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Préface

Les ouvrages en langue française faisant le point des connaissances scientifiques sur 
la production, la caractérisation et la qualité de la viande sont suffisamment rares 
pour que soit saluée l’initiative de Dominique Bauchart et Brigitte Picard, direc-
teurs de recherche au centre Inra de Clermont-Ferrand/Theix, qui ont coordonné 
cet ouvrage collectif consacré au muscle et à la viande de ruminants. Cette situa-
tion contraste fortement avec celle qui prévaut de longue date dans la littérature 
de langue anglaise, où sont régulièrement publiés, dans ce domaine, de nombreux 
ouvrages de synthèse, auxquels sont certes souvent associés des chercheurs français, 
mais qui ne donnent qu’une vue fragmentaire de leur expertise.

L’ouvrage Muscle et viande de ruminant fera donc date au même titre que quelques 
ouvrages traitant de la production, de la transformation ainsi que de la qualité des 
viandes et produits carnés et publiés au cours des années 1980, parmi lesquels on 
peut citer :

−− Hygiène et technologie de la viande fraîche. Coordonné par Bernard-Louis Dumont 
(Inra) et publié par le CNRS en 1982, cet ouvrage fut le fruit des travaux d’une 
commission spécialisée du CNERNA (Centre national d’études et de recommanda-
tions sur la nutrition et l’alimentation) ;

−− Production de viande bovine. Coordonné par Didier Micol (Inra) et édité en 1986 
par l’Inra, cet ouvrage fut le fruit des XVes Journées du « Grenier de Theix » tenues 
à Clermont-Ferrand ;

−− Technologie de la viande et des produits carnés, coordonné par Jean-Pierre Girard 
(Inra) et publié par Tec et Doc (Lavoisier) en 1988. 

L’ouvrage Muscle et viande de ruminant présente l’originalité de regrouper l’ensemble 
des domaines scientifiques, allant de la production jusqu’à la consommation de la 
viande. Toutefois, compte tenu de l’étendue du domaine considéré, une sélection a dû 
être réalisée pour ne traiter que les secteurs dans lesquels des avancées significatives 
des connaissances ont été récemment réalisées et pour décrire la situation actuelle de 
la production et de la consommation des viandes de ruminants en France. L’ouvrage 
est ainsi constitué de vingt chapitres structurés en cinq parties, dont une large part a 
été rédigée principalement par les chercheurs du centre Inra de Clermont-Ferrand/
Theix, témoignant ainsi de l’expertise accumulée sur ce site depuis une quarantaine 



Muscle et viande de ruminant

VI

d’années dans le domaine de la production et de la transformation des viandes. 
Deux unités, Recherche sur les herbivores (URH) et Qualité des produits animaux 
(Quapa), ont particulièrement contribué à la rédaction des chapitres portant sur :

la diversité des systèmes de production bovine et ovine et leurs incidences sur les −−
caractéristiques liées à l’animal et à la qualité de la carcasse et de la viande ; 

l’identification de l’origine raciale et des régimes alimentaires des animaux à l’aide −−
de traceurs moléculaires, isotopiques, optiques ou génomiques dans la perspective 
du suivi des cahiers des charges de production et d’une meilleure information du 
consommateur ; 

l’état des connaissances sur l’ontogenèse du muscle, sa structure et ses métabo-−−
lismes lipidique et protéique en relation avec les propriétés de la viande, principa-
lement sa tendreté ;

les apports de la génomique fonctionnelle pour identifier de nouveaux marqueurs −−
(gènes ou protéines) des qualités sensorielles de la viande, afin de mieux les contrôler 
et d’en diminuer la variabilité ;

les qualités nutritionnelles en relation avec les facteurs d’élevage, avec une atten-−−
tion particulière sur la composition qualitative et quantitative en acides gras polyin-
saturés non conjugués (dont les oméga 3 et oméga 6) et conjugués (acides linoléiques 
conjugués) ayant un fort impact sur la santé humaine ;

les nouvelles connaissances sur la valeur santé des protides de la viande, en rela-−−
tion avec la présence de peptides à activité biologique et avec la cinétique rapide de 
digestion des protéines de la viande, facteur limitant de la fonte musculaire chez la 
personne âgée ;

l’impact des traitements technologiques sur les qualités de la viande, et notam-−−
ment sur les phénomènes d’oxydation des lipides et des protéines au cours de la 
conservation et de la cuisson.

