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RESUME: Afin de mesurer les performances zootechniques ainsi que les caractéristiques de la carcasse
et de la viande de la femelle de réforme Blanc-Bleu Belge cularde, un essai d'engraissement a été mené
sur un total de 78 animaux. Quinze femelles ont été abattues au début de l'essai et 63 ont été engraissées
avec une ration à base d'ensilage de maïs. Le poids initial moyen a été de 571,2 kg. Le gain total, obtenu
sur une période de 91,4 jours, a été de 91,1kg. A l’abattage, le poids de carcasse chaude a été de
405,9kg, et le rendement, de 63,3%. Les carcasses ont été caractérisées par une proportion élevée de
muscles (67,6%) et des proportions plutôt faibles de tissus adipeux (18,2 %) et d’os (14,2%). Les dépôts
musculaire et adipeux ont été respectivement de 36,0 et 28,2 kg. La viande a présenté une haute teneur
en protéines (88,5%) et une faible teneur en graisse (6,6 %) dans la matière sèche. Une proportion élevée
en acides gras polyinsaturés a également été trouvée dans la graisse (6,8 mol%).  

INTRODUCTION

En Belgique, les femelles de réforme
contribuent de façon importante à la
production de viande avec 293.216
animaux sur un total de 532.149 gros
bovins abattus en 2000, soit, 55,1%
des effectifs (Centre d'Economie
Agricole, 2001). Parmi ces vaches, la
majeure partie est de type viandeux
(63,2%) et principalement de la race
Blanc-Bleu Belge (BBB) cularde
(90,5%) (Institut National de Statis-
tique, 2001).

La production de viande de «bœuf» à
partir de taurillons BBB culards a
souvent été décrite, notamment dans
les travaux de synthèse de Minet et
collaborateurs (1996) et de Van
Eenaeme et collaborateurs (1997).
Ces auteurs ont démontré que la race
BBB possède de multiples caractéris-
tiques spécifiques très avantageuses.
Ainsi, on relève une très bonne effi-
cience alimentaire, des rendements à
l’abattage élevés, une composition de

la carcasse très riche en muscle et une
viande extrêmement maigre.

Deux traits majeurs différencient les
femelles des jeunes mâles en crois-
sance-engraissement : d'une part, une
large variation individuelle de l'âge et
de l'état physiologique et sanitaire
(Malterre, 1986 ; Malterre et al.,
1989), et d'autre part, une propension
à déposer plus de graisse que de
muscle (Malterre et al., 1989; Dumont
et al., 1991; Roux et al., 1993).

Parmi les nombreux travaux publiés
sur l'engraissement de femelles de
réforme de différentes races, très peu
concernent les femelles BBB cular-
des. L'objectif de ce travail vise donc
à présenter une fiche technique avec
les caractéristiques d'engraissement
de femelles de réforme BBB culardes
recevant une ration à base d'ensilage
de maïs ainsi que les caractéristiques
de la carcasse et la qualité de la viande
produite.

MATERIEL ET METHODES

Les animaux et le management

Septante-huit femelles BBB choisies
sur la base de leur phénotype culard
ont été utilisées. Leur âge variait entre
22 et 121 mois. Après leur regroupe-
ment en station expérimentale et avant
le début de l'expérience, les femelles
ont été soumises à une période de tran-
sition de 5 semaines au cours de
laquelle elles ont reçu une ration com-
posée d'ensilage d'herbe et d'ensilage
de maïs, afin d'atténuer les effets des
conduites antérieures et d'adapter les
animaux à leur ration d'engraissement.

Au jour 0, 15 femelles représentatives
des animaux engraissés ont été abat-
tues, de manière à évaluer les caracté-
ristiques de la carcasse et de la viande
chez les animaux maigres et à mesu-
rer l'accroissement de muscle, de
graisse et d'os durant la période d'en-
graissement.
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Durant toute l'expérience, les femelles
ont reçu, ad libitum, une ration d'en-
graissement à base d'ensilage de maïs,
complémenté avec des céréales, des
pulpes séchées, des protéines d'ori-
gine végétale et un mélange minéralo-
vitaminé (tableau I). Les animaux
avaient accès à la nourriture jusqu'au
départ pour l'abattoir.

