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1. - INTRODUCTION

La consommation française de viande d’origine ovine est caractérisée par une forte demande
en viande jeune. Depuis quelques décennies la part relative des agneaux, dans l’effectif abattu chaque
année, s’est fortement accrue. Cette tendance générale n’exclut pas la manifestation, d’une région
à l’autre, de variations dans le type d’agneaux produits, en ce qui concerne l’âge et le poids. Ces
variations résultent aussi bien des conditions agronomiques d’exploitation que des habitudes locales
des centres de consommation.

Le problème de la qualité des carcasses fera l’objet de cette revue bibliographique. HAMMOND
a défini la qualité en la rapportant à la demande du consommateur exclusivement. Pour le produc-
teur cette qualité se traduit par un prix : les carcasses de la qualité la plus recherchée obtiennent
les meilleurs cours au kilogramme. A l’analyse la qualité d’une carcasse est le résultat complexe
de divers critères exprimés couramment par les professionnels de la viande (bouchers et inter-
médiaires divers) et tenant compte de façon plus ou moins effective de goûts supposés du consom-
mateur : poids, conformation et composition de la carcasse (en tissus et en morceaux) et qualité
de la viande.

Nous rappellerons tout d’abord les critères de jugement commerciaux. Puis nous ferons un
inventaire des méthodes de découpe, et des mesures diverses sur les carcasses. Nous en viendrons
à discuter l’influence réelle des critères invoqués sur la qualité des carcasses, et nous soulignerons
les enseignements utiles au producteur d’agneaux de boucherie v la lumière de ces conclusions. Nous
dégagerons également quelques perspectives nouvelles de travaux de recherche.

II. - CRITÈRES DE QUALITÉ D’UNE CARCASSE

io l’oids de la carcasse

Le poids des carcasses est sans doute l’un des éléments de la qualité les plus variables selon
les régions. Certains marchés même, se caractérisent par des poids vifs situés dans une marge étroite,
traduisant le désir d’obtenir des carcasses d’un poids moyen bien précis. Ainsi le marché de Nîmes
est surtout un marché d’agneaux légers (poids à l’al>attage 16- 18 8 kg) et les agneaux de lait du marché
de Bordeaux pèsent de 8 à i2 kg. Par contre, dans le Nord on consomme de la viande d’agneaux
d’un poids vif variant de 3o à 40 kg. Ces variations du poids optimum des carcasses pourraient être
le résultat d’une demande variable pour la dimension optimum des morceaux résultant de la dé-
coupe. Les variations enregistrées en France se retrouvent sur le plan européen avec la même am-
plitude.

2° l’mjfbr>itaiio>t de la carcasse

1’raditionnellement on recherche une carcasse aux reins larges et bien remplis, aux gigots épais
et courts, plus larges que longs, et au cou peu développé en longueur : c’est-à-dire une carcasse
large et courte. De plus, le boucher recherche des carcasses qui lui permettent de vendre la plus
grande proportion possible de morceaux de première catégorie. Sa tendance à associer une bonne
conformation à un plus fort pourcentage de gigot et de filet explique le rôle important de la con-
formation dans la valeur économique des carcasses.



30 Composilion de la carcasse

La composition de la carcasse devrait être le facteur prépondérant de la qualité puisque c’est
elle qui conditionne en grande partie son prix de revient et sa valeur organoleptique. Mais la notion
d’équilibre tissulaire « os-mucle-gras », si souvent invoquée, est encore moins précise que la notion
de conformation : en pratique son appréciation se traduit plutôt par des jugements portés sur le
seul tissu adipeux.

a) Gras:

L’état d’engraissement est un caractère diversement apprécié selon les pays. Il joue un rôle
important dans la détermination de la qualité et par conséquent du prix de la carcasse. Le boucher
ne tolère pas une épaisseur de gras supérieure à la demande du consommateur qui l’obligerait à
vendre l’excès à bas prix. La tradition professionnelle a établi une liaison entre l’importance du
gras dans l’ensemble de la carcasse, et le développement du gras de rognon : les carcasses légèrement
couvertes et avec un gras de rognon réduit sont les plus recherchées.

b) Os :

Les morceaux sont généralement vendus avec leur os (gigot, côtelette, collier....) ; aussi le
consommateur demande-t-il des carcasses à ossature légère. Ce fait traduit la recherche du maximum
de viande, recherche qui prend nettement plus d’importance quand il s’agit de juger le développe-
ment des tissus gras.

4° Qualité de la viande

Peu d’études ont été entreprises pour déterminer la qualité de la viande d’agneau. Dans la
mesure où elle peut être appréciée, on connaît mal son incidence sur le jugement des carcasses.

En pratique la viande est soumise à deux impératifs de qualité :
a) la viande ne doit pas présenter un goût de suif prononcé (carcasses d’animaux âgés) ;
b) le gras doit être blanc. Les carcasses à gras jaune subissent une nette dépréciation.
Les races à fibres musculaires fines fournissent des carcasses généralement plus appréciées.

Trois caractéristiques de la carcasse semblent donc être déterminantes dans l’appréciation de
sa qualité : son poids, sa conformation et son état d’engraissement.

La carcasse idéale, dans la limite des poids recherchés, se présente donc comme une carcasse
large et courte, caractérisée par :

- la brièveté (et la légèreté) de ses rayons osseux, avec des masses musculaires bien déve-
loppées et épaisses ;

- un gras de couverture sur les flancs, sur les gigots et sur le dos, qui ne dépasse pas une cer-
taine épaisseur (i à g mm en France) au delà de laquelle il dévalorise la carcasse.

III. - CARACTERISTIQUES D’UNE CARCASSE

L’étude systématique de la qualité des carcasses oblige à rechercher des méthodes d’appré-
ciation hautement répétables et utilisables dans les travaux expérimentaux. Il importe de pouvoir
comparer des carcasses sur des bases de jugement constantes dans le temps et dans l’espace. Le
but recherché est donc de donner une expression quantitative des caractéristiques de carcasses.
Trois qualités sont exigées des mesures :

i° être de réalisation commode ;
2° être hautement répétables ;
3° être expressives.

S’il est nécessaire de retenir plusieurs mesures pour caractériser une carcasse, il est préférable
de choisir autant que possible des mesures ayant des bases biologiques indépendantes.



1° MÉTHODES DIRECTES

a) Poids de la carcasse

La détermination du poids des carcasses s’effectue par pesée effectuée 24 h après l’abattage.
Certains auteurs mesurent cependant le poids de carcasse « chaude » dont l’intérêt biologique est
supérieur. Le poids de carcasse froide est plus habituellement utilisé dans les travaux (BRAY, 1963).
Il est nécessaire alors de préciser exactement les conditions de conservation (humidité, température
et durée).

b) Confoymatiova de la carcasse

La conformation de la carcasse constitue un critère important de qualité pour les professionnels.
HIRZEL (1939) puis PALSSON (i939-I94o)! ont proposé de nombreuses mesures qui peuvent être effec-
tuées sur une carcasse. Les mesures retenues peuvent servir à déterminer la forme de la carcasse : à l’ai-
de de ces données on pourrait éventuellement dessiner la silhouette de la carcasse étudiée. Il s’en faut
de beaucoup que toutes soient utilisables. Certaines sont de réalisation peu commode et de faible
« répétabilité &dquo; (BARTON PHILLIPS et CLARKE, 1949 ; ROBINSON, BINET et DOIG, 1956). La variation
de la plupart d’entre elles peut être expliquée par la variation du poids de la carcasse; elles repré-
sentent donc beaucoup plus le développement général de la carcasse (fortes corrélations avec le
poids de carcasse : BOCCARD, DUMONT et PEYRON (1964), T WAITES, !EATES et POGUE (1964). Mais
le nombre de mesures nécessaires peut être réduit : il existe des relations constantes entre certaines
dimensions d’une carcasse. Ainsi les résultats de SucK (1957), HUNDT (1959), BOCCARD, DUMONT
et PEYRON (1964) montrent que les diverses mesures de largeur d’une carcasse sont en liaison
étroite les unes avec les autres à poids de carcasse constant : une seule mesure suffit donc. Il en est
de même pour la longueur. Par ailleurs HUNDT (1959) n’observe pas de relation entre la largeur du
corps et les largeurs de poitrine et au bassin (sur agneaux vivants).’I’ANE1A (1955) calcule une corré-
lation phénotypique hautement significative entre longueur et largeur du corps (r = -! 0,43) sur
des animaux Mérinos adultes. Plus récemment BoccARD, DLTMONT et PEYRON (1964) montrent à
partir de mesures effectuées sur plus de 600 carcasses d’agneaux de toutes les races et de tout poids
qu’une augmentation de la longueur du corps n’a pas d’influence, à poids de carcasse constant, sur
la variation des largeurs du gigot et de celles du coffre. Cependant les corrélations calculées sont
plus élevées entre longueur de carcasse et largeur du gigot qu’entre longueur de carcasse et largeur
au coffre. On peut admettre en fonction de ces résultats qu’une mesure de longueur et une mesure
de largeur sont nécessaires et suffisantes pour caractériser une carcasse.

