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SOMMAIRE

Sur les bases de la découpe de demi-carcasses de jeunes taureaux à l’engrais, les relations entre
la composition en viande, graisse et os de la moitié droite et la composition en viande, graisse et

os du morceau tricostal 7, 8, 9 ont été établies.
Pour l’ensemble des 17 animaux examinés, ces relations sont estimées par :

Dans ces équations, les variables dépendantes h. roo Mi,,>, p. roo l’Ho et p. 100 Bi;o sont respec-
tivement le pourcentage en viande, graisse et os dans la moitié droite de la carcasse ; les variables
indépendantes p. roo Mu", p. roo Fn", p. ioo Bu" le pourcentage en viande graisse et os dans le
morceau tricostal 7, 8, 9.

A partir de ces équations de régression et des résultats de la découpe de 9o morceaux tricos-
taux, l’estimation de la variabilité dans la composition des carcasses de jeunes taureaux à l’engrais,
appartenant à une population de bétail à deux fins, a donné : pourcentage en viande dans la car-
casse : de 57 à 73,6 p. Ioo ; pourcentage en graisse dans la carcasse : de 11,! à 28,7 p. 100 ; pour-
centage en os dans la carcasse : de r3,r à r7,7 p. 100.

INTRODUCTION

L’élément les plus important dans la détermination de la valeur de boucherie
d’un animal est sans aucun doute la composition quantitative de la carcasse. Quels
que soient les buts et les méthodes d’une découpe de la carcasse, il est toujours
possible de ramener cette découpe aux trois éléments constitutifs notamment la
viande, les os et la graisse.

Groupe de travail du Ministère de l’Agriculture - Administration de la Recherche Agronomique.



Parmi ces trois éléments, seule la musculature contribue dans un sens positif
à la valeur marchande de la carcasse. Elle le fait en premier lieu par sa quantité,
en second lieu par sa qualité. Nous nous bornons dans cette étude à l’aspect quanti-
tatif du problème.

En considérant, d’une part, l’insuffisance des estimations par mensuration

(DuMOrrT et LE CUELTE, ig6i ; HERTRAMPF, Ic!6I) et, d’autre part, en nous inspirant
de différents travaux déjà entrepris dans ce domaine (HANKINS et HOWE, I946 ;
CROWN et DAMON, I960 ; COLT, ORME et KI!1CAID, ig6o ; KRUGER et MEYER, Ig6o ;
!VF,NIGER, 1059) nous nous sommes adressés au morceau tricostal 7, 8, 9 de la moitié
droite pour en étudier la valeur comme échantillon représentatif de la carcasse. Vis-
à-vis de la découpe du morceau tricostal, 9, 10, II, le prélèvement du morceau
tricostal 7, 8, g présente à notre avis l’avantage d’être mieux reproductible. En
effet, il nous semble plus facile de faire une coupe reproductible entre la 9e et la
joe côte qu’entre la I Ie et la I2e du fait que la ioe côte aboutit plus près du sternum
que la I2e. L’intersection entre la 9e et la ioe côte constitue de ce fait un meilleur

guide pour le couteau lors de la section du morceau tricostal.

MATÉRIEL ET MÉTHODES

L’ensemble des animaux examinés est constitué comme suit :

m taureaux engraissés intensivement et abattus à un poids final d’environ 495 kg,
4 taureaux engraissés intensivement et abattus à un poids final voisin de 450 kg,
i taureau cul-de-poulain de 48i kg, acheté dans le commerce,
r génisse de bonne conformation pesant 495 kg, achetée dans le commerce.

Le poids final est le poids à la fin de l’engraissement ; le poids avant l’abattage est le poids tel
qu’il est constaté sur la bascule officielle de l’abattoir de Gand, immédiatement avant l’abattage.
Les pesées et les découpes sur la moitié droite ont lieu après un refroidissement d’environ i8 heures

La séparation quartier avant-quartier arrière s’effectue par une section passant entre la 6e
et la 7e côte. Une section passant entre la 9e et la ioe côte détache du quartier postérieur le morceau
tricostal 7, 8, 9.

La moitié droite ainsi que le morceau tricostal 7, 8, 9 sont divisés en viande, os et graisse + ten-
dons. Pour ce faire, les tendons et toute la graisse superficielle et intermusculaire visible sont

enlevés, de même la viande est soigneusement séparée des os.
Comme variables indépendantes figurent les pourcentages en viande (p. 100 MR-) ; graisse

(p. i oo Fit&dquo;) et os (p. oo B¡¡o) dans le morceau tricostal 7, 8, 9. Les variables dépendantes sont les
pourcentages en viande (p. 100 MHO); graisse (p. ioo FH-) et os (p. ioo Bu&dquo;) dans la moitié droite
de la carcasse.

RÉSULTATS ET DISCUSSIONS

Dans le tableau I se trouvent les chiffres absolus et relatifs obtenus lors de

l’abattage de 17 animaux et de la découpe de la moitié droite des carcasses.
Le tableau 2 représente les chiffres absolus et relatifs obtenus lors de la découpe

du morceau tricostal 7, 8, g de la moitié droite des carcasses.