Au terme de l'engraissement, les
femelles ont été abattues en fonction
de leur état corporel, apprécié par
maniements, consistant à estimer les
dépôts de graisse sous-cutanée au
niveau de la base de la queue, du pli
du grasset et des côtes (Agabriel et al.,
1986). Pour être abattu, l'animal éli-
gible devait avoir un degré d'engrais-
sement compris entre 4,0 et 4,5 sur
une échelle allant de 0 (très maigre) à
5 (très gras).

B. Les mesures

Les performances zootechniques ont
été déterminées sur la base des
consommations individuelles quoti-
diennes et des poids vifs des animaux
mesurés tous les 15 jours. L'état d'en-
graissement a également été évalué
tous les 15 jours.

A l'abattage, le poids de carcasse
chaude a été mesuré. Le rendement a
été calculé sur la base du poids de car-
casse chaude et du poids vif à l'abat-
tage. Le pH et la température ont été
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Ration totale Matière sèche

Composition (%)

Ensilage de maïs (30 % MS) 75,5 51
Orge 2 4
Froment 2 4
Pulpes séchées 11 22
Tourteau de soja 8 16
Mélasse 1 2
Mélange minéralo-vitaminé 0,5 1

Valeurs nutritives (/kg)

Energie nette
UFV 0,43 0,98
kVEVI 0,48 1,08

Protéine (g)
Matière azotée totale 72 163
DVE 45 101
OEB 2 + 4

Tableau I : Ration d'engraissement à base d'ensilage de maïs (composition dans la ration
totale et dans la matière sèche)

mesurés 1, 2 et 4 heures post mortem,
dans le muscle Longissimus thoracis
(LT), au niveau des côtes 7, 8 et 9,
dans chaque demi-carcasse, à l'aide
du pH-mètre Portamess 751 Knick
(Knick GmbH & Co, Berlin, Ger-
many) muni d'une électrode combinée
Mettler-Tolledo (LoT406-M-DXK-
S7/25) (Mettler-Tolledo International
Inc., Urdorf, Switzerland). Les car-
casses ont été catégorisées par un
classificateur officiel accrédité selon
l'échelle SEUROP (Anonyme, 1981 ;
1991a ; 1991b).

Deux jours après l'abattage, un seg-
ment tricostal (côtes 7 à 9) a été pré-
levé et disséqué afin d'estimer la com-
position de la carcasse selon la
régression proposée par Martin et
Torreele (1962).

La qualité de la viande a été détermi-
née à partir d'une tranche de 2,5 cm
d'épaisseur de LT. Le pH final (48 h
post mortem) a été mesuré sur une
tranche fraîchement coupée en utili-
sant la technique décrite ci-dessus.
Après 1,5 h d'exposition à l'air, la cou-
leur a été mesurée avec le spectro-
colorimètre Hunterlab Lab-Scan II
(Hunter Associates Laboratory,
Reston, USA) et exprimée selon les
unités CIE L*a*b*. Après conserva-
tion dans des sacs plastiques au frigo à
2 ± 1°C durant 6 jours, les tranches de
LT ont été pesées afin de déterminer
les pertes d'eau par écoulement, puis

cuites au bain-marie pendant 50
minutes à 75°C dans des sacs plas-
tiques ouverts. Après refroidissement
jusqu'à température ambiante, les sacs
ont été vidés et les tranches de LT,
séchées dans du papier essuie-tout. La
différence entre les poids cru et cuit a
permis de déterminer les pertes d'eau
par la cuisson qui sont exprimées en
pourcent par rapport au poids de LT
cru. La tendreté de la viande, expri-
mée par son contraire, la dureté, a été
estimée par la force maximale de
cisaillement du LT cuit, avec un banc
de traction Lloyd LR5K (Lloyd
Instruments Ltd, Fareham, Angle-
terre), sur 10 carottes de 1,25 cm de
diamètre prélevées perpendiculaire-
ment au sens des fibres.