Parmi les mesures retenues, les mesures « de conformation » se rapportent aux caractéristiques
auxquelles les professionnels attachent le plus d’importance. Pour les carcasses d’agneaux l’appré-
ciation porte essentiellement sur les gigots : la mesure F (longueur crosse-périnée) est la plus cou-

rariimerit retenue (CLARKE et MCMEEKAN, 1952 ; COLEMAN, I95I ; HARING et SCHOMBURG, 1957 ; i
BOCCARD, DUMONT et PEYRON, 1958 ; BOCCARD et al. ig6i ; BOCCARD et RADOWSKA, I963). La
mesure P (longueur crosse-symphyse) peut être aussi utilisée (BARTON, PHILLIPS et CLARKE, 1952).
BoCCARD, DIJMONT et PEYRON (1964) ont montré que la mesure F variait peu en fonction du poids
de la carcasse entre ri et 22 kg tandis que la largeur de la carcasse était en liaison étroite avec le
poids. Il s’ensuit que pour des carcasses de même poids, la longueur F, sous l’influence d’autres
facteurs que le poids de carcasse, peut exprimer le rebondi du gigot, conformément à l’opinion cou-
rante. Ce rebondi peut être encore représenté par le rapport G/F largeur . utilisé par CLARKE! Blongueur/ lr ’

et McMEEKAN (1952.)
Cependant les professionnels ne se contentent pas de définir les carcasses de bonne conforma-

tion par un gigot court. Ils désirent une carcasse large et courte. Aussi d’autres mesures « de confor-
mation » sont-elles utilisées assez fréquemment et se rapportent à la longueur et à la largeur des
carcasses (BARTON, PHILLIPS et CLARKE, 1959 ; i ROBINSON, BINET et DOIG, i956 ; BOCCARD, DUMONT
et PEYRON, 1958). BOCCARD, DUMONT et PEYRON (1964) ont dressé un tableau des principales me-
sures utilisées expérimentalement. La méthode d’analyse factorielle (WRIGHT, I93z ; TANNER et
BURT, I954 ; TAYLOR et RoLLINS, I963 : RoUVIER et VISSAC, 1964) ou d’analyse en composantes
principales (WRIGHT, I954 ; RouvIER et RICARD, 1965), utilisées sur les carcasses d’agneaux devrait
permettre de faire un choix objectif des mensurations pour exprimer la variabilité morphologique
(développement général, variations de forme, par exemple).

ROBINSON, BINET et DOIG (1956) dans une étude préliminaire, effectuent 16 mesures sur un
premier lot de 50 carcasses d’agneaux australiens. Dix d’entre elles seulement sont retenues pour
l’étude définitive portant sur 240 carcasses : F, longueur de gigots ; Th, profondeur du thorax ;
BC, épaisseur du rein ; P, épaisseur du flanc ; K, longueur de carcasse ; Sh, épaisseur de l’épaule ;



W, largeur aux épaules ; E, largeur au coffre ; G. largeur aux gigots ; Twist », tour de jambe.
Les mesures suivantes ont été éliminées par les auteurs parce que peu précises ou peu représentati-
ves : longueur du quartier avant, longueur du filet, « remplissage » ou rebondi des gigots, épaisseur
des gigots, tour de gigot, tour du rein.

Une certaine attention est aussi accordée à la forme de la section du muscle long dorsal (lon-
gissirnus dorsi), souvent considérée comme représentative du développement des masses muscu-
laires. L’appréciation directe de la « noix de côtelette » nécessite une découpe de la carcasse. La
section transversale s’effectue au niveau de la dernière côte, entre la 12e et la 3e (PALSSON, 1939 ;
BRAY, rg63), ou entre la rre et la ae vertèbre lombaire (BOCCARD, DuMOrrT et l’E.’RON, 1958). On
mesure A, longueur du grand axe de la section et B, longueur du petit axe perpendiculaire au pre-
mier. La surface peut être planiinétrée sur calque ou sur photographie de la section. On effectue
généralement la moyenne des mesures droite et gauche. On mesure aussi C, épaisseur du gras dorsal
au-dessus du longissimus dorsi (une seule mesure, ou la moyenne de 3 mesures en 3 points de la
section). Ces mesures nécessitant une découpe sont évidemment de réalisation plus laborieuse que
celles qui portent sur la carcasse entière. En outre les carcasses se trouvent dépréciées pour le com-
merce. HAMMOND (1936) a caractérisé la forme de la section du long dorsal par le shape index
(BjA X 100) qui constitue selon lui un indice de qualité. La représentativité de cet index sera dis-
cutée dans les chapitres suivants.

c) Cosnposition de la caycasse

La connaissance de la composition des carcasses nécessite l’utilisation de mesures plus fines
et plus délicates à réaliser que les mesures de conformation.

Proportion des morceaux.

Les découpes utilisées dans le commerce isolent un certain nombre de morceaux de valeurs
différentes. Certaines carcasses présentent-elles un plus fort pourcentage de morceaux de première
catégorie? Les bouchers répondent implicitement oui à cette question.

Des comparaisons valables ne sont permises entre carcasses, que si les différences dues à des
imprécisions de découpe ont été éliminées. Aussi, avant d’entreprendre toute étude, un certain
nombre d’auteurs ont-ils insisté sur la nécessité de définir une découpe de référence : l’isolement
des divers morceaux doit se faire selon un processus normalisé et précis (Pnr.ssoN, r939 ; HANKINS,
1947 BoccnxD et Du!to!rT, r955 ; CARROLL et O’CARROL, 1964). Ces découpes s’inspirent le plus
étroitement possible des découpes commerciales locales. La commercialisation des carcasses ainsi
découpées rencontre moins de difficultés qu’avec une découpe qui ne correspondrait pas aux habi-
tudes du marché, mais gêne parfois les comparaisons : les résultats obtenus dans un pays à l’aide
d’une certaine découpe ne sont pas utilisables en toute rigueur par les chercheurs d’un autre pays
utilisant une découpe de référence différente. En particulier, d’une école à l’autre, on appelle d’un
même nom des morceaux totalement différents anatomiquement : ceci se manifeste surtout pour la
découpe de l’épaule. Une entente internationale serait particulièrement utile dans ce domaine.
(F.E.Z. 1953).

La découpe parisienne a servi de modèle à la découpe utilisée en France par BOCCARD et DUMOrrT
(1955). Les morceaux suivants sont isolés :
- le a gigot entier » qui se divise lui-même en « selle » et « gigot raccourci » ; ;
- le « filet » qui correspond à la région lombaire avec les parois abdominales adjacentes ;
- l’épaule, essentiellement composée du membre antérieur anatomique, ce qui ne correspond

pas à la définition de l’épaule de la découpe anglo-saxonne ;
- le « carré » (région des vertèbres dorsales et partie des côtes correspondantes) ;
- la poitrine et le « haut des côtelettes » ;
- le « collier ».

Ces découpes sont effectuées sur 1/2 carcasses en partant de l’hypothèse de la symétrie des
carcasses des animaux jeunes.

Composition en tissus.

L’analyse directe des carcasses en tissus nécessite une dissection complète. On isole commu-
nément 3 groupes de tissus :

- - le tissu gras ;
- le tissu musculaire ;
- les os auxquels quelquefois des auteurs ont joint les tendons, ligaments et cartilages, alors

que les autres en ont fait un groupe spécial.



