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Stress: Comment| 60 ®v &1 uer

On ®value | 0®t at de stress a trave

A Comportementales
Niveau de peur, inconfort, vocalises, positionnement de la téte, des
oreill es é

A Physiologiques
Frequence cardiaque, frequence respiratoire, température, taux de
cat ®c hol amines et de cortisol dans

A Physicochimique/biochimique
Sur biopsies ou plus généralement a posteriori, apres abattage

Teneur en glycogene et lactate musculaire, pH postmortem
Dosage du cortisol dans | 6urine



Qualité: Comment la prédireet| 0 ®v &1 uer

Prédiction des propriétes sensorielles et technologiques par une évaluation du
meétabolisme postmortem reflétée par le taux de glycogene et de lactate dans le
muscle (dosages) et par le pH (pPH45 min» PHo41)

Propriétés sanitaires : analyses bactériologiques et dosage de microcontaminants

Propriétés sensorielles
Méthodes instrumentales

Texture Couleur Jutosité Flaveur
Texturometre Spectrocok)rimetre Matiere séche SpeCtrométrie
Rheometre = NIRS de masse
B = L
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Déefinitions

P®ri ode de | 0abattage
De | a pr®paration ~ | a fer me

Préparation a la ferme, chargement, transport, déchargement, identification,
attente, amenee, étourdissement, saignee

Puis dépouillage/échaudage, évisceration, fente, refroidissement
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Stress = pr®sence
négatives

Perception doune mena:
imaginée)
C

Etat de stress
et

réeponses de stress
(comportementales, physiologiques)

Pour quoli | e st r dlssprobleme 9 ¢



Pourquoil 0 ®t u$ecueite et conditions de travail

UR®actions de d®f ense et dO®ViIit eme

Manipulations
difficiles :
u Chronophage

U Problemes de sécurité
U Plus de stress

Bourguet et al., 2011a, b
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Pourquoil 0 ®t udkgrade la qualité de la viande.

lestress associ ® a | 6activit
augmentation du métabolisme musculaire avec pour
cons®guence une augmentatio
de viandes défectueuses

A Décolorées ou au sombres (dépend du moment du
stress)

A Exsudatives

A Avec perte de jus a la cuisson importantes

A Dures



Metabolisme énergetique du muscle
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Métabolisme du muscle
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Transformation du muscle en viande

Apres la saignée



Métabolisme musculaingostmortem
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Amplitude de chute du pH

JEUNE STRESS ACTIVITE
adrénaline PHYSIQUE
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Porc

Stress pendant | es heures qui pr ®c dent | 6ab

Surconsommation des réserves en glycogene A Viande sombre,
acidification insuffisante mauvaise conservation
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Vitesse de chute du pH

GENETIQUE ACTIVITE
STRESS PHYSIQUE
adrénaline contraction
musculaire
TECHNOLOGI E DOABATTAGE + adrénaline
(étourdissement, refroidissement) — NG

pH
7,0 =

@ métabolisme musculair

6,5 =
Métabolisme plus rapide

6,0
normale

55 v
PSE :
2 K 6 M - Couleur claire
tempspost morten(en heures) - Tendreté falble
- Faible PRE

Mécanisme: conjonction pH bag tempeérature eélevée = dénaturation des proteines



Normale

e h 9 :
2 ’t 20 .v'

PSE: Pale piish gray, Soft and

U
RFN: Reddish pink, Firm and Non-
Exudative. IDEAL. Desirable color,
firmess & water retention.

Exudative. Undesirable appear-
and shrinks excessively cooked.

Stress au moment de | 6abattage

Accélération des réactions biochimiques Viande claire qui perd son eau
A acidification trop rapide trés dure aprés la cuisson




Résumé : stress et qualités des viandes

Stressaucoursdes ®t apes de t age
Réservesenglycogetnedu muscl e insuffisantes deutes espaét:esa ge
6,5
Viande a coupe sombre (pHu > 6,0)
6,0
5,5

' ! ' ! La vitesse de l'acidification
Etat physiologiqued e | 6 ani mal au mofmen
5 10 15 heures
postmortem

Réduire le stress de pré-abattage pour:
C Améliorer le bien-étre animal

>

C Meilleure maitrise des qualités des produits



> ; stress et qualités des viandes

6.5 |
Kouleur
A ®tention d
6,0 Coupe sombre |
Konservation
55| Exsudatives Rexture
Ayualités sensorielles

5 10 15 20

heures post mortem

Réduire le stress de pré-abattage pour:

Améliorer le bien-étre animal

C
C Meilleure maitrise des qualités des produits




Autres effets du stress sur
les qualités des viandes



Effets du stress sur les qualités des viandes

Etude sur les entrecotes de Vaches Normandes
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Predire les qualités des viandes en fonction de la réactivité des animaux

e
déoAqui taine

Bl Angus
A Limousin
[ | OBl ond doAquitaine

O _ 048 Chez les taurillons, plus
o l e ctfur bat

| | | | | | r@ponse doéun

210 230 -
- 30 15(;_ klamtt tlgo - familier (test en
r n rdiagque (pattements par minute) en , .
équence cardiaque ( P ) élevage), moins la

résence du parapluie fermé .
P parap viande est tendre



Résumé : pourquoi réduirelestressal 6aba®t age

Stress :

Perception d 6 u meénace (réelle ou imaginée)

Présence d 6 ® mo nhdagatives
uProbl me doé®étrbananalle ( bi en

Réponses physiologiques et comportementales

u Problemes de sécurité

u Problemes de qualités des viandes




Abattage en abattoir mobile ou

Evite | e chargement, | e transport, | 6 h
| 6abattoir, animaux conduits par | 0®I e
changement dobébenvironnement .

Cela reduit considérablement le stress de préabattage (heures precedent
| 6abattage)

Meilleur respect du bien étre animal

R®duit consi d®r abl ement | e ris
DFD
Ne change pas | e risque doobte

114

et/ou activité physique intense dans les minutes précédent la
saignée



Risques de dégradation de la qualité par une
mauvaise application de

\_ hématom Pétéchies -/
c
@esse de refroidissement des carcasses: \
Refroidissement rapic- risque de contracture au froid irréversible =

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

Qefroidissement lent I risque de viandes PSE (porcs 1 volaille) et
el I . I ” /