La composition chimique (cendres,
extrait éthéré, protéines brutes) de la
viande a été déterminée en utilisant
les techniques officielles, après lyo-
philisation d'un échantillon de LT
(Association of official analytical
chemists, 1975). Les lipides des
échantillons de graisses sous-cutanée,
intermusculaire et intramusculaire ont
été extraits et saponifiés selon la
méthode de Ter Meulen et collabora-
teurs (1975). La composition en
acides gras a été déterminée à l'aide
d'un chromatographe en phase
gazeuse CP 9001 (Chromopack NV,
Middelburg, les Pays Bas) et d'une
colonne capillaire DB-225 (J&W,
Folsom, USA). Le C17:0 a été utilisé
comme standard interne.

Modèles mathématiques et analyse
statistique

Les moyennes des données ont été
calculées avec leur erreur standard. 

Des régressions linéaires puis des
régressions de puissance ont été cal-
culées entre des séries de données.
Les modèles ont été retenus en fonc-
tion des meilleurs coefficients de
détermination (R2).

La croissance différentielle des diffé-
rents tissus de la carcasse durant la
période d'engraissement a été calculée
par approche mathématique exprimée
sous forme de relations allométriques
(Robellin et Tulloh, 1992). Ces rela-
tions entre un compartiment Y (par
exemple, le muscle, la graisse ou les
os) et un compartiment de référence X
(par exemple, la carcasse) s'expriment
par l'équation :

Y = aXb

ou sous la forme logarithmique :
log Y = log a + b log X.

UFV : Unité Fourragère Viande ; kVEVI : kiloVoeder Eenheden Vleesvee Intensief ; DVE : Darm Verteerbaar
Eiwit ; OEB : Onbestendig Eiwit Balans



A partir des données relatives à la
composition de la carcasse d'animaux
abattus en début et en fin d'engraisse-
ment, le coefficient d'allométrie b a
été calculé par la relation :
b = (log Yf - log Yd)/(log Xf - log Xd),
où f et d représentent la fin et le début
de la période d'engraissement.

RESULTATS – DISCUSSION

Performances zootechniques

Comparées à des vaches d'autres
races, les animaux de cette expérience
ont été réformés à un âge relativement
jeune (4 ans) (tableau II). En moyenne,
les vaches BBB culardes sont réfor-
mées après 2-3 vêlages, ce qui est lar-
gement inférieur aux valeurs de 6-8
vêlages que l'on observe habituelle-
ment en France avec des races telles
que la race Limousine ou Salers, dont
le taux de remplacement peut
atteindre respectivement 12,8 et
15,2 % (Allen et Liénard, 1992).
Certains auteurs expliquent cette
situation en Belgique par l'infertilité
due aux césariennes. En effet,
Desbuleux (1985) a rapporté que
83 % des vaches étaient réformées
dans les 2 années qui suivent la pre-
mière césarienne, tandis que seule-
ment 23 % le sont après un vêlage
normal. Hanzen et collaborateurs
(1994), quant à eux, ont montré que
31 à 82% des réformes dans les trou-
peaux BBB étaient dues à l'infertilité.
Toutefois, le taux général de réforme
dans ces troupeaux n'était pas plus
élevé que celui rencontré dans les
troupeaux laitiers de leur étude. Une
autre explication du jeune âge à la
réforme serait la diminution de la qua-
lité et de la valeur de la carcasse avec
l'âge, comme l'indiquent Malterre et
Jones (1992) qui ont rapporté un
déclin de la qualité et du goût de
viande avec la maturité de l'animal, en
particulier au-delà de 3,5 ans.