La séparation de ces tissus dans les différentes régions du corps exige une très grande minutie
et beaucoup de temps. Des spécialistes entraînés travaillent avec un pourcentage de pertes ne

dépassant pas 2 p. ioo.

Composition chimique.
La connaissance de la composition chimique d’une carcasse est souvent recherchée dans les

études de nutrition. Mais elle peut aussi permettre une estimation de la composition de la carcasse
en ses différents tissus.

Les diverses méthodes d’analyse utilisées différent entre elles, essentiellement par l’origine,
le nombre et la dimension des échantillons. L’une des méthodes les plus utilisées par les chercheurs
anglo-saxons est la méthode dite « BART!IN-KIRT!I; p (BaRTON et KIRTON, ig56-ig58). Elle consiste
à découper une demi-carcasse en fines lamelles de 3 à 6 mm d’épaisseur qui sont ensuite broyées
ensemble. L’analyse porte ensuite sur des échantillons de 5o g de ce broyat. Cette méthode a ins-
piré la méthode officielle de l’A.O.A.C. (Association of Official Agvicultural Chemists, ig6o) : celle-
ci apparaît plus sensible pour l’estimation des cendres, les précisions obtenues pour les autres compo-
sants étant similaires. (KEVIY et BARTON, 1965).

MuNSON et al. (ig65) constituent, selon le même processus que BARTON et KIRTON, huit échan-
tillons de 50 g chacun, mais à partir desquels ils constituent un seul échantillon de 5o g sur lequel
porte l’analyse. Il en résulte une diminution de la part de variation due à l’échantillonnage, en parti-
culier dans l’estimation de l’extrait à l’éther des carcasses. MILFORD et MuNSON (196S), obtiennent
des échantillons de 3oo , à partir de 1/2 carcasses, en constituant des émincés de plus en plus fins
mélangés après chaque opération.

KIRTON, BARTON et RAE (1962) montrent que la prise des échantillons sur une demi-carcasse
seulement ne conduit pas à une évaluation biaisée de la composition chirnique de la carcasse entière.
Nous reviendrons sur cette question dans le paragraphe 2-C, consacré à l’évaluation de la compo-
sition de la carcasse par la composition de morceaux individuels.

d) Qualité de la viande

La viande d’agneau étant une viande jeune, les problèmes tels que celui de la tendreté appa-
raissent accessoires face à ceux de la production, de la conformation ou de la composition des car-
casses. Ne se pose pas non plus la question de la qualité technologique de la viande comme chez
le porc. Les facteurs qui conditionnent la qualité de la viande, et par suite de la carcasse d’agneau
(saveur de la viande et couleur du gras) sont très facilement jugés sans qu’il soit besoin de faire appel
à des tests élaborés. Il semble cependant qu’un nombre croissant de chercheurs s’attachent à étudier
la qualité de la viande d’agneau selon les méthodes d’études employées pour les bovins. SCHEPER
(1962) a fait un inventaire des divers travaux relatifs aux facteurs de qualité de la viande chez les
différentes espèces. Dans la suite de cette revue bibliographique nous ne ferons qu’évoquer le pro-
blème de la qualité de viande, lorsqu’il interviendra effectivement sur la qualité des carcasses.

Les méthodes directes d’appréciation, décrites précédemment, permettent d’effectuer avec
précision des mesures de conformation et de composition des carcasses.

Mais ces méthodes d’analyse sont telles qu’elles nécessitent l’abattage de l’animal, et jusqu’à
la destruction partielle ou totale de la carcasse. Or, le sélectionneur a tout intérêt à obtenir des
renseignements concernant la carcasse (conformation par exemple) à partir des données recueillies
sur l’animal vivant. L’utilisation de méthodes indirectes d’appréciation de la carcasse doit permettre
la conservation des géniteurs éventuellement intéressants ou, à défaut, le maintien de l’intégrité
des carcasses.

D’autre part, on cherche toujours à apprécier la composition de la carcasse à partir de mesures
effectuées sur l’extérieur de cette carcasse. L’estimation de la composition du corps par des carac-
téristiques mesurées sur l’animal vivant présente aussi un grand intérêt dans l’étude du développe-
ment.

2° MÉTHODES INDIRECTES

Deux catégories de mesures indirectes peuvent être distinguées :
- mesures sur animal vif : évaluation des caractéristiques de la carcasse (poids, conforma-

tion, composition) ;
- mesures sur la carcasse : évaluation de la composition.



a) Mesure indirecte du poids de carcasse

Pour un animal déterminé le poids de la carcasse est lié au poids de l’animal vif. Mais cette
liaison n’est pas suffisamment étroite pour permettre une bonne estimation du poids de carcasse
par le poids vif mesuré peu avant l’abattage.

. Iàoids de la carcassc B1 « rendement (’ Poids de la carcasse X 100 est variable !’ animal ii l’autre. L’csti- 
,

1 Poids à l’abattage
mation du poids de carcasse par le poids à l’abattage est donc soumis certaines imprécisions qui
tiennent en particulier au remplissage viscéral des animaux au moment de l’abattage.

La barymétrie, autre système, a surtout pour but d’estimer le poids vif réel d’un animal à
partir de certaines dimensions du corps. DELec:E, POLY et B-ISSAC (1955), rapportent les diverses
mesures utilisées et les formules proposées sur les bovins. Il serait intéressant de pouvoir estimer
de la même façon le poids de la carcasse à partir des mesures sur agneaux vifs. Mais dans la plupart
des cas, la présence de la toison introduit une trop grande imprécision dans les mesures. Kn’rnnn
et ’l’nxEDn (1958) proposent 6 mesures d’estimation sur le vif, étroitement liées au poids vif et au
poids de carcasse : profondeur de poitrine, largeur de poitrine, longueur du corps, longueur du rein,
largeur aux hanches et largeur au trochanter.

b) Estimation de la conformation des carcasses sur l’animal a>1’

Le choix des mesures de conformation sur l’animal vif est orienté par le choix des mesures
sur la carcasse. Aussi chilfre-t-on sur le vif, le plus souvent, les mesures homologues à celles qui
caractérisent habituellement les carcasses. Ainsi le problème de représentativité des mesures est
résolu par la détermination de relations entre mesures sur le vif et mesures sur la carcasse (KHAN-
DEKAR, McMnNUS et (,01,1)STONE, rg6,;). Cet aspect semble intéresser plus spécialement la prédic-
tion des caractéristiques de la section du muscle long dorsal et de l’épaisseur C du gras entre la 12!
et la I3e côte : S’tot rrr?a et al. (igq8), KNICUr, [’’COTE et HENNET (1959), MATTHEWS et al. (ig6o)
montrent que les estimations obtenues sont en général trop faibles en précision sauf peut-être l’uti-
lisation des ultra SOnS ((’AMPBELL, S’fONAKER et KSPLIN, 1959 ; ZOItRINSKY et al., ig6i ; I)AVIS
et al., 1964) ce qui concorde avec les résultats obtenus sur d’autres espèces (voir tabl. i).

L’appréciation de la conformation sur animal vif est très liée aussi aux problèmes de l’amélio-
ration génétique de la production de viande : les 1>éliers sélectionnés pour leur conformation vont-ils
donner des agneaux dont les carcasses auront aussi une bonne confonnation? Le choix des men-
surations est donc aussi dépendant de leur héritabilité et du mode de transmission de ces caractères
(IIILLMAN et al., 1962).

Par ailleurs une dizaine de mensurations (dont la hauteur au garrot) sont utilisées dans les
études sur la croissance.

Il est nécessaire que les mesures, quelle que soit leur utilisation, soient de bonne précision. I)ans
cette perspective, LARGE et TnYLER (r954) retiennent les trois mesures suivantes : longueur du méta-
carpe, largeur aux ilions, longueur du bassin. ’l’ANEJn (1955, a) sur 557 animaux calcule les coeffi-
cients de « répétabilité » suivants :

Il est bien évident que les mesures de faible précision ne peuvent servir d’index de prédiction,
et que les héritabilités calculées à partir de telles données ne peuvent qu’être faibles, la variation
aléatoire étant trop importante. Si on veut utiliser tout de même la mensuration, il conviendrait
alors de considérer la moyenne de plusieurs répétitions indépendantes de la mesure.

c) AlIesures indirectes de la composition de la carcasse

Les mesures indirectes de la composition ont, compte tenu de l’intérêt de cette détermination,
suscité le plus grand nombre de travaux, utilisant des méthodes fort variables et visant des objectifs
très divers. Ces mesures, permettant d’estimer la composition en tissus sans mutiler la carcasse

(aucune découpe), peuvent être utilisées en dehors du laboratoire si leur réalisation n’est pas trop
complexe. Les méthodes nécessitant une découpe peuvent être de meilleure précision mais servent
alors essentiellement d’étalon à des méthodes moins précises mais plus commodes.



