés

• Conforme avec des résultats antérieurs : les races avec 
un développement musculaire important ont 
moins de persillé

• Angus et Friesian : les plus tendres, mais 
généralement il y a peu de différences 
entre races

Importance de la race pour le persillé

Luca Grispoldi, University of Pergugia, Italy
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• La méthode de référence est le dosage du IMF
• Le persillé est déterminé visuellement à l’abattoir

USDA & 
CANADA

AUSTRALIE & UNECE
USDA

Méthodes pour déterminer le persillé



Nouveaux outils pour déterminer le persillé

• Un outil développé en France
• Un autre outil développé au Brésil



• Analyse d’images

Taille des particules (mm)
Nombre de particules
Proportion de gras (%)

• Proche infra-rouge
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Nouvelles méthodes pour estimer le persillé

Kombolo et al., 2023



• REIMS

Nouvelles technologies : exemple du REIMS

Long dorsal avec coupe à la 10ème côte Long dorsal avec coupe à la 5ème côte 

Plusieurs milliers de métabolites



Importance du persillé chez l’agneau

• Prélèvements de 8 muscles issus de 3119 agneaux
• Quatre groupes de IMF: 2-4%, 4-6%, 6-8% et >8%
• Tests sensoriels : tendreté, flaveur, jutosité, appréciation 

globale
• La flaveur explique de 43,4 à 47,3% de la variabilité de 

l’appréciation globale avec une diminution concomitante de la 
tendreté de 29,1% à 26,5%.

• Développement d’un modèle de prédiction de la qualité 
sensorielle de la viande ovine en incluant le persillé parmi les 
prédicteurs
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Conclusions

• Le développement de l’IMF dépend du nombre et de la taille 
des adipocytes intramusculaires, mais aussi du 
développement musculaire.

• Les facteurs importants de la variabilité du persillé sont : la 
génétique (avec une prédisposition de certaines races), 
l’alimentation pendant la finition, l’âge, le type de muscle, etc

• De nombreuses méthodes sont en développement pour 
déterminer le persillé à l’abattoir lors de la découpe des 
carcasses.

• La mesure de référence biologique reste le taux d’IMF. Elle 
est aussi pertinente que le persillé dans les modèles de 
prédiction de la qualité sensorielle de la viande.
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Pour aller plus loin, l’article dédié :

• Accessible sur le lien 
suivant : 
https://www.viandesetproduitscar
nes.fr/phocadownload/vpc_vol_4
0/Vol_4024_Role-du-
persillage.pdf
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