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Dans | e domaine de |' étude des ani maux producteurs de viande, | e juge-
nent ultime est porté sur |es carcasses obtenues. Il doit &tre possible de |es
apprécier, de | es conparer de maniére précise afin de pouvoir juger de |"amélio-
ration génétique appliquée,de la qualité de |'alinentation offerte...

On doit rechercher des mesures simples a effectuer tout en étant auss
précises et infornatives que possible. Hles s'effectuent soit sur |a carcasse
entiere, soit sur la carcasse plus ou moins découpée . Les unes sont objectives,
| es autres subjectives. Enfin, sauf dans e cas o | es découpes de gros et de
détail sont effectuées, elles ne doivent pas déprécier |a camasse sur |e plan
de sa valeur bouchére.
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I - ANALYSE DES DONNEES SUR LA CARCASSE BRUTE

/] - Poids et mensurations

- Poids vif avant le jelne

- Poids vif apres le jelne, au monent de |'abattage

- poids de |a carcasse chaude

- poids de |a panse

- poids du 5&me quartier (téte, cuir, visceres, pieds)

- poids du cuir isolé

- poids des dem-carcasses apres 24 heures de ressuyage en chanbre
froide (queue et rognon conpris)

~ | ongueur de la carcasse (bord antérieur synphyse pubienne = nmilieu
bord antérieur |ere cdte) .

- épai sseur de la cuisse (au somret d'un triangle isocéle dont la
synphyse pubienne est |a base)

- épai sseur des nuscles du plat de cdtes (au niveau du 7éme espace
intercostal sur la ligne matérialisée par |a mesure de |a | ongueur)

NB. : Ces trois mesures sont prises apres 24 h. de ressuyage.
- caleul du rendement et du rendement vrai sur |le poids vif apres 24 h.
de jelme :

Poi ds carcasse chaude
poi ds vi f

x 100

. rendement comercia

Poi ds carcasse chaude « 100
poids vif « poids contenu panse

rendement vra

1t

- | es pourcentages du contenu de |a panse et du 5éme quartier sont
calculéd par rapport au poids vif apres le jedne.

veil s



Les données rel atives au noids et a la |ongueur de 1a carcasse per-
nettent de dresser |e tapleau suivant. Le systénme préconisé, établi a par-
tir de |'étude de 2.147 carcasses (SAVIC,1971) consiste & réduire |le chif-
fre attribué 3 | a val eur maximale du critére envisagé en fonction de ls va-
leur de |"animl, Par exemple, pour une |ongueur de 130 cm |a carcasse pe-
sant 200 kg et plus se verra attribuer la valeur :aximale (Soit 24 points).
Si le poids de carcasse est inférieur, le coefficient sera raduit de 4,14

et m8me 24 points.

VY

Citéres et nonbre Caractére 3 apprécier Points a Résultat
total de points Longueur Poi ds soustraire | “° ,6,1 ®
Corrélation | ongueur 130 > 200, 0 ’
et poids de la car-
o D 183 - 200 ¢ ,
160 - 182 14
< 160, |
120 > 180. 0 .
173 - 180 4 ;
21“'.
150-172 ik
< 150. 24 .,
— m..,.y_""- b L, -
106 ) 150 0 ..
143 - 150 .
" 120142 14
¢ 120 24
95 > 135 0
128- 135 4
105 -~ 127 14
A
< 104 24

-Ocl/nco
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- indice de compacité : c'est le rapport entre le poids de la carcasse
froide et Ia longueur de |a carcasse,

- perte au ressuyage.

1/2 - Approche ‘subjective

- Conformation,
- répartition et qualité de |a graisse.

Critére et nombre P Points 3 P

total de points fippreciation | o isiraire Resultats
Conf or mat i on tres bonne 0
| bonne 5
normale 10

26

médiocre 14
B mauvai se 26

Liindice ¢g confogmation de._ja . farcasge

La carcase est d'autant plusappréciée que |a proportion en bas
morceaux (poitrine, jarret, cou, etc...) est plus réduite. L'appréciation
porte sur |a masse musculaire notamment au niveau de |'aloyau, du train

~

de cotes, de la culotte et du globe. Elle se fait 31'oeil, ala min.