C’est essentiellement à la composition en grands groupes de tissus et en particulier à la déter-
mination des tissus adipeux que les chercheurs se sont attachés. l3occARn et DUMONT (1960 b)
ont dressé un tableau récapitulatif des différentes méthodes indirectes d’estimation du gras dans la
carcasse. Des travaux récents tendent à montrer, que, à un âge déterminé, les proportions relatives
de muscles et d’os sont peu variables, l’essentiel des variations provenant du tissu gras (KIRTON
ULYATT et BARTON, ig5g; TIJI,LOII, r963 ; ESLEY, McDONALD, FOWLER, 1964). Il en résulte qu’une
détermination commode et précise de l’un de ces deux groupes de tissus (os -!- muscle, gras) devrait
suffire à caractériser parfaitement une carcasse. Les tableaux 3, 4, 5 rapportent les principales
relations calculées.



Estimation par le rendement à l’abattage.
Le rendement d’un animal est lié en partie à l’importance de son tissu adipeux. Les résultat,

épars de plusieurs auteurs, apportent quelques précisions (HANKINS et 7!,LLIS, i93g; HANKINS
HINER et SIJ4MONS, I95I ; IIARING, LEYDOLPH et SCHOLZ7!,, I9j4 ; KIRTON et BARTON, 1962). En
fait, on ne peut constater qu’une tendance de liaison entre le rendement d’une carcasse et le pour-
centage de gras (r = 0,34 : KIRTON et BARTON, 1962). Le tableau 2, extrait des résultats de
IIARING, LEYDOI,PII et ScIIOI,zE (1954), illustre cette tendance. Une partie des variations aléatoires
du rendement peut être éliminée par l’utilisation, au lieu du poids à l’abattage, du « poids vif vide »

qui est le poids à l’abattage diminué du poids des contenus digestifs. On obtient alors le « rende-
ment vrai ».

Estimation par le poids de la carcasse.

Dans l’ensemble, les résultats obtenus à partir du poids de la carcasse sont assez décevants,
les estimations étant trop peu précises pour être utiles. Les équations de prévision calculées ne
semblent en outre valables que pour des animaux d’âge déterminé (I3ARTON et KIRTON, 1958 a ;
FIELD, KEHP et VARNEy, 1963).

De même l’estimation du muscle par le poids de carcasse est insuffisamment précise malgré
la liaison toujours positive poids de carcasse-poids de muscle (BARTON et KIRTON, r958 a ; AMENT,
GALGAN et RuPNOw, r96z ; KIRTON et BARTON, 1962).

Les résultats n’étant pas plus concluants pour l’os (13ARTON et KIRTON, 1958 a), il apparaît
que le poids de la carcasse n’apporte pas suffisamment d’informations précises sur la composition
de la carcasse.

Cependant ÏULLOH (1963) et ESLEY, MCI)ONALD et FOWLER (I964) reprenant les résultats
des travaux de HAVISIOVD, WALLACE (1948), PALSSON et VERGES (r95°) sur les ovins, et McMEEKAN
(1940) sur les porcs, établissent des équations de prédiction du poids des tissus dans la carcasse,
dont la forme est celle des équations allométriques de HUXLEY (1932). TULLOII (1963) calcule ainsi
trois équations en fonction du poids vif vide. Elles rendent compte respectivement de 96,1 p. Ioo

98 p. 100 et 88,3 p. 100 des variations des tissus osseux musculaires et gras (tableaux 3, 4, 5).
Pour tous ces travaux d’estimation de la composition de la carcasse, le choix de l’échantillon

des animaux intervient sur la signification des valeurs trouvées. Lorsque les animaux étudiés sont
pris au hasard quant à l’âge ou au poids, les coefficients de corrélation calculés sont beaucoup plus
élevés que si l’étude porte sur un groupe homogène. Toutefois la précision de la prédiction du poids
brut ou en p. 100 de tissu n’en est pas forcément meilleure. Beaucoup de ces coefficients traduisent
une tendance générale de la composition des carcasses mais le caractère mesuré ne peut servir de
base à un indice d’estimation.

Estimation par la tnasse volumique de La carcasse.

C’est dans le domaine de l’estimation du gras dans la carcasse que la méthode de mesure par
la masse volumique a été surtout utilisée. Les chercheurs se sont inspirés de travaux analogues
réalisés déjà sur le cobaye, le rat albinos et le porc. Cependant les conditions normales sont trop
difficiles à réaliser avec un animal de la taille du mouton : au cours de l’immersion des carcasses,
il est impossible de parvenir à éliminer tout l’air accumulé dans les cavités ou adhérant aux tissus.
Aussi les coefficients de corrélation linéaire trouvés, bien qu’assez élevés, ne permettent-ils pas une
bonne estimation du tissu gras. Les résultats obtenus avec les équations de prévision présentent
un écart-type résiduel trop important (tabl. 3). (’owAN et al. (ig6i) font les mêmes remarques à la
suite de travaux portant sur la détermination de la valeur énergétique de la carcasse à l’aide de la
même méthode.

Estimation par la méthode au potassium-40

Le potassium est le cation le plus important en pourcentage dans le tissu musculaire. La double
hypothèse d’une proportion constante de potassium dans le tissu maigre d’une part, et d’une pro-
portion constante de l’isotope ’°K radioactif dans le potassium naturel d’autre part, constitue
la base théorique de la méthode utilisée. Il est intéressant d’établir une relation étroite entre la

quantité de rayons émis en un temps donné par le 40K d’une carcasse et le pourcentage de tissu
musculaire et des autres tissus de cette carcasse. (’ette méthode présente l’énorme avantage d’une
utilisation sur animal vivant (KIRTON et al., 1961 ; JUDGE et al., 1963). Cependant la précision
n’atteint pas le niveau que pouvait laisser présager la théorie de la méthode. Et JuDCE et al. (1963)
indiquent même que les résultats ne sont pas plus satisfaisants qu’en utilisant d’autres mesures telles
celle de la surface de la section du muscle long dorsal (corrigée pour un poids de carcasse de Ioo Ib).









KA17FF-,IAN et NORTON (I96¢) trouvent de grandes variations de la teneur en potassium naturet
entre les muscles de diverses régions anatomiques. Cependant la liaison entre la teneur en potassium.
mesurée au photomètre de flamme, et les pourcentages d’eau, d’extrait à l’éther et de protéine dé
la carcasse est très élevée. La précision de la prédiction est nettement meilleure que celle obtenue
par l’utilisation du potassium-40 (KtR!roV et PEARSON, I9G,;), et peut donc servir d’étalon aux
méthodes améliorées de mesure par 4°K sur animal vif (tabl. 4).

Estimation à l’aide de mesures lirzr-aives diz’erses.

Les mesures de conformation effectuées sur les carcasses peuvent constituer des mesures d’esti-
mation de la composition tissulaire. Si des liaisons suffisamment étroites sont trouvées, on dispose
d’un indice dont l’utilisation est facile. Des carcasses peuvent alors être classées pour leur compo-
sition en maigre ou gras sans être mutilées ou rendues impropres v la commercialisation. L’étude
de ces relations permet en outre de déterminer dans quelle mesure la conformation et la composition
sont liées.

a) Muscle (tabl. 4).
La littérature rapporte de nombreux calculs de coefficients de corrélation, de valeur plus ou

moins forte, de diverses combinaisons de mesures et de poids avec le pourcentage ou le poids de
muscle dans la carcasse. Il semble en fait que les mesures utilisées, et en particulier certaines mesures
de forme de la carcasse, ne soient eu’une estimation du poids de la carcasse, facteur déterminant

pour beaucoup le poids du tissu musculaire total : ceci expliquerait que leur valeur de prédiction
de la composition tissulaire soit inférieure ou au plus égale à celle obtenue par l’utilisation du
poids de carcasse. ’l’outefois on peut regretter que les auteurs n’aient pas testé la signification des
nouveaux critères lorsqu’on a déjà tenu compte de l’influence du poids de carcasse. L’estimation
de la composition par les mesures homologues sur animal vif n’apporte évidemment pas de

précision supplémentaire.
BoccARn, DuMONT et Pr;rRO:v (r958) ont dressé un tableau des résultats les plus significatifs.