Les comparaisons entre les femelles
et les mâles au niveau de la qualité de
la viande et de la carcasse étant rares
(Shahin et al., 1986 ; Fiems et al.,
2000), il n'est pas sans intérêt de com-
parer les données des femelles aux
performances précédemment publiées
et relatives à 129 jeunes taurillons
BBB culards en croissance-engrais-
sement (Minet et al., 1996 ; Van
Eenaeme et al., 1997). En effet, la
viande provenant de ces 2 types d'ani-
maux représente la quasi-totalité de
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Tableau I : Performances zootechniques de femelles de réforme Blanc-Bleu Belge
culardes recevant une ration d'engraissement à base d'ensilage de maïs

Moyenne Erreur standard

Nombre d'animaux 63

Age initial (mois) 50,7 2,8
Poids initial (kg) 571,2 12,8
Poids final (kg) 662,3 12,4
Gain total (kg) 91,1 3,3
Durée (j) 91,4 2,1
Gain quotidien moyen (g/j) 1002 32
Ingestion

Matière sèche (kg/j) 10,1 0,2
Energie (UFV/j) 9,7 0,2

Indice de transformation (kg de gain/UFV) 0,105 0,004
Indice de conversion (kg de MS/kg gain) 10,8 0,4
Etat d'engraissement (note)

Début de l'engraissement 3,0 0,1
Fin de l'engraissement 4,2 0,1

l'offre retrouvée sur les étales des
bouchers. Bien que la majorité des
différences soit prévisible, il semblait
important de les quantifier.

Quelques différences physiologiques
liées à l'âge (50,7 vs 10,6 mois pour
les femelles et les mâles respective-
ment (Minet et al., 1996)) étaient
attendues. Ce fut le cas pour le poids
initial (571,2 vs 330 kg) et les inges-
tions quotidiennes de matière sèche
(MS) (10,1 vs 8,7 kg MS/j). La durée
de l'engraissement et le gain de poids
vif ont été inférieurs chez les femelles
(91,4 vs 172 j et 91,1 vs 246 kg), avec
pour conséquence, un gain quotidien
moyen (GQM) plus faible (1002 vs
1470 g/j). Le GQM des femelles de
notre expérience correspond à celui
(998 g/j) rapporté par Decruyenaere et
collaborateurs (1999) portant sur une
période moyenne de 102 j au travers
de différentes expériences d'engrais-
sement de vaches de réforme BBB
culardes. Globalement, les femelles
ont été moins efficientes que les
mâles si on se réfère à l'indice de
transformation (0,105 vs 0,179 kg
gain/Unité Fourragère Viande) ou à
l'indice de consommation (10,8 vs 6,1
kg MS /kg de gain). L'âge et le sexe
sont, en effet, deux caractéristiques
majeures influençant les paramètres
endocriniens impliqués dans la crois-
sance (Schwarz et al., 1992).

On peut noter que l'état d'engraisse-
ment des femelles est passé de 3,0 au
début de l'engraissement à 4,2 à
l'abattage. Les données correspon-

dantes des taurillons ne sont pas dis-
ponibles.

Paramètres d'abattage et
caractéristiques de la carcasse

A l'abattage, les femelles ont présenté
un poids de carcasse froide plus lourd
(395,8 vs 369,0 kg) mais un rende-
ment inférieur (63,3 vs 65.4 %)
(tableau III). Fiems et collaborateurs
(2000) ont rapporté des observations
similaires. Ce phénomène est lié à un
effet du sexe, de la maturité et de la
morphologie sur le rendement en car-
casse.

Selon la classification de SEUROP
(Anonyme, 1981 ; 1991a ; 1991b), la
plupart des carcasses des femelles
BBB ont été classées « E » pour la
conformation (60 %) et « 2 » pour
l'état d'engraissement (73,3%).

Par rapport aux taurillons, les
femelles ont présenté des proportions
plus élevées de tissu adipeux et d'os,
et une proportion plus faible du
muscle, ce qui confirme les études de
Shahin et collaborateurs (1986) et
Fiems et collaborateurs (2000) et
résulte clairement des effets du sexe et
de l'âge (Robelin et Tulloh, 1992). La
proportion de muscle atteint proba-
blement un niveau maximum peu de
temps après le potentiel maximal de la
croissance observé autour de la
puberté et diminue ensuite. Une com-
paraison entre femelles de réforme de
différentes races montre que les
femelles BBB culardes présentent la