'00/. “ .
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Critére et nombre . 5 2 s Poi nts 3 .
total de points Caractéres 3 appreciel’ | coiciraire Resultai:s
Répartition et |Graigse de couverture
qualiteé de la uniformément distri-

, buee en région dorso~ 0
graisse | onbai re d'au moins
1 cmd'é paisseur
Répartition irrégu~
liére en région dorso- 53 10
lombaire d'au moins
0,5 cm d'épaisseur
20, Qualité de la graisse
' de couverture
Coul eur
bl anc jaundtre 0
blanc grisatre 10
* Ll ¢
inodore 0
variable mais '
anormale 15 -
Graigse interne
. (aisse._ge.-rognon
abondant e ou moyenne 0
faible 5
liquéfiee couche de
. .graisse transparente 10
. Gaisse de bassin
abondante 0
liquéfiée faible 10
C P . e




IT < ANALYSE DES DONNEES SUR 1A TECOUPE TF GRS

I7/1 = Poi ds

La découpe suivante est effectuée, Suivant |es données des techniciens
de [a viande de Dakar

- bosse,

~ gras de rognon

- quartier avant comprenant les 10 premifres cOtes,
- quartier arriere, comprenant les 3 dernifres cotes.

Par la suite, pour permettre |a comparaison avec |es résultats d' autres
expérimentations, | a deni-carcasse gauche ressuyée est deécoupée de la fagen
suivante et |es différents morceaux pesés :

- dem - bosse

- gras de roenon

« épaule | collier+paleron (une partie du collier est enlevie avecla
téte séparfe au niveau de la 3éme vertébps cervicale. Caci constitue
| a part coutumiére comprenant | a harpe et | ' ongl et)

= pis de boeuf comprenant :
| e gros bout de poitrine allant jusqu'a | a 3éme cBte
| a poitrine : UYéme 3 | a 7ére ofite
le tendon et le flanchet.

~ DAnneau

- le pan , alors découpé en :

train de cotes, séparé ay 10ame espace intercostal
aloyau et cuisse.

La pourcentage de chaque morceau est caleulé par rapport 3 | a demi-

- S e  ressuyée,

-indice de gras = rapport entre le poids du gras de rognon et le
poi ds de | a carcasse froide X 100,

N A
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I1/2 « DEcoupe de gros (appréciation subjective)

!
“

Points 3
soustraire Jl .

Critére et norbre

Faractires 3 anmriadc
total de points aracteres A4 anpp:cier

Régultats

LI

Viande Finesse du muscla

P P

marquée veloutee\:, mg=
cle succulent, 3 grain 0
fin et garrs

grain grossier 5

pain trds grossier 3.5

Coul eur

30 rouge vif franc 0 .

Touge clair 4

rouge fonce . . 8

“onsistance

tendre (une douce
résistance 3 1a
pression du doigt). 0

grossiere, strier du
t1SSu conjonckif mar-
quées 5

fatty

10

MArbré ‘et ‘persillé

Onctuosite fine qui
peut laisser appa- 0
raftre une légeére
exsudation

Insuffisance  partielle
totale de graisse in-

) tramisculaire . .

L'indice de_qualité de |a viande

La qualité est avant tout en relation avec |a proportion €t 1'état du
tissu conjonctif (finesse et consistance). Elle est 1iée aussi 3 1a présence
de | a graisse intramusculaire QUi apparait 3 |a coupe soit sous forme de gros-
ses masses (rarbré) soit sous forme de fines arborisations (nersillé),

Les tableaux page?0 et 21 permettent de situer |es carcasses étudiées
en fonction du mois =t de | a val eur moyenne observée auX abattoirs.

Y



11 - " ANALYSE DE IA'CARCASSE ‘EN 'DECOUPE DE DEMI~GROS

Le protocole suivi est celui de la découpe dite "parisienne” dont
le détail est le suivant.

III/1 = Enlever gras 'd&e rognon etsuif
= Eventuellement grai sse retromammaire.

TII/2 - Levée' Ce 1'épdule

]

Repérer milieu Séme espace intercostal (au lieu du 7eme)

On coupe parallélement au bord de |'épaul e jusqu' au bord postérieur
du cartilage de prol ongenment du scapul um (on coupe |le grand dorsal)

On coupe 3 m -distance épaule/ sternum

On repere angl e supero-posterieur du cartilage de prolongement et
on coupe jusqu'au mlieu du 3éme espace au niveau insertion du sca-
1&ne supra-costal 3 puis on remonte vers |'articulation 7eme cervi-
cal e / 1&re dorsal e (coupe presque perpendicul aire)

La "pidce parée" ainsi délinitée reste sur épaule ' | e Rhomboide res-
te sur la carcasse.

« | a bosse est enlevée en suivant |le bord antérieur Az 1'épaule (Rhom-
boide entiertune partie de l'angulaire de |'épaul e)

- Séparation au niweau articulation 7éme C/ ler D: le collier part
avec |'épaule.
I11/3 - Séparation de 1a cuisse

~ Dégraisser au maxipum

Séparation de la paroi abdoninale en dégageant |e bord antérieur
de la cuisse.

Dépager 1'extrémité inférieure du fascia lata QUi reste adhérente 3
1'angle de | a hanche (aisuillette barone).

Repérer et recliner vers le has |es 2 insertions américures du cou-
turier  (limande).