En outre, des chercheurs d’autres unités Inra, auxquels ont été associés des parte-
naires extérieurs, ont aussi contribué à cet ouvrage pour leurs compétences complé-
mentaires dans les domaines de la sécurité microbiologique (Micalis, centre de 
Jouy-en-Josas), de l’économie de la consommation (Aliss, centre d’Ivry), de la santé 
humaine (Xénobiotiques, centre de Toulouse) et de la génomique (Gabi, centre de 
Jouy-en-Josas).

La publication de cet ouvrage intervient dans un contexte très difficile pour les filières 
bovine et ovine. Depuis le milieu des années 1980, période au cours de laquelle elle 
avait atteint sa valeur maximale, la consommation de viande de ruminant a chuté 
en France de manière quasi continue. La consommation de viande bovine (bœuf et 
veau) a ainsi chuté de 25 % en vingt-cinq ans, et la situation est encore plus délicate 
pour la viande ovine. Outre le prix élevé de la viande de ruminant et la variabilité de 
sa qualité sensorielle, la dégradation de l’image de cette viande pour des raisons de 
santé (incidence sur les maladies cardio-vasculaires et le cancer colorectal), éthiques 
(utilisation passée d’hormones et de farines animales dans l’alimentation, souffrance 
à l’abattage), de sécurité sanitaire (toxi-infections par des Escherichia coli entéro-
hémorragiques) et plus récemment d’impact environnemental, a certainement joué 
un rôle majeur dans la diminution de sa consommation.

Les travaux de recherche conduits au cours des dernières années, mettant en œuvre 
les plus récents développements scientifiques, ouvrent des voies prometteuses 
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pour assurer la viabilité des filières de production de ruminant. Les résultats de ces 
travaux décrits dans cet ouvrage montrent que des moyens existent pour adapter 
les systèmes de production à la demande, améliorer les qualités sensorielles et 
nutritionnelles de la viande, tracer les modes de conduite et garantir la sécurité 
du consommateur. À ce titre, cet ouvrage devrait intéresser non seulement un très 
large public d’enseignants, de chercheurs et d’étudiants en agriculture, en sciences 
animales (physiologie, génétique, nutrition), en nutrition humaine et en technologie 
de la viande, mais aussi tous les acteurs professionnels des filières bovine et ovine 
depuis la sélection des animaux jusqu’au consommateur.

Joseph Culioli,
directeur de recherche Inra
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Chapitre 1

Viande bovine en France.  
Quels types de production  

pour quels produits ?
Didier Micol et Michel Lherm

Les types de production de viande d’herbivore pratiqués dans un pays dépendent 
largement de ses conditions climatiques et de ses ressources fourragères. Elles 
dépendent également de ses structures de production au niveau de l’exploitation 
agricole, de l’organisation et de la politique des filières, mais aussi de ses habi-
tudes de consommation. En matière de production de viande bovine, la France a 
la particularité de présenter un troupeau laitier spécialisé et un troupeau allaitant 
également spécialisé qui contribuent à part sensiblement égale à nos productions 
de viande, tout en respectant une distribution sur le territoire national selon les 
ressources nécessaires et les traditions d’élevage.