Ils soulignent la faible liaison existant entre l’épaisseur du longissimus rlorsi et le poids total de

muscle. la corrélation négative pour l’indice 10 il -!- A -1- B de PALSSON (r939) qui présente la liaison
10

la plus étroite mais dont la détermination nécessite une découpe de la carcasse. La forme de la section
du muscle longissimus dorsi, souvent considérée comme indice de développement musculaire, est
donc sans liaison étroite avec le poids total de muscle. Nous ne pouvons donc considérer le critère
« forme de la noix de côtelette » que comme une coquetterie de conformation, particulière uniquement
à ce morceau. BoTKtN, STANLEY et ScmooNOVER (1959), KNICIIT, FOOTE et BENNETT (1959), AL!IENT
GALGAN et RUrNOw (1952), FlELD. KEMP et VARNEY (1963), JUDGE et al. (I96 j), déterminent des
liaisons étroites entre la surface de la section du longissirrzus dorsi et le nutscle total de la carcasse.
Ces coefficients assez élevés ne dépassent pas ceux obtenus avec le poids de la carcasse, et sont encore
beaucoup plus faibles si des corrections sont faites pour le poids de la carcasse qui détermine forte-
ment la surface de la section : Esi,],iN, HENRY et SUTUËRLANU (1964), BAILEY, POPE et CunrMnN
(1961). Il semble donc que les mesures d’extérieur de la carcasse et éventuellement sur le lorrgissirnus
dorsi, ne permettent pas une estimation valable du tissu maigre de la carcasse.

La pesée de muscles individuels ne permet pas d’obtenir une précision supplémentaire, les
corrélations calculées étant du même ordre que celles obtenues avec la surface du lovzgissirrrus
dorsi (AMENT, GALGAN et RUrNOw, 1962 ; ORME, CnRis’rmN et BELL, 1962). C’est pour tenir compte
du rôle important du poids que JUDCE et MARTIN (r963) proposent une équation de régression
multiple où interviennent le poids de la carcasse et 2 mesures de gras (épaisseur du gras dorsal et

poids du gras de rognon) pour estimer la proportion de viande consommable.

(3) Os (tabl. 5).

PALSSON (I9¢o) remarque que les races de moutons qu’il étudie sont classées dans le même ordre
pour le poids moyen du squelette de leurs représentants et pour le poids du canon avant gauche
à âge et à poids de carcasse constants chez les agneaux et les adultes.

S’inspirant de travaux précédents et après avoir comparé leurs propres résultats à ceux de
PALSSON (r939-r940) et à ceux de WALKER et McMEEKAN (1944), BOCCARD DUMONT et l’EYRON

(1958) proposent pour estimer l’importance du tissu osseux d’une carcasse :
- le poids du (ou des) canon (s),
- ou un indice « os », quand l’os canon fait défaut, constitué par la moyenne des sommes

des 2 mesures suivantes effectuées sur les deux côtés de la carcasse à l’aide d’un pied à coulisse :
- distance entre les malléoles internes du tibia et la base du calcanéum.



- distance entre le bord externe des os cuboïdoscaphoïdien et du grand cunéiforme.
ULYATT et BARTON (1963) préfèrent utiliser la relation os canon-os total qui, bien qu’encore

insuffisante en précision est plus étroite que celle obtenue par l’utilisation de méthodes chimiques
étudiées par ailleurs.

y) Gras (tabl. 3).
Certaines liaisons, notamment parmi celles déterminées par HANKINS, HINER et SIMMONS

!1011), FIELD, KEMP et VARNEY (I963), sont trop faibles pour présenter un réel intérêt pratique
pour l’estimation du gras dans la carcasse (longueur moyenne du corps, surface de la section du
muscle long dorsal).

Par contre, on obtient des liaisons plus étroites par la mesure de l’épaisseur du gras au-dessus
du longissimus dorsi (I2e côte, mesure C) (PAI,ssoN, z94o ; BOCCARD, DUMONT et PEYRON, 1958)
ou par la pesée du gras de rognon (IIANKINS, IIINER et SDllIIONS, 1951 ; BOCCARD DUMONT et PEY-

RON, i958 ; BOCCAPD et I)UMONT, I96o ; FIELD, KEMP et VARNEY, 1963). D’autres mesures ont
été définies par PALSSON et sont rapportées par BoccARn, DUMONT et PEYRON (1958). Cependant
les précisions obtenues ne semblent pas toujours bonnes. Ces mesures paraissent mieux convenir
pour différencier entre eux des groupes de carcasses que comme index de composition (AMENT,
GALGAN et lturNOw, j962).

FlELD, KEMP et 1’ARNEY (1963) établissent une équation de prédiction (régression multiple)
nécessitant la mesure de la surface de la section du muscle long dorsal, la mesure C et le poids du
gras de rognon. La nécessité de la découpe et la complexité de l’équation ne sont pas compensées
par un gain appréciable de précision.

Pour l’ensemble des estimations indirectes de la composition des carcasses on peut critiquer



l’utilisation des rapports qui peut introduire des corrélations « fallacieuses » n’ayant pas forcément

un sens biologique, du type corrélation entre y et x. La formule mathématique de la corrélation
y

entre y et X, connaissant les paramètres de la loi du couple (x, y) a d’ailleurs été obtenue et DINKEL
y

et al. (I965) ont publié une critique de l’utilisation des rapports et pourcentages comme indices
dans l’étude des carcasses. Il semble que les travaux de prédiction seraient utilement repris par
l’utilisation des méthodes de régression linéaire ou curvilinéaire classiques.

Estimation par la composition des morceaux de la carcasse (tabl. 3, 4, 5).

La plupart des auteurs dont nous avons rapporté les travaux dans les paragraphes précédents
ont analysé des demi-carcasses. CARROLL et O’CARROLL (I964) montrent que l’analyse d une demi-
carcasse ne diminue pas la précision de l’estimation de la composition de la carcasse entière de
façon considérable sauf pour l’os où les variations de découpe au niveau de la colonne vertébrale
introduisent un manque de précision de la méthode. Les auteurs proposent de maintenir entière la
colonne vertébrale qui représente 29 p. 100 de l’os total.

Mais au lieu de procéder à une dissection complète de la carcasse ou d’une r!2 carcasse, il est

plus rapide et économique de n’étudier qu’un seul morceau, à condition qu’il reflète particulièrement
bien la composition de l’ensemble de la carcasse. La méthode utilisée doit chaque fois faire appel
à une découpe normalisée pour l’isolement des morceaux. L’analyse peut être physique (isolement
des tissus), ou chimique en utilisant les relations existant entre muscle et matière azotée, gras et
extrait à l’éther, os et cendres, respectivement (SHORLAND et al., 1947., ULYATT et BARTON, 1963) :
les liaisons les plus élevées sont obtenues pour le gras et les plus faibles pour l’os. L’analyse chimique
présente en outre l’intérêt de permettre une détermination de la valeur énergétique des carcasses.

Que l’analyse soit physique ou chimique, plusieurs auteurs anglo-saxons (HANKINS, 1947 ;
SHORLAND et al., I947 ; BARTON, KEMP et VARNEY, 1963 ; TIMON, 1963) estiment que la facilité
relative de découpe des régions dorsales (côte ou filet) constitue un avantage déterminant sur les
autres morceaux (présentant eux aussi des liaisons étroites de composition avec l’ensemble de la
carcasse). KIRTON et BARTON (1962) soulignent qu’un morceau parfaitement défini par la découpe,
tel le demi-filet droit. est de petite dimension et facilite ainsi les manipulations tout en permettant
une bonne précision de prédiction.