UFV : Unité Fourragère Viande ; MS : Matière Sèche



Tableau III: Paramètres d'abattage et caractéristiques de la carcasse de femelles de
réforme Blanc-Bleu Belge culardes recevant une ration d'engraissement à base d'ensilage
de maïs

proportion du tissu adipeux la plus
faible et la proportion du muscle la
plus élevée (respectivement 18,2 et
67,6 % dans notre essai vs 20,6 et
64,0 % rapportés chez des vaches
Charolaises (Dumont et al., 1997) et,
31,1 et 51,4 % rapportés chez des
vaches Holstein (données person-
nelles)). Ceci confirme la spécificité
de la race BBB en terme de dépôt de
tissu musculaire maigre.
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Moyenne Erreur standard

Nombre d'animaux 63

Poids d'abattage (kg) 641,0 12,2
Poids de carcasse chaude (kg) 405,9 7,8
Poids de carcasse froide (kg) 395,8 7,6
Rendement (%) 63,3 0,3
Classification européenne des carcasses (%)

Conformation S 33,3
E 60,0
U 6,7

Etat d'engraissement 1 3,3
2 73,3
3 23,3

Composition de la carcasse
Muscle (%) 67,6 0,4
Tissu conjonctivo-adipeux (%) 18,2 0,5
Os (%) 14,2 0,1
Muscle (kg) 266,6 4,8  
Tissu conjonctivo-adipeux (kg) 73,2 2,8
Os (kg) 55,9 1,1

Accroissement dans la carcasse
Muscle (kg) 36,0
Tissu conjonctivo-adipeux (kg) 28,2

Croissance différentielle (coefficient d'allométrie b)
Muscle 0,86
Tissu conjonctivo-adipeux 2,90

Conformation S : supérieure, E : excellente et U : très bonne ; Etat d'engraissement 1 : couverture de graisse très
faible, 2 : faible et 3 : moyenne

Figure 1 : Relations allométriques calculées à partir
des coefficients b déterminés entre le poids de muscle
ou le poids de graisse et le poids de carcasse de
femelles de réforme Blanc-Bleu Belge culardes rece-
vant une ration d'engraissement à base d'ensilage de
maïs

Dans notre essai, l'augmentation de la
quantité de muscle a été de 36,0 kg et
celle de tissu adipeux, de 28,2 kg. Ces
résultats sont plus favorables que
ceux rapportés par d'autres auteurs :
26 et 66 kg, respectivement, après une
période d'engraissement de 109 jours
(Dumont  et al., 1991) et, 21 et 43 kg,
respectivement, après une période
d'engraissement de 78 jours (Roux et
al., 1993) avec des vaches de réforme
Charolaises ou, 20 et 52 kg, respecti-
vement, après une période d'engrais-
sement de 123 jours avec des vaches
de réforme Limousines (Malterre et
al., 1989). Néanmoins, dans notre
essai, le coefficient b d'allométrie a
varié de 0,86 pour le muscle à 2,90
pour le tissu adipeux. De ces observa-
tions, on peut déduire que la vitesse
de dépôt du tissu adipeux a été pro-
portionnellement plus élevée que
celle du muscle puisque dans le pre-
mier cas, 28,2kg de tissus adipeux ont
été déposés pour un poids initial de
45 kg chez les animaux abattus
maigres tandis que dans le deuxième
cas, 36,0 kg de muscle ont été déposés
pour une masse musculaire initiale de
230,6 kg. Les différences de vitesse
d'accroissement entre le tissu adipeux
et le tissu musculaire peuvent égale-
ment être visualisées à partir des
pentes des droites rapportées à la
figure 1.