Repérer et recliner vers |'avant la pointe du filet ce qui découvre
| a t&te de femur ~ on dégage jusqu'a m-hauteur de 1'ilium.

.'!/i"
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- Scier 1a branche rontante de 1'ilium au niveau de le partie la plus
&troite.
- Coupe framche des masses rusculaires vers ls bas.

~

~ Repérer tuberosité ischiatique, coupe faite d Z amer avant et vers
1a section de 1'ilium. Cette coupe faite légirement en oblique vers

1'arridre doit passer 4 2 om au dessus du trochanter.

- Tnlever le filet.

TII/4 = Découpe du pi s

- repérer le poi nt de mpindre résistance de | a paroi shdominale.

- Coupe en ligne droite de ce point vers 1'extrémité inférieure de
| a 18re cOte.

- Coupe 3&me sterndbre @ gros bout de poitrine.

- Coupe dernidre stermdbre : milieu de poitrine tendon t flanchet.

TI1/5 - Découpne 'du nanneau

- de |'articulation de la 1ére cOte, on passe 3 8~1C cmsous | es ar-
ticulations costales, | e long du carré des lombes jusqu' au point de
roindre résistance de la paroi abdoni nal e,

On ménace | € psoasiliaque qui reste sur le filet. €ea coupe est ar-

rondie). / o
yd "Feoouvert” (feme espace®

- Sy s ~lat e .
Coupe au 1léme espace : plat de cBte ' couvert'

bavette d'aloyau.

111/6 = Filet mignon

Fnlever le long du cou qui va Jusqu'd la 7éme vertibre dorsale.
Jusqg

IT1/7 = Echine

Coupe perpendiculaire 3 | ' axe vertébral au nivesu srticulation 3/be
vertébre dorsale.

u.u/~-|
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II1/8 - Train de cStes

I71/9 -

Tdem au niveau articulation 11e/12e vertébre dorsale.

Le morceau restant est |'al oyau.

Découne au 7e espace —=cBte découverte (en avant)
™ cBte couverte.

‘Découpe épaule

~ Séparation paleron/ collier par une incision d& 2 aren avant bord
antérieur de |' épaul e.

~ Découpe du paleron

. griffe : masoTdo-huméral / omotrmchelien et partie cervicale
du-trapéze (on laisse la masse graisseuse).

gite de devant : section perpendiculaire a |a jambe a un doigt au
dessous de 1'extrémité supérieure, de |'extenseur latéral des pha-
| anges.

Charolaise ¢ & 2 cmau-dessus extrémité supérieure de 1'olécrane,
on rejoint le point 3 2 cmau-dessus de |a coupe précédente (on
scie au niveau de la partie la plus étroite de 1'hurérus) .

t

Derriére de paleron : incision osseuse et musculaire perpendiculaire 2
| ' axe du scapul umau niveau de la partie la plus déchive du cartila~-
ge de prolongerent,

Derridrq (e paleron et piége parée

parage de [a peau

retirer le sus épineux en laissant en place le sous scapulaire
donne | e juteau d beefteak.

Retirer le biceps en coupant |a corde : donne |le jumeau 3 pot-au~
feu
- |e reste donne la macreuse.

= macreuse .
Désosser Scapul um et humerus,

||'/lo|



- 32

Dessus_de_pacreuse : ysous pineux
netit rond
deltoide

neaucier
Boule de.racreuse . orand ancond

Nessous de macreuse :|SOUS scapulaire

grand rond
pectoral ascendant

111/10 = TEcoupse ‘de ' | acuisse

Parer et dégraisser

Séparation du gite de derridre comme gfte de devant, le reste donne

ot

| e globe.,

Tende de tranche : partie interne de |a cuisse.

Séparer au niveau espace abducteur, droit interne/ 1 /2 menbrareux

Désosser

1

Tranche grasse partie antérieure : droit antérieur vastes intet axt

gite 3 LA nodx o le reste.

II1/11 - Filet + fayx filet + hanche

Séparer alovau au niveau articulation lombo sacrféz , Jomne
(désarticuler t ét e du fémum)
faux _filet avec 0s

hanche : xumeteck + aiguillegtes

désosser : onchbtient :
m t eck,
aipuillette de rumstedk,

aiguillette baronne.
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TV/1 - Présentation 'des docurents d'analyse

A partir des données des tableaux A, B, C D, il est possible :

» d'établir un classement des carcasses & partir de |'appréciation effectuée
(tableau p. 20)

- de situer | es carcasses observées par rapport d |a moyenne sai sonniére des
carcasses aux abattoirs de DAKAR (tableau p. 21).

