Edition 2025

UMR Herbivores

Equipe Systemes d’élevage, Transitiqr_p,Agtfgécolggjque,;:— T
ey E 2 .~-,;_— PSR S S ey S, & T : g
) Bg;lllegceret guag;ggggpfgdug's (S/FAPQ), 7~

Actualites

INRAZ gVetAgro Sup

FAIT MARQUANT

Prédiction du persillé de la viande bovine
en utilisant la caméra Q-FOM™

ans les systémes de classification de la viande bovine Meat Standards Australia (MSA) et son ho-
mologue européen Guaranteed Global Grading (3G) recommandé par la Commission Econo-
mique Européenne des Nations Unies (UNECE), le persillé de la viande bovine (ou gras intramus-
culaire visible a I'ceil nu) est noté visuellement en abattoir par des classificateurs agréés.
Cette étude visait a évaluer les performances d'une caméra portative (Q-FOM™), commercialisée par une
société danoise et accréditée en Australie, pour déterminer les scores de persillé de carcasses dans les
conditions francaises, soit pour des carcasses coupées en quartiers entre la 5%m¢ et |la 62™e cote.
Le coefficient de détermination entre les scores d'un classificateur expert et ceux de la caméra Q-FOM™
pour 285 carcasses était de 0,75. De plus, les comparaisons entre les scores du classificateur expert et de
la caméra ont montré une précision acceptable et ont satisfait aux critéres d'accréditation préalablement
définis notamment en Australie. Des résultats similaires ont été obtenus avec 124 carcasses évaluées par
le classificateur expert non pas en abattoir mais a partir d'images de la coupe a la 5°™¢ céte.
En conclusion, la caméra Q-FOM™ pourrait se substituer aux classificateurs humains pour prédire le per-
sillé de la viande bovine que ce soit directement a |'abattoir ou a partir de photos.

Le persillé ou gras intramusculaire visible a I'ceil
nu de la viande bovine est un critére essentiel
pour la qualité sensorielle de cette viande. Il est
inclus dans la plupart des systémes de classifica-
tion officiels des carcasses du monde excepté en
Europe. Mais, c'est un critére recommandé par la
Commission Economique Européenne des Na-
tions Unies (UNECE) dans le cadre du classement
3G (Guaranteed Global Grading). Il peut étre dé-
terminé en laboratoire par des analyses biochi-

de référence), visuellement en abattoir par un
classificateur agréé a partir d'une grille, ou en-
core par un outil portatif utilisant la spectrométrie
proche infrarouge ou les techniques d’analyse
d'images.

Ce travail avait pour objectif d'étudier les perfor-
mances de la caméra portative (Q-FOM™) com-
mercialisée par une société danoise et accréditée
en Australie. Cette caméra a été étudiée dans les
conditions francaises d'abattage.

miques d'un prélévement de muscle (méthode

Le persillé a été mesuré a I'aide d'une grille recommandée par 'UNECE sur une échelle de 0 a 1100 pour
des carcasses coupées en quartiers entre la 5°m¢ et la 6°™m¢ c6te comme c'est le cas en Europe, et non pas
coupées a la 10éme cdte comme en Australie. Le coefficient de détermination (R2) entre les mesures vi-
suelles de deux classificateurs agréés pour les mémes carcasses (n = 377) était de 0,78. Le R2 entre les
mesures visuelles en abattoir d'un classificateur agréé et celles de la caméra Q-FOM™ était de 0,75 pour
285 carcasses. Puis, le classificateur a noté le persillé sur écran a partir de photos prises par la caméra Q-
FOM™. Le R2 entre les mesures visuelles sur ces images et celles de la caméra Q-FOM™ était de 0,78
pour 124 carcasses. Dans tous les cas, I'écart-type des résidus (qui indique le degré d'erreur de nos pré-
dictions) était inférieur a 50 sur I'échelle considérée (de 0 a 1100). De plus, pour 75%, 96% et 100% des
carcasses, |'écart entre la valeur observée et la valeur réelle était, respectivement, inférieur a 50, 100 ou
200, remplissant ainsi les conditions d'accréditation de la caméra pour une utilisation en routine dans le
milieu professionnel.

Les perspectives de ce travail sont de pouvoir utiliser en routine la caméra Q-FOM™ pour déterminer le
persillé des carcasses bovines abattues dans les conditions commerciales des abattoirs francais. Ce travail
ayant été réalisé dans le cadre du projet européen INTAQT et par une étudiante brésilienne en
co-tutelle entre I'Université Fédérale de Goias et INRAE avec la participation de la société de viande
Beauvallet implantée dans ces deux pays, il ouvre également la perspective d'utiliser cette caméra en Eu-
rope et au Brésil.



Légende : Mesure du persillé de la viande bovine avec la caméra Q-FOM™
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