La qualité et la composition
chimique de viande

La viande des femelles de réforme
(tableau IV) est apparue légèrement
plus foncée et plus rouge que celle des
taureaux en croissance-engraissement
comme indiqué par un L* plus petit
(37,9 vs 41,8%) et un a* plus élevé
(19,9 vs 16.7). Fiems et collaborateurs
(2000) ont rapporté des observations
similaires. Les différences de couleur
rouge observées dans la viande de
jeunes taurillons de différentes races,
ont été associées à des différences
dans leur contenu en myoglobine
(Clinquart et al., 1994). Pour Monin
(1991), le contenu en myoglobine
augmente en effet avec l'âge. De plus,
selon Renerre (1986), la teneur en
pigments de la viande augmente plus
rapidement chez les femelles que chez
les mâles. L'itinéraire de production
peut également expliquer l'aspect plus
rouge et plus foncé de la viande de
vaches par rapport à celle de jeunes
taurillons. En effet, les vaches ont
pâturé pendant plusieurs saisons,
contrairement aux jeunes taurillons.



Dufrasne et collaborateurs (1995) ont
rapporté que le pâturage avait une
incidence sur la couleur de la viande,
puisque celle de jeunes taurillons qui
avaient pâturé avant une finition à
l'intérieur était plus foncée et plus
rouge que celle de taurillons engrais-
sés uniquement à l'intérieur.

Les pertes d'eau par écoulement ont
été plus faibles (4,7 vs 5,5%) chez les
femelles que chez les mâles alors
qu'on a observé l'inverse après cuis-
son (30,3 vs 26,2%). Ce phénomène
peut sembler paradoxal et reste inex-
pliqué.

La viande des femelles de réforme a
été plus tendre que celle des jeunes
taurillons (34,1 vs 40,2 N), ce qui est
confirmé par Fiems et collaborateurs
(2000). La tendreté de la viande
dépend principalement des teneurs en
collagène et en protéines myofibril-
laires (Ouali, 1991a ; 1991b). La
teneur en collagène était de 1,1 % MS
chez les femelles de réforme. Aucune
donnée n'a été rapportée pour les tau-
rillons par Minet et collaborateurs
(1996). Mais, à partir des données

d'Hanset et collaborateurs (1982), de
Sindic et collaborateurs (1993) et
d'Uytterhaegen et collaborateurs
(1994), Clinquart et collaborateurs
(1998) ont estimé le contenu en colla-
gène chez les mâles BBB culards à
0,78%. Ces deux valeurs sont relati-
vement proches. Dans notre expé-
rience, nous n'avons observé aucun
rapport entre la tendreté de la viande
et le contenu en collagène (R2 =
0,0156, NS) ou la teneur en graisse
(R2 = 0,0283, NS). Selon Uytter-
haegen et collaborateurs (1994), la
dureté de base réduite chez le culard,
due à la faible teneur en collagène de
la viande, peut être largement com-
pensée par une dureté myofibrillaire
plus élevée due à un attendrissement
protéolytique déficient. L'ampleur de
cette déficience protéolytique pourrait
être différente dans les deux sexes,
compte tenu des différences de com-
position chimique de la viande. En
effet, la teneur en protéines de la
viande de femelles de réforme a été
plus faible (88,5% MS) et la teneur en
graisse, plus élevée (6,6% MS) que
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N : Newton ; MS : Matière Sèche

Moyenne Erreur standard

Nombre d'animaux 63

Température

1h post mortem (°C) 38,8 0,1

2h post mortem (°C) 35,6 0,3

4h post mortem (°C) 27,6 0,3

pH

1h post mortem 6,5 0,0

2h post mortem 6,3 0,0

4h post mortem 5,9 0,0

48h post mortem 5,4 0,0

Couleur au jour 2

L* (%) 37,9 0,3

a* 19,9 0,2

b* 16,7 0,2

Perte d'eau au jour 8

Ecoulement (%) 4,7 0,2

Cuisson (%) 30,3 0,2

Force maximale de cisaillement au jour 8 (N) 34,1 0,9

Composition chimique

Matière sèche (%) 24,9 0,1

Protéines brutes (%MS) 88,5 0,3

Graisse (extrait éthéré) (%MS) 6,6 0,3

Cendres (%MS) 4,6 0,0

Matière organique (%MS) 95,4 0,0

Collagène (%MS) 1,1 0,0

Tableau IV : Qualité et composition chimique de la viande de femelles de réforme Blanc-
Bleu Belge culardes recevant une ration d'engraissement à base d'ensilage de maïs

celles des mâles (89,2 et 4,8 % MS
respectivement). Ces données rejoi-
gnent celles obtenues au niveau de la
proportion de tissu adipeux dans la
carcasse (18,2 vs 13,7%). Notons que
dans notre essai, la viande des
femelles BBB culardes a été plus
maigre que celle de vaches de réforme
d'autres races (1,6% de graisse dans
la viande fraîche contre 4,3 % chez
des vaches Charolaises (Dumont et
al., 1997) et 7,8% chez des vaches
Holstein (données personnelles)).