Ces résultats ne peuvent toutefois être transposés directement en France.
10 Les côtes ou le filet ne sont pas les morceaux les plus faciles à isoler de la carcasse sans

forte dépréciation de la carcasse.
2° Il est possible d’utiliser d’autres morceaux dont la composition est en liaison étroite avec

celle de la carcasse (gigot, épaule...) (LATHAM et al., 1964).
Il est donc souhaitable que de tels travaux soient repris avec les morceaux de la découpe fran-

çaise afin de déterminer si un morceau tel que l’épaule ne serait pas d’utilisation plus commode.
Ces méthodes d’estimation nécessitant une découpe partielle, constituent un stade avancé

de la connaissance de la composition des carcasses. En général elles ne sont pas utilisables dans la
pratique en dehors des travaux de recherche, les carcasses étant notablement dépréciées par les

prélèvements effectués. Il s’agit donc de méthodes de laboratoire.

*
** *

De toutes les méthodes rapportées ici, beaucoup d’entre elles, en dépit de leur simplicité, ne
sont promises à aucune exploitation pratique. Nous devons donc éliminer certaines mesures de forme
de la carcasse, et aussi les déterminations de masse volumique. Les renseignements qu’elles nous ap-
portent sur la composition en tissus des carcasses sont trop grossiers. Le poids de la carcasse ne peut
être considéré seul mais en association avec d’autres mesures. La région dorsale se révèle être un indice
de composition acceptable mais la méthode nécessite une découpe et une dissection délicates. En
dépit de la bonne précision de leur estimation, les méthodes chimiques de détermination de la compo-
sition en tissus présentent l’inconvénient, comme les méthodes de dissection, de diminuer la valeur
commerciale des carcasses par suite des mutilations qu’elles entraînent. La méthode au 40K

qui suscitait au départ de grands espoirs ne les a pas confirmés jusqu’à présent. Son étude expé-
rimentale doit se poursuivre. Son utilisation possible sur animal vif présente le plus grand intérêt
malgré le coût élevé de l’appareil nécessaire.

Les meilleurs indices actuels de composition tant par leur précision que par leur facilité d’obten-
tion sont le poids de l’os canon pour l’appréciation du tissu osseux, et le poids du gras de rognon associé
à l’épaisseur du gras de couverture pour l’appréciation du tissu gras. Ces mesures sont facilement
déterminables moyennant certaines précautions prises dans le traitement des carcasses immédia-
tement après l’abattage. Elles doivent permettre un classement rapide pour la composition tissu-
laire. Une étude de la composition des carcasses pourrait donc comprendre tout d’abord une éva-



luation des tissus gras et osseux à l’aide de ces deux indices. Une méthode plus élaborée consisterait
à utiliser la liaison entre la composition de la carcasse et celle des morceaux. Le filet ou les côtes
pourraient être utilisés comme dans les travaux anglo-saxons, mais l’épaule, dont la découpe ne
présente pas de difficulté majeure en France, mériterait une attention particulière.

Il semble par ailleurs que nous soyons encore loin de posséder une estimation précise de la compo-
sition du corps à partir de l’animal vif. La revue bibliographique effectuée récemment par KIRTON
(y6q) nous indique que la mesure idéale n’est pas encore au point. Jusqu’à présent les mesures
linéaires de conformation, le poids du corps, les mesures linéaires internes (épaisseur du gras), la
masse volumique (dans un fluide liquide ou gazeux) et l’estimation au potassium-4o n’ont pas consti-
tué des indices valables. Une technique originale consiste à évaluer la composition en eau du corps
et à en déduire le poids du maigre + os ( fat free body). La base théorique de cette méthode est

l’hypothèse que le poids du corps sans le gras est constant pour un animal d’un âge donné dans une
espèce donnée. Il suffit de déterminer directement le volume d’eau du corps à l’aide d’une « substance
marqueuse » (antipyrine et dérivés) (DUVONT, 1955), et de se servir de la relation supposée fonc-
tionnelle entre l’eau du corps et les tissus musculaires et osseux. Le poids du tissu gras peut être
déterminé ensuite par différence. La mise au point d’une méthode valable permettrait en parti-
culier l’estimation de la composition tissulaire et chimique du corps de l’animal au cours de sa
croissance.

IV. - DISCUSSION

Nous avons passé en revue diverses méthodes de mesures dont l’objectif est une meilleure
connaissance des carcasses :

- connaissance très fine au niveau de sa composition chimique, tissulaire ou par morceaux
et régions anatomiques ;
- indices de composition nécessitant une découpe mais évitant des dissections, longues et

coûteuses dans les travaux expérimentaux ;
- indices de compositions plus grossiers mais d’utilisation possible plus routinière moyennant

des règles simples ;
- mesures de conformation de la carcasse et indices de forme (gigot, muscle, long dorsal) ;
- mesures de jugement de la conformation et évaluation de la composition de la carcasse sur

animal vif, susceptibles d’une utilisation en sélection massale.
Munis de ces instruments de travail nous pouvons nous demander quels sont effectivement

les critères directeurs intervenant dans le jugement habituel des carcasses. Ce chapitre rassemble
diverses réponses à cette question, nous renseignant sur les relations susceptibles d’exister entre
les mesures objectives sur carcasses et la qualité de ces mêmes carcasses appréciées sur le marché.

Pour juger valablement l’intervention des différents critères de qualité d’une carcasse il ne
suffit pas de constater des relations entre le classement des carcasses et différentes mesures. On peut
en effet se demander si le classement commercial reflète bien la qualité des carcasses c’est-à-dire
la demande du consommateur. Un certain nombre de travaux indiquent en effet que le prix payé
par unité de poids de carcasse peut être un indice beaucoup plus sensible des orientations du marché.
Une distorsion entre la classe de qualité de carcasse et les cours peut intervenir dans un marché
en évolution (U.S.A.) : PHILLIPS, CARD et CARTER (i963) vérifient que sur le marché de New York
des carcasses Prime ont dû être déclassées et vendues moins cher par suite du peu d’empressement
des acheteurs pour des carcasses en moyenne trop lourdes et trop grasses.

i. Relation poids-qualité des carcasses

Des résultats très divers ont été rapportés par les auteurs concernant l’influence du poids sur
la qualité des carcasses. Cette diversité ne fait que refléter la variété de la demande pour le poids
des carcasses d’un pays ou d’une région à l’autre. Les travaux d’auteurs américains (KEMr, BULL
et BEAN, 1953) permettent de constater que le classement pour la qualité commerciale correspond
aussi en moyenne à un classement pour le poids. PuiLLips, CARD et CARTER (ig6o) indiquent que
dans le Kentucky les agneaux Prime sont en moyenne les plus lourds.

En Australie, la répartition des carcasses en classes tient compte explicitement à la fois du
poids et de la conformation (ROBINSON, BINET et DOIG, 1956). La situation est la même en Nouvelle-
Zélande (CLAxxE et McMEEKAN, i95z). Aussi constate-t-on que les carcasses les plus lourdes tendent
à obtenir les meilleures notes, ce qui se traduit par des corrélations positives (en supposant que les
notes les plus élevées sont attribuées aux carcasses les meilleures) : NEVILLE, CIInYMarr et POPE
!1958) (r ! 0,55 à 120 j.), SKJExvoLD et CiJEVxEM (i958) r = 0,!5 à i65 j). La même tendance,



semble se manifester dans les jugements sur animaux vivants : TA?&OElig;JA (r955 b) (r = + 0,44
à 17 mois, r = + 0,41 à Il mois,!’-o,26a il 5 mois). Les carcasses les plus lourdes étant en
moyenne plus grasses, du moins à 1’époque de ces travaux, pourraient bénéficier d’un jugement plus fa-
vorable dans le cas des marchés anglo-saxons (Rc»;msorr, BmET et DOI(;, r956). A l’appui de cette
thèse on peut citer les travaux de Dt? I3aon et I3ocnuT (r959) qui trouvent une relation entre la note de
conformation et l’état d’engraissement. Cependant PIIILLIPS, CARD et CARTER (ig6o) et CARPEN-
TIER et al. (1964) déterminent une relation négative entre le prix payé par livre de carcasse et

le poids de ces carcasses.

2. Relatinrr corfornratimz-qualilé des carcasses

La conformation est considérée comme un des critères principaux de la qualité des carcasses.
La raison en est la notion implicite et largement partagée qu’elle détermine la composition des
carcasses.

