
Abattage et qualité de la viande

Intérêt des unites mobiles dôabattage

Claudia Terlouw

INRAE - UMR1213 Herbivores, 

Saint-Genès-Champanelle

claudia.terlouw@inrae.fr

Thierry Astruc

INRAE- Unité « Qualité des Produits Animaux »

Saint Genès Champanelle

thierry.astruc@inrae.fr

Rencontre régionale Bio Occitanie sur l'abattage mobile. 8 mars 2022, Prat-Bonrepaux (Ariège)

http://www.1000vaches.com/index.php?page=galerie&cat=29


Viande-Qualités
Animal

Muscle

Variabilit® de la qualit® associ®e ¨ lôabattage

Stress de pré-abattage

ü Heures pr®c®dant lôabattage

ü Minutes pr®c®dent lôabattage

Technologie dôabattage

Etourdissement

Refroidissement des carcasses

Qualification

Manipulation

Hygiène

Organoleptiques

Couleur, Texture

Jutosité, Tendreté

Sanitaires

Microbiologie

Technologiques

(aptitudes à la transformation)

Rendements de cuisson

Rendements de tranchages

Pouvoir émulsifiant

Nutritionnelles ?

Composition

Bioaccessibilité des enz digestives

Biodisponibilité des nutriments

+ propri®t®s dôimage, dôusage et commerciale  



Stress: Comment lô®valuer?

On ®value lô®tat de stress a travers les r®ponses de stress

Å Comportementales

Niveau de peur, inconfort, vocalises, positionnement de la tête, des 

oreilles é

Å Physiologiques

Fréquence cardiaque, fréquence respiratoire, température, taux de 

cat®cholamines et de cortisol dans le sang et dans lôurine

Å Physicochimique/biochimique 

Sur biopsies ou plus généralement a posteriori, après abattage

Teneur en glycogène et lactate musculaire, pH postmortem

Dosage du cortisol dans lôurine



Qualité: Comment la prédire et lô®valuer?

Texture Couleur Jutosité Flaveur
Texturometre

Rheometre
Spectrocolorimetre Matière sèche

NIRS

Spectrométrie 

de masse

Prédiction des propriétés sensorielles et technologiques par une évaluation du 

métabolisme postmortem reflétée par le taux de glycogène et de lactate dans le 

muscle (dosages) et par le pH (pH45 min, pH24h)

Propriétés sanitaires : analyses bactériologiques et dosage de microcontaminants

Propriétés sensorielles

Méthodes instrumentales

Analyse sensorielle



P®riode de lôabattage : 

De la pr®paration ¨ la ferme jusquô¨ la mise ¨ mort

Définitions

Préparation à la ferme, chargement, transport, déchargement, identification, 

attente, amenée, étourdissement, saignée 

Puis dépouillage/échaudage, éviscération, fente, refroidissement

http://www.google.fr/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwiQmLGwyN7YAhXIKVAKHWQuDMcQjRwIBw&url=http://www.lbn.org.au/2016/02/04/take-advantage-of-the-seasonal-break-with-good-biosecurity/&psig=AOvVaw2yRHZEFrCo0SLH4xqjArj_&ust=1516263616688901
http://www.google.fr/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjF_JbFyd7YAhWNPFAKHTBtB7gQjRwIBw&url=http://www.jarvisproducts.com/Jarvis%20Beef%20USSS1.htm&psig=AOvVaw2P6g9PUd2qJKbpcxUo9N0K&ust=1516263949383653


Stress = pr®sence dô®motions 

négatives

Perception dôune menace (r®elle ou 

imaginée) 

Etat de stress 

et  

réponses de stress  
(comportementales, physiologiques)

Ć

Définitions

Pourquoi le stress ¨ lôabattage est-il un problème ?



La peur :

uR®actions de d®fense et dô®vitement

Manipulations 

difficiles :

uProblèmes de sécurité

uPlus de stress

_ Pourquoi lô®tudier: Sécurité et conditions de travail

Bourguet et al., 2011a, b

uChronophage

http://www.spiegel.de/fotostrecke/photo-gallery-bucking-bovine-fotostrecke-72390-5.html


_ Pourquoi lô®tudier: degrade la qualité de la viande. 

Le stress associ® a lôactivit® physique entraine une 

augmentation du métabolisme musculaire avec pour 

cons®quence une augmentation du risque dôobtention 

de viandes défectueuses 

ÅDécolorées ou au sombres (dépend du moment du 

stress)

ÅExsudatives

ÅAvec perte de jus à la cuisson importantes

ÅDures



Métabolisme énergétique du muscle

chezlôindividu vivant

(quelle que soit lôesp¯ce)



Métabolisme du muscle 

ATP4- + H2O                  ADP3- + Pi2- + H++ Energie
ATPases

Besoins ®nerg®tiques fournis par la d®gradation de lôATP

Glycogène ATP4- (s)

ATP4- + AMP2-Myokinase
2 ADP3-

CPK
ATP4- + créatinePC2- + ADP3- + H+

R®g®n®ration de lôATP

Glycogène n

Glycogène n-1

ADP

ATP

Adrénaline



Après la saignée

Transformation du muscle en viande 
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Glycolyse

ADP3- + (créatine-P)2- + H+ ATP4- + créatine

2 ADP3- ATP4- + AMP2-

Métabolisme musculaire postmortem
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Amplitude de chute du pH  