La composition en acides gras des
graisses sous-cutanée,
intermusculaire et intramusculaire

La proportion en acides gras saturés a
été la plus élevée dans la graisse inter-
musculaire (56,2 mol % vs 47,4 et
49,5 mol % dans les graisses sous-
cutanée et intramusculaire respective-
ment) (tableau V). La proportion en
acides gras mono-insaturés a été la
plus élevée dans la graisse sous-cuta-
née (50,5 mol % vs 43,7 et 41,5 mol %
dans les graisses intramusculaire et
intermusculaire). Enfin, la proportion
en acides gras polyinsaturés a été la
plus élevée dans la graisse intramus-
culaire (6,8 mol % vs 2,2 et 2,3 mol%
pour les graisses sous-cutanée et
intermusculaire). Des relations ont été
calculées entre les proportions en
acides gras saturés, mono-insaturés et
polyinsaturés de la graisse intramus-
culaire et la teneur en graisse de la
viande (figure 2). Les proportions en
acides gras saturés ont augmenté
linéairement (P < 0,001) avec la
teneur en graisse de la viande, alors
que les proportions en acides gras
mono- et polyinsaturés ont respecti-
vement augmenté et diminué selon un
modèle de type puissance (P < 0,001).
Notons enfin que les proportions en
acides gras saturés et mono-insaturés
ont très peu varié avec l'augmentation
de la teneur en graisse de la viande
contrairement aux proportions en
acides gras polyinsaturés qui ont for-
tement diminué.

Nous avons également observé des
différences, entre les femelles et les
mâles, de proportions en acides gras,
les acides polyinsaturés étant plus lar-
gement représentés chez les jeunes
taurillons (16,7 vs 6,8 mol %). Les
acides gras polyinsaturés sont princi-
palement présents dans les phospholi-
pides des membranes cellulaires tan-
dis que des acides gras saturés sont
présents dans les triglycérides intra ou



Tableau V : Composition en acides gras (% molaires des acides gras totaux) des dépôts adipeux sous-cutanée, intermusculaire et intra-
musculaire de 63 femelles de réforme Blanc-Bleu Belge culardes recevant une ration d'engraissement à base d'ensilage de maïs

Tableau VI: Evolution au cours de l'engraissement des caractéristiques de la carcasse et de
la viande chez des femelles de réforme Blanc-Bleu Belge culardes recevant une ration
d'engraissement à base d'ensilage de maïs

Graisse sous-cutanée Graisse intermusculaire Graisse intramusculaire          Dépôt

Acides adipeux

gras
Moyenne Erreur

standard
Moyenne Erreur

standard
Moyenne Erreur

standard

C14:0 3,8 0,1 3,1 0,1 2,5 0,1

C16:0 30,3 0,3 28,2 0,3 28,2 0,2

C16:1 5,4 0,2 2,3 0,1 2,7 0,1

C18:0 13,2 0,5 24,9 0,6 18,8 0,2

C18:1 45,0 0,4 39,2 0,5 41,0 0,4

C18:2 1,8 0,1 1,9 0,1 5,9 0,3

C18:3 0,4 0,0 0,4 0,0 0,9 0,1

Acides gras saturés 47,3 0,5 56,2 0,5 49,5 0,3

Acides gras mono-insaturés 50,4 0,5 41,5 0,6 43,7 0,4

Acides gras polyinsaturés 2,2 0,1 2,3 0,1 6,8 0,3

Début Fin Différence

Nombre d'animaux 15 63

Performance

Poids (kg) 571,2 662,3 91,1

Gain (kg/j) 1,01

Carcasse

Poids froid (kg) 331,4 395,8 64,4

Muscle (kg) 230,6 266,6 36,0

(%) 69,6 67,6 -2,0

Tissu conjonctivo-adipeux (kg) 45,0 73,2 28,2

(%) 13,6 18,2 4,6

Viande

Matière sèche (%) 24,5 24,9 0,4

Protéines brutes (% MS) 91,1 88,5 -2,6

Graisse (extrait éthéré) (% MS) 3,7 6,6 2,9

Acides gras (% mol)