IIUND.1. ([059) remarque que la note de conformation des carcasses, jugées selon l’échelle essen-
tiellement subjective de la n. L. G. (Dl’utS(hl’ Lanil7Ci),tsch(?ftli(-he Gesl’lls(hajt), s’accroît lorsque
la profondeur de poitrine relative (profondeur de poitrine/hauteur de garrot) augmente jusqu’à
47,5 p. roo. La note de conformation de la carcasse, du filet et du gigot s’élève aussi lorsque le bassin
est plus large. Mais il n’v_ a pas de relation nette entre la note d’appréciation de la carcasse et la
longueur du corps.

Il est intéressant de rechercher, après classement subjectif des carcasses, duelles sont les me-
sures qui en rendent le mieux compte, c’est-à-dire les mesures qui différencient le mieux les car-
casses en présence. Dans ce but BRIEtt, SCIIOTT et SInmONS (ig40) étudient une méthode d’établis-
sement de fonction discriminante sur le mouton. ROBINSON, 13INr!!!i! et DOIG (1956) proposent une
fonction discriminante établie il partir de I mesures effectuées sur des carcasses d’agneaux austra-
liens. Les carcasses sont classées selon le système adopté dans ce pays :

Do!f’M Royal : carcasses d’excellente conformation issues d’animaux de type Dozern.
Royal : carcasses d’excellente conformation appartenant il d’autres races.
Tallarook, et Fir : carcasses de moins bonne conformation ou maigres.

L’étude porte sur 240 carcasses après une étude préliminaire portant sur 50 carcasses. Ces car-
casses appartiennent à plusieurs classes de poids.

La meilleure discrimination entre les classes de carcasse pour la conformation est obtenue avec
les mesures suivantes :

classe light : F, K, BC, Sh, P.
classe medium : F, ’l’h.
classe heavy : F, K, W, P.
classe oveyall : F. Th, 13C, P.

K est la longueur de la carcasse
Sh l’épaisseur de l’épaule
W la largeur de l’épaule
F représente la longueur du gigot (crosse-périnée)
Th la profondeur du thorax
BC l’épaisseur du filet (long dorsal !- gras)
P l’épaisseur du flanc.

Nous devons constater la très grande importance prise par la mesure F (longueur crosse-périnée)
qui constitue ainsi un excellent index de conformation valable pour toutes les classes de carcasses
en présence. La fonction discriminante proposée et utilisable comme index de conformation est
la suivante pour toutes classes de poids :

Une note de conformation peut ensuite être attribuée pour chaque carcasse :



HUNDT (!.959) après avoir étudié diverses relations sur les carcasses d’agneaux « Tête noire» »
(Schwarzkopf) et Mérinos à viande, pense pouvoir définir l’animal donnant la carcasse de meilleure
qualité de la façon suivante :

hauteur au garrot 61 cm

profondeur de poitrine relative 49,4 p. 100

largeur de poitrine 27,5 cm

largeur du filet 29 cm

longueur du corps 69 cm.

L’appréciation de la conformation intervient toujours dans la note de qualité attribuée. Ce-
pendant les différences entre classes de carcasses dues à certaines mesures particulières « de confor-
mation &dquo; sont difficiles à mettre en évidence. Ainsi CLARKE et Mc MLUxnN (1952) comparent
les agneaux néo-zélandais classés dans l’ordre />ozv>i, l’rime et Second. Les agneaux Dowr2 ont
un membre arrière en moyenne plus court que les agneaux l’ri;ne. Mais la largeur du gigot G est
de même importance dans les 2 classes, et les agneaux Second out une largeur de gigot G iden-
tique.

En fait, pour beaucoup d’autcurs, la qualité d’une carcasse se confond avec la conformation
de cette carcasse. Des différences nettes entre classes de qualité de carcasses se manifestent surtout
à propos des mesures de longueur des rayons osseux. Un canon court et épais avec des extrémités
relativement fines paraît être associé a une très bonne qualité de carcasse (PALSSON, 1940) toutes
choses égales par ailleurs. Pour CLARKE et M.c MJ&OElig;KAN (r95z) les carcasses les mieux classées pa-
raissent correspondre effectivement à des membres courts.

Bien que ces travaux nécessitent en général la découpe des carcasses (les autres méthodes de
mesures étant encore en cours d’étude - cf. 2-b Ch. Ill) nous rapportons dans ce paragraphe les ré-
sultats relatifs à la forme de la section du muscle long dorsal. En général, les carcasses de classe
plus élevée paraissent avoir un muscle long dorsal plus épais et moins large (rapport B/A plus élevé)
(CLARKE et McufEUxnN, 1952). Cette liaison s’exprime par des corrélations cependant assez faibles,
calculées entre les dimensions de la section et la note de qualité (NEVILLE, POPE et CttePntnN, 1958,
MaT’rEws et al., rg6o). Les valeurs trouvées sont seulement significatives pour A (section d’autant
plus longue que la qualité est basse, à poids constant). Il se confirme ici que ce facteur &dquo;forme de la
section du long dorsal&dquo; n’est qu’une caractéristique très particulière à la noix de côtelette, beaucoup
moins importante que chez le porc ou le b&oelig;uf, sans répercussion notable sur la qualité des carcasses,
et de plus sans liaisons très étroites avec le muscle total de la carcasse. Les essais de détermination
de la surface de la section du muscle long dorsal par des méthodes compliquées et coûteuses paraissent
donc assez vains, bien que PALSSON (195o) et PALSSON et VERGES (1950) semblent attacher une
certaine importance à l’association entre un canon court et un muscle long dorsal épais, et que
PALSSON (r!4o) détermine des liaisons très étroites entre la flèche de la côte (exprimée en pourcen-
tage de la longueur de la côte) et les mesures B (r = -f- 0,82) et B/A X 100 (r = !- 0,68) calculées
sur r r carcasses. (La flèche de la côte représente en fait la largeur de la carcasse).

Ces quelques travaux mettent en lumière la très grosse influence de la conformation sur le

jugement de la qualité des carcasses. La longueur des rayons osseux et singulièrement la longueur
des gigots sont les facteurs déterminants, les autres éléments de la conformation généralement in-
voqués ne paraissant pas intervenir de façon sensible dans la note finale.

3. Relation composition en morceaux-qualité

Mis à part le critère de la conformation, on a souvent invoqué l’importance des morceaux de
ire catégorie pour définir la qualité des carcasses. Aussi beaucoup d’auteurs ont-ils déterminé le
pourcentage de ces morceaux et ont désiré exprimer la liaison avec la qualité de la carcasse, pensant
la trouver positive conformément à l’opinion courante. Or, cette association entre classes de car-
casse et résultats de la découpe n’est pas aussi satisfaisante qu’on le souhaiterait (ZOBRISKY et al.
ig6i). BOCCARD et DU:!oNT (1960 a) ont émis l’hypothèse de l’existence d’une « harmonie anato-
mique » qui, à même poids, et même état d’engraissement entraînerait une constance de l’impor-
tance relative des régions corporelles, indépendante de la morphologie extérieure des agneaux.

Cependant KEMP, BULL et BEAN (r953), sur 40 agneaux Westeyn, constatent une liaison faible
du pourcentage des morceaux dans la carcasse avec la classe de la carcasse. En outre ces auteurs
montrent que le pourcentage d’épaule tend à croître lorsque la classe de carcasse diminue, alors
que le filet et les côtes tendent à avoir plus d’importance dans les carcasses les mieux classées. Il
faut remarquer que dans cette expérience, le classement des carcasses en grade est en fait un
classement selon le poids, et par suite, les variations constatées ont pour cause principale l’évolution



relative du poids des morceaux en fonction du poids de la carcasse (BoccARU, DUM<)KT et LEFEBVRE,
ig6i). ).

Des variations peuvent aussi se produire sur les morceaux de détail. En eflet les carcasses les
plus lourdes, c’est-à-dire les plus grasses, présentent le pourcentage le plus faible pour les meilleurs
morceaux (après élimination du gras superflu) (CARI’EKTER et al., 1064. ; Fox et al. r964).