Dans le tableau 3 sont repris les pourcentages en viande, graisse et os obtenus d’une
part sur le morceau tricostal 7, 8, 9; d’autre part sur la moitié droite de la même
carcasse. En même temps y figurent les estimations obtenues à partir d’une régression
linéaire basée sur les observations faites sur les m taureaux d’environ 450 kg.

Les données du tableau 3 sont reprises dans le graphique i ; en ordonnée les

rendements en viande de la moitié droite (p. 100 M..) et en abscisse les rendements
en viande du morceau tricostal des mêmes carcasses.

Calculée sur la base des données des m taureaux de 495 kg, le coefficient de
corrélation est de 0,977. Les droites de régression calculées pour ces m animaux
sont les suivantes :





Il s’avère que la droite de régression AB garde sa valeur pour les 4 taureaux de

450 kg, pour le cul-de-poulain de 48 kg et pour la génisse de 495 kg. Notons toute-
fois qu’il s’agit dans tout les cas d’animaux en conditions d’abattage.

Pour l’ensemble des 17 animaux examinés, la droite de régression estimant les
pourcentages en viande de la moitié droite par ceux observés sur le morceau tricostal
est (droite CD du graphique i)

A titre d’exemple, nous donnons ci-dessous les couples (pourcentage en viande
observé dans la moitié droite; valeur calculée) pour les 17 animaux examinés.

Les droites de régression estimant les pourcentages en graisse et en os de la

moitié droite par ceux observés sur le morceau tricostal sont respectivement :

Un autre problème également très important a été étudié à la même occasion,
l’étendue de la variation du pourcentage des trois éléments constitutifs des carcasses.

Les m taureaux de 495 kg, quoique appartenant à la même population et en-
graissés dans des conditions sensiblement égales (même ration, même étable, même
soins) présentaient de leur vivant une qualité de boucherie très différente ce qui
d’ailleurs s’est confirmée à la découpe des carcasses. A consulter le tableau 2 on constate
que le rapport en viande des carcasses varie de 57,1 p. 100 à 71,3 p. ioo, le rapport
en graisse varie de z4, i p. 100 à 28,3 p. ioo, tandis que les pourcentages en os oscillent
entre 14,5 p. 100 et 17,o p. ioo, c’est à-dire se maintiennent aux environs de r5,5 p. ioo.

La somme des trois pourcentages étant égale à ioo p. ioo, il est possible de
représenter les résultats dans un diagramme triangulaire (voir graphique 2). Chaque
point alors représente une carcasse et la situation de chaque point nous renseigne
au sujet du rapport en viande, graisse et os des carcasses.

On constate en même temps que le rapport en viande d’une carcasse de cul-

de-poulain est nettement supérieur au meilleur animal de conformation normale.

Les équations de régression calculées sur la base des données des m taureaux
de 495 kg permettent de calculer et d’étudier de plus près la variation provenant
de 90 taureaux engraissés dans des conditions comparables jusqu’a un poids cons-
tant de ::1: 495 kg. Ces taureaux, appartenant principalement à une même popula-
tion de bétail à 2 fins, ont été mis à l’engraissement à partir de l’âge de ::1: 15 jours
et ont été nourris à un régime intensif comparable comprenant essentiellement une
alimentation ad libitum de concentré et de foin.

Les données ainsi obtenues sont représentés dans le graphique 3.
Ces données permettent de constater que dans une population de bétail à deux

fins, il se présente dans les éléments constitutifs de la carcasse, une variation assez
large à tel point qu’une sélection des qualités de boucherie semble prometteuse.





La variation ainsi constatée peut se résumer comme suit :

SUMMARY

AN ESTIMATION OF CARCASS QUALITY 13Y TIIE DISSECTION OF THE THREE RII3 CUT 7. 8. 9.

The separable lean, fat and bone of the three rib cut 7, 8, 9 were evaluated as to their value
for predicting separable lean, fat and bone content of the entire carcass. For the set of 17 animals
investigated, the following regression equations were obtained : -.

1>. roo Muo = 15.9 -f- o.82 (p. roo MR,,) p. 100 Fil&dquo; = 0.07 -j- 0.84 (P. ioo Fit’» ;
p. ioo BH- = 4.7 + 0.60 (p. 100 BR-).

In this equations, p. ioo Muo, p. ioo FHD and p. ioo Bit&dquo; stand for the percentages of lean, fat
and bone in the carcass halve while p. ioo M[t,!, 1). ioo FR- and p. ioo Ba!! stand for the percentages
of lean, fat and bone in the three rib cut 7, 8, 9. The coefficients of determination were respectively
0.95, 0.95 and 0.67.

From this relations and the dissection results of 90 three rib cuts, an estimation of the varia-
bility in carcass composition within a two purpose breed gave the following ranges of variation :
percentage of lean in the carcass 57.0 - 73.6 p. roo ; percentage of fat in the carcass : m.5 - 28.7
p. ioo ; percentage of bone in the carcass : 13.1 - 17.7 p. 100.
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