Saturés 48,9 49,5 0,6

Mono-insaturés 38,9 43,7 4,8

Polyinsaturés 12,2 6,8 -5,4

MS : Matière Sèche ; % mol : pourcentage molaire

extracellulaires. Les différences de
localisation et de nature des lipides
expliquent donc la plus grande pro-
portion d'acides gras polyinsaturés
rencontrée dans la graisse intramus-
culaire des taurillons et la diminution
importante de la proportion d'acides
gras polyinsaturés avec l'augmenta-
tion de la teneur en graisse de la
viande comme observé dans la figure
2. De résultats similaires ont été rap-
portés par Itoh et collaborateurs
(1999) avec des bœufs lourds de races
Angus et Simmental.

Evolutions de caractéristiques de la
carcasse et de la viande au cours de
l'engraissement

Les données obtenues sur les animaux
abattus en début d'expérience ont été
utilisées afin d'évaluer les change-
ments observés durant l'engraisse-
ment. Le tableau VI récapitule les
effets les plus marquants de l'engrais-
sement sur les performances zootech-
niques, la carcasse et la viande. Sur un
gain total de poids de 91,1 kg, le poids
de carcasse froide a augmenté de 64,4
kg, répartis en 36,0 kg de muscle et
28,2kg de tissu adipeux. La propor-
tion de muscle a diminué de 2% tan-
dis que la proportion de tissu adipeux
a augmenté de 4,6%. Parallèlement,
les teneurs en protéine (-2,6 % MS) et
en acides gras polyinsaturés (-5.4
mol%) ont diminué dans la viande.
En revanche, les teneurs en MS et en
graisse, et les proportions d'acides
gras saturés et mono-insaturés ont
augmenté.
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Figure 2 : Relations entre la teneur en acides gras saturés (a), mono-insaturés (b) et polyinsaturés (c), et la teneur
en graisse de la viande de femelles de réforme Blanc-Bleu Belge culardes recevant une ration d'engraissement à
base d'ensilage de maïs

CONCLUSION

En conclusion, les femelles de
réforme BBB culardes engraissées
avec une ration à base d'ensilage de
maïs sont caractérisées par une qualité
de carcasse inférieure à celle de
jeunes taurillons BBB en croissance-
engraissement (proportions de tissu
adipeux plus importantes et de muscle
moins importantes) mais supérieure à
celles de femelles de réforme d'autres
races. Les femelles BBB culardes ont
déposé plus de tissu maigre que de
graisse durant la période de finition,
ce qui améliore le rendement écono-
mique. Certaines caractéristiques de
la viande de femelles BBB pourraient
être recherchées par une certaine caté-
gorie de consommateurs. En effet, par
rapport aux jeunes bovins, la viande
de femelles est plus rouge, plus tendre
et plus riche en matière grasse intra-
musculaire et donc, théoriquement
plus goûteuse. D'un autre côté, elle est
plus maigre que celle de femelles
d'autres races et par conséquent, dié-
tétiquement plus intéressante. Il
devrait dès lors y avoir une demande
des consommateurs pour une telle
viande.
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Fattening of Belgian Blue dou-
ble-muscled culled females:
animal performance, carcass
characteristics and meat 
quality

SUMMARY
In order to measure Animal per-
formance and, carcass and meat
characteristics of Belgian Blue
double-muscled culled females,
a fattening trial was carried out
on a total of 78 animals. Fifteen
females were slaughtered at the
beginning of the trial and 63
were fattened on a maize silage
based diet. The initial average
live weight was 571.2 kg. The
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