A l’appui de la théorie de l’harmonie anatomique. les travaux de BOCCARD, DUMONT et
PEYRON (1958) et BOCCARD et al., (I96I) ont particulièrement bien souligné la constance du pour-
centage de gigot à poids de carcasse constant, en calculant des coefficients de corrélation non signi-
ficativement différents de zéro entre la mesure F (longueur de gigot) et le pourcentage de gigot
dans la carcasse sur 125 et 58 carcasses. !· Chez les animaux de même poids, la forme du membre
postérieur n’entraîne aucune variation significative de la part relative de cette région dans la car-
casse. »

Ces observations chiffrées éclairent certaines remarques de IIARINC et SCnonU3uRC (1957) et
expliquent les faibles variations dans le pourcentage de gigot rapportées par plusieurs auteurs :
DIENÈR (1954), HARING, LEYDOLPII et SCIIOI,ZE (r95¢), SKJI!-IRVOI,I) et (2 JliDREàl (r958), àl’llÉ>£1.JE
(1959). En outre, BocCARU et RAUO62sxn (196_1) montrent que lit longueur du gigot (à poids cons-
tant) n’a pas de répercussion sur les caractéristiques technologiques de ce morceau, dans des races

de même format, en particulier sur le rendement a la cuisson.
lIINER et THORNTON (1962) établissent des relations étroites entre I3 mesures de carcasse et

le poids des morceaux de plus grande valeur (gigot !- filet -1- côtes, gigot -1- filet -!- côtes -!- épaule).
Mais la détermination du poids de ces morceaux v l’aide d’une équation de régression multiple
comprenant l’ensemble de ces mesures, ou lit largeur du corps, n’apporte pas une précision très su-

périeure à la détermination par le poids de carcasse seul. Il est vraisemblable que les mesures uti-
lisées sont très liées au poids de la carcasse.

Ces résultats vont à l’encontre des conceptions traditionnelles associant la bonne conformation
des carcasses avec une composition favorable en morceaux et en tissus. Il faut néanmoins constater
que ces traditions orientent encore la demande vers des carcasses à gigot court qui bénéficient
des prix les plus élevés.

4. Relation composition tissulaire-qualité de carcasse

Les résultats du calcul des relations entre les mesures du gras sur la carcasse et les classes de

qualité traduisent les variations d’appréciation du gras selon les marchés. Dans le cas des marchés
anglo-saxons ces relations sont positives. Les carcasses les mieux notées sont en général plus riches
en gras à tous les niveaux (PAUL, ’l’ORTEN et SPURLOOK, 1964). Le tissu gras peut être mesuré par
dissection tissulaire ou par analyse chimique (CLARKE et lB1clB[EEKAN, I9y2 ; HANKINS, 19,!2 ; KEMP,
BULL et BEAN, 1953) ou est évalué par la mesure C (épaisseur du gras au-dessus du muscle long
dorsal) (CLARKE et MCMEEKAN, 1052 ; STOL1FFER et al., 1958, P’lATTIIEW et al., ig6o). Les agneaux
de CLARKE et McMEEKAN (1 9s2) représentatifs du marché d’exportation néo-zélandais, et de STOUF-
FER et al. (1958) se classent dans le même ordre pour la qualité des carcasses et pour l’épaisseur C.
De même les corrélations entre C et la note de carcasse sont positives (MATTnEws et al. 1960),
C étant estimée sur animal vif (r = -!- 0,5r et + 0,40 hautement significatifs) ou mesuré après dé-
coupe (r = + 0,36 significatif et o,61 hautement significatif) (corrélations calculées à poids vif
constant).

Cependant CARPENTER et al. (1964) trouvent des liaisons négatives entre les mesures de gras
et la valeur des carcasses (prix de vente par livre de carcasse). Ces méthodes semblent correspondre
à une évolution récente du marché américain. Les auteurs concluent que le pourcentage de gras
éliminé par parage de la carcasse constitue la meilleur mesure d’estimation de la valeur des car-

casses.

En France les carcasses peu grasses sont appréciées, et des études seraient à entreprendre afin
de se rendre compte objectivement de l’incidence de l’état de gras sur le prix des carcasses

5. Relation qualité de la viande-qualité des carcasses

STOUFFER et al. (1958) ont recherché si les carcasses les mieux classées se différenciaient éga-
lement pour la qualité de leur viande. Ils montrent que le classement est le même pour la qualité
commerciale et la note de marbrure de la section du longissimus dorsi avec une corrélation assez
élevée (r = + 0,715).

Il semble par ailleurs que les notes de marbrure soient d’autant plus fortes que le pourcentage
de gras dans les carcasses est plus élevé. (PAUL, TORTEN et SPURLOCK, 1964).



La relation tendreté, classe de carcasse est moins nette (dureté mesurée à l’appareil de War-
ner-Bratzler) (STOUFFER et al., 1958). (tableau 6)

Remarquons cependant que les carcasses les mieux classées ne possèdent pas la viande la plus
tendre. Il est difficile toutefois de tirer des conclusions de grande portée de travaux rares et isolés.

V. - CONCLUSION

Une étude complète de la conséquence actuelle des différents critères (poids, conformation.
composition tissulaire, qualité de la viande) sur la qualité des carcasses d’agneaux mesurée soit par
une note subjective soit par un prix payé au kg de carcasse devrait s’efforcer d’apprécier la part
revenant à chaque facteur dans la variation de cette qualité. Le modèle mathématique, servant de
base à l’étude, pourrait donc comprendre des variables indépendantes : poids, longueur F, me-
sure C, note de qualité de la viande, et devrait tenir compte aussi des interactions susceptibles d’exister
entre ces variables (poids et gras par exemple). Les travaux de cette nature sont rares. On ne doit
pas perdre de vue également que le prix au kg est susceptible de variations qui tiennent à la na-
ture du marché et à la saison (milieu économique) (PHILLIPS, CARD et CARTER, ig6o) et dont il
faudrait aussi pouvoir tenir compte.

Les études de la composition des carcasses mettent en relief l’originalité du tissu gras par rapport
aux tissus musculaires et osseux : cette originalité, fonctionnelle au niveau de l’animal vivant, puis-
que le gras ne semble remplir aucun rôle moteur ou structural, se traduit surtout par des vitesses de
dépôt différentes. Tout accroissement de poids d’un animal est dû à une part de plus en plus grande
d’accroissement du tissu gras au cours de son développement, alors que les pourcentages relatifs
de muscle et d’os restent beaucoup plus proches les uns des autres. Il serait intéressant d’étudier

les variations du rapport os/muscle, selon le poids de la carcasse et selon la race, les variations du
gras étant exclues.

Il en résulte que sur un grand nombre de carcasses les seuls éléments vraiment variables sont
le poids, l’état d’engraissement et la conformation. Le poids détermine la taille des morceaux mais
moins sensiblement leur part relative. Par ailleurs l’état d’engraissement d’une carcasse n’est pas
indépendant de son poids : pour une race donnée les carcasses les plus lourdes sont aussi les plus
grasses (JUDGE et al. (1963), trouvent r = + o,7o entre le pourcentage d’excès de gras et le poids
de la carcasse).

S’il s’agit de déterminer la race qui conduira au type idéal du marché, il faut choisir celle qui
donnera les carcasses idéales en poids et en gras avec la croissance la plus rapide. C’est ce qui peut
expliquer l’intérêt actuel porté aux agneaux Ile-de-France ou aux Beryichons du Cher. L’aspect
conformation ne présentant plus que l’intérêt d’une coquetterie ou d’une mode, les éleveurs peuvent
être incités à délaisser la recherche de gigots courts. Déjà dans les conditions actuelles de nombreux
marchés, le profit maximum est obtenu en recherchant d’abord le maximum de prolificité afin d’ob-
tenir le maximum d’agneaux sevrés dont le poids commercial est atteint dans les meilleurs délais
(taux de fécondité et de croissance élevés) (WINTERS, 1044., cité par HAZEL et TERILL, 1946. BYWATER,
1945; WALKER, 1949 ; COLEMAN et 1VICDONALD, 1952 ; COLEMAN et GODLEE, 1952 ; SCHOLZE, I954 J

COOP, 1957 ; BRADFORD, WEIR et TORELL, 1960).



Il semble donc que les travaux de recherche doivent orienter leurs efforts vers la détermination
de la composition des carcasses et la variation des différents composants tissulaires, et sur le contrôle
de races joignant un taux de fécondité élevé à une vitesse de croissance optimum dans les conditions
fourragères locales.

Reçu pour publication en janvier 1966.
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