DFD :

Couleur sombre

Faible durée deconservation 

PRE élevé                                         

Réserves en glycogène faible

STRESS
adrénaline

ACTIVITE 

PHYSIQUE
contraction

musculaire

+ adrénaline

JEÛNE

Réserves énergétiques musculaires

2 4 6

temps post mortem (enheures) 

7,0

6,5

6,0

5,5

24

pH

normale

DFD



Bovin

Porc

Normale DFD 

Viande sombre, 

mauvaise conservation

Surconsommation des réserves en glycogeneĄ

acidification insuffisante

Stress pendant les heures qui pr®c¯dent lôabattage

https://agriculturalwithdrlindsay.com/2014/07/11/dark-cutting-beef-fun-fact-friday/
https://agriculturalwithdrlindsay.com/2014/07/11/dark-cutting-beef-fun-fact-friday/


STRESS
adrénaline

ACTIVITE 

PHYSIQUE
contraction

musculaire

+ adrénaline

PSE :

- Couleur claire

- Tendreté faible

- Faible PRE

Métabolismeplus rapide

Vitesse de chute du pH

Vitesse du métabolisme musculaire

2 4 6

temps post mortem (enheures) 

7,0

6,5

6,0

5,5

24

pH

normale

PSE

GENETIQUE

TECHNOLOGIE DôABATTAGE

(étourdissement, refroidissement) 

Mécanisme: conjonction pH bas ïtempérature élevée = dénaturation des protéines



Normale PSE 

Viande claire qui perd son eau, 

très dure après la cuisson

Accélération des réactions biochimiques 

Ą acidification trop rapide

Stress au moment de lôabattage



pH

Viande à coupe sombre (pHu > 6,0)

heures 

postmortem

Viande normale (pHu 5,5 - 6,0)

Toutes espècesRéserves en glycogène du muscle insuffisantes au moment de lôabattage

Stress au coursdes ®tapes de lôabattage 

Viande exsudative (pH45min < 6,0)

6,5

6,0

5,5

5 10 15 20

Porc-Volailles

La vitesse de l'acidification 
État physiologique de lôanimal au moment de lôabattage

_Résumé : stress et qualités des viandes

Réduire le stress de pré-abattage pour: 

Č Meilleure maîtrise des qualités des produits
Č Améliorer le bien-être animal 



5           10           15          20

6,5

6,0

5,5

heures post mortem

Coupe sombre

Exsudatives 

Réduire le stress de pré-abattage pour: 

Č Meilleure maîtrise des qualités des produits

Åcouleur

År®tention dôeau

Åtexture

Åconservation

Åqualités sensorielles

Č Améliorer le bien-être animal 

_Résumé : stress et qualités des viandes



Autres effets du stress sur 

les qualités des viandes



0

20

40

60

80

60 70 80 90 100

Fréquence cardiaque 10 min avant 

lôabattage (bpm)

Note de tendreté

Moins le cîur bat vite (moins de stress) avant 

lôabattage, plus la viande est tendre

r=-0.71; p=0.004 

Plus tendre

Moins tendre

Etude sur les entrecôtes de Vaches Normandes 

Absence dôapports :

Terlouw et al., 2015

Le cîur bat 

lentement, la 

viande est tendre

Le cîur bat vite, 

la viande est dure

_ Effets du stress sur les qualités des viandes



Note de tendreté (entrecôte cuit à 74 ÁC)

20

30

40

50

60

130 150 170 190 210 230

Fréquence cardiaque (battements par minute) en 

présence du parapluie fermé

r = -0,48

Angus Blond dôAquitaine Limousin

Blond dôAquitaine

Limousin

Angus

Chez les taurillons, plus 

le cîur bat vite en 

r®ponse dôun objet non 

familier (test en 

élevage), moins la 

viande est tendre

_ Prédire les qualités des viandes en fonction de la réactivité des animaux



Stress :

"Présence dô®motionsnegatives

Perception dôunemenace (réelle ou imaginée) 

"Réponses physiologiques et comportementales

uProbl¯me dô®thique (bien-être animal)

uProblèmes de sécurité

uProblèmes de qualités des viandes

Résumé : pourquoi réduire le stress à lôabattage?



Abattage en abattoir mobile ou module dôabattage 

Evite le chargement, le transport, lôh®bergement et le m®lange des animaux ¨ 

lôabattoir, animaux conduits par lô®leveur (quôils connaissent), et pas de 

changement dôenvironnement.

Cela réduit considérablement le stress de préabattage (heures précédent 

lôabattage)

R®duit consid®rablement le risque dôobtention de viandes 

DFD

Meilleur respect du bien être animal

Ne change pas le risque dôobtention de viandes PSE si stress 

et/ou activité physique intense dans les minutes précédent la 

saignée



Risques de dégradation de la qualité par une 

mauvaise application de la technologie dôabattage

Electronarcose mal réglée ou mal appliquée: risques de fracture/hématomes ou de pétéchies  

hématom

e
Pétéchies

Vitesse de refroidissement des carcasses: 

Refroidissement rapide risque de contracture au froid irréversible = 

viande dure (Bovins-ovins). 
Stimulation électrique des carcasses permet un refroidissement rapide sans risque de 

contracture au froid

Refroidissement lent risque de viandes PSE (porcs ïvolaille) et 

développements bactériens plus rapide