Les volumes de production bovine��
La France détient le plus important troupeau bovin de l’Union européenne, avec 
environ 19,5 millions de têtes, chiffre stabilisé après une lente décroissance depuis 
plus de dix ans (FranceAgriMer, 2009). Elle est ainsi le premier producteur de viande 
bovine de l’Union européenne avec, en 2008, 3,5 millions de têtes de gros bovins 
abattus, devant l’Allemagne, l’Italie et le Royaume-Uni ; 3,5 millions de têtes, dont 
2,1 millions de femelles (61 %) et 1,3 million de mâles (39 %) (Office de l’élevage, 
2008a). Ce volume d’abattage se traduit en France par une production d’environ 
1,3 million tec (tonne équivalent carcasse), soit 19 % de l’Union européenne à vingt-
cinq, devant l’Allemagne (1,1 M tec), l’Italie et le Royaume-Uni (0,9 M tec) (Office 
de l’élevage, 2008b). Ces valeurs sont bien inférieures aux grands producteurs 
mondiaux de viande bovine, États-Unis (12 M tec), Brésil (9,5 M tec), Chine (7,5 M 
tec) et Australie (2,2 M tec), le continent américain fournissant à lui seul 50 % de la 
production mondiale de viande bovine (Office de l’élevage, 2008c).



Systèmes de production de viande

4

Le tableau 1.1 précise pour la France la production et les abattages contrôlés de gros 
bovins finis sur la base, en partie estimée, de 2008 selon le type de bovin. En effet, 
nos productions se basent sur des femelles âgées de réforme, de jeunes génisses, 
de jeunes bovins mâles gardés entiers et des animaux mâles castrés abattus plus 
âgés. Les vaches de réforme représentent la part la plus importante, bien que leur 
contribution ait chuté régulièrement depuis une dizaine d’années avec le recul du 
troupeau laitier, en partie compensé par l’augmentation des mères allaitantes. Les 
génisses de boucherie occupent une place limitée, également en régression depuis 
2000. Le nombre et la production de jeunes bovins mâles entiers représentent une 
part croissante au fil des années, qui a pu atteindre au total 40 % de notre produc-
tion. La contribution des bœufs est limitée, en chute régulière et parallèle au profit 
des jeunes bovins. En résumé, en France, l’abattage des femelles a toujours repré-
senté la part la plus importante (55 % à 66 % des tonnages). Cette forte proportion 
de femelles dans les abattages de gros bovins est issue de l’orientation différente 
des mâles, dont une grande partie alimente la filière veau de boucherie à partir des 
types laitiers, ou est exportée en vif sous forme de broutard maigre ou de jeune bovin 
pour les types à viande. Au niveau national, le rapprochement assez grossier du 
nombre de têtes et du poids des carcasses contrôlées permet de situer globalement 
le poids de carcasse des femelles (vaches et génisses) vers 350 kg et celui des mâles 
(jeunes bovins et bœufs) vers 390-400 kg. Soulignons à cet endroit que notre pays 
a une tradition, par ses habitudes bouchères et les races utilisées, de production de 
carcasse et de produits viande lourds, voire très lourds, et de production d’animaux 
âgés, qui se distingue des autres pays européens et du reste du monde.

Tableau 1.1. Production et abattage contrôlés de gros bovins en France (base 2008) 
(source : Office de l’élevage, 2008a).

Type Production Abattage Abattage
1 000 têtes (en %) 1 000 têtes (en %) 1 000 tec (en %)

Vaches 1 666 (47) 1 677 (49) 588 (47)
Génisses 445 (13) 427 (12) 151 (12)
Jeunes bovins 1 161 (33) 1 105 (32) 434 (34)
Bœufs 237 (7) 237 (7) 93 (7)
Total 3 509 3 447 1 266

Des types divers de production��
La diversité des types de production de viande bovine en France a deux origines 
principales : les génotypes ou races utilisés, le plus souvent conduits en race pure en 
liaison avec leur spécialisation laitière ou allaitante (viande), et leur type de conduite, 
du jeune bovin mâle entier au bœuf, à la génisse et à la vache de réforme.

Des races

La figure 1.1 tente de résumer, sur les bases 2007, la répartition entre races des bovins 
présents pouvant contribuer à notre production de viande bovine, en y intégrant 