Oﬂl/t (]



Animal n°

Abattage du

Necoupe du

- 14

Poi ds vif avent | e jelne

Poids vif 3 1'abattage

Poids de 1a carcasse chaude

Poi ds du contenu de panse

Poi ds du Seme quartier

Poi ds du cuir

Poids de | a carcasse froide

Tongueur de |a carcasse

Fpaisseur de la cui sse

Tpaisseur des muscles du nlat da Sres

Rendement commercial

Rendement vrai

Pourcertace du contenu de | a nanse

Pourcentage cu 5émn quartier

Pourcentaze de perte au ressuyag:

Indice A2 corpacité de la carcassco




ANImAl 1% senenncoses ADATEATE AU 04 eeroeonenves

Demi carcasse gauche.

Donnéebr u-t e

En p.iOO de 1a
1/2 carcass=
ressuyée

Demi hosse

Gras de rognon

Fpaule

Pis de boeuf

Pann«=au

Pan

Indice de gras

~ 15

TPcoupe AU cececos.sonns

ono/n-a
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1Y
chaude

Aimal n® ....eeess00es Abattagedu ...... .. Déooupe du ............... Poids 1/2 carcasse
froide
Rbgnon Filet mignon
G as de rognon: . Pis
G ai sse de bassin - Flanchet + tendon
G aisse inguinale o Gros bout - \
& ai sserétromamaire [FOITFIne | pivier
Epaul e (paleron + collier) Panneau \
| Collier \ Plat de coOtes (1iéme esp.)
I PE eron i ' Couvert :
Griffas Découvert (5éme esn.)
Gte de devant Ravette d'aloyau
Charolaise ' Echine
+ PSP ER8, 98, P29 Train de o8tes (3 11 cltes) | -
Pidce parée | Découvets (7éme vert.) ‘
Jumeaux Couverts .
| & pot au feu ' Aloyau - L
| & beefsteak Filet : N
{ Macr=suse t os . avec os : .
Désossée ' Faux filet $ans os
‘Dessus Hanche + aiguillette de rumsteak .
Dessous Aiguillette de rumsteak : )
*Boule Rumsteak = )
Cuisse 0 = _‘ Aiguillette baronne ~ )
Gte dederviére Déchets - .
d obe o, Rond de gite & la noix
Araignée N
Tende de tranche
’ Tranch: orassc
Semelle = gite a.la noix T

91 -



Critéres et nombre motire i I
Joints 7 S .
toral Ao nednts T aoustrairs Visvitate
I C Longi Uy Poidg 1T T

. P . . > 200 o
Corrélation, longusur 130 . !
at polds Jde 12 ceroag- AR3 - 200 i
se. .
160~ 187 14
< 150 ; 2u
120 > 8 0

L -
173 =180 L
15C =~ 172 14
24, < 150 2U
106 Pl 0

143~ 150 bt |
120 =142 14
< 120 24
128 - 13% 4
105 - 427 g
I < 104 24 !
i

Critére et norbre
total de poirts

Sprréciation

soustmaire

Résultate

Conformation

26.

trés honne

b

bonne

normale

médi ocre

(RN BTN
Sl o

mauvalse

o
[=p]

o.w/n.n

17
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Critere et nonbre
total de points

Caractéres 3 apprécier

Points 3

. s
soustraire | Kesultats

Répartition et
qualité de la
grai sse.

20,

G ai sse de couverture

Uniformément di stribuée
en région dorso-lombaire
d' au moins 1 cam d'épais-
seur

Répartition irréguliére
en région dorso-lombaire
d' au moins 0,5 cm d'é-
paisseur

Qualité de la graisse de

couverture

Blanc jaunatre
Bl anc grisitre

T -

Inodore
Variable M S anormale

G ai sse interne

G ai sse de rognon

7\50ndante ou moyenne
Faible

Liquéfiée couche de graigs

se transparente

- Gaisse de bassin

Abondante
Ligquéfiéefai bl e

".‘/‘.'




Critére et nonbre Ca ; N - Points 3
. racteres a apprécier “ S _
total de points PD soustraire R&_.g%?ats
Vi ande Finesse du muscle
Mar quée veloutée, muscle
succulent, A grain fin e
serré ,e
grain grossier 5 |
grain trds grossier . 15 l
0, Cduleur
rouge Vif franc C 0 rr
rouge clair , 4 )
rouge foncé a ,
Conisistance
tendre (une douce résis-
tance a la pression du
doigt) .0 .
grossiere, stries du tis- I
.su conjonctif marquées . 54310 ,
1arbré et persillé
Onctuosité fine qui peut
| ai sser apparaitre une
1égére exsudation 0 e
Insuffisance partielle
totale de graisse intra-
la . nuscul aire , 136 .

Q-./- '}
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* CLASSEMENT TFES CARCASSES (d'abre:

2
}
Uy
A
(%

Nombre de points .

I . . o1 - 400

T : : o .81 - ©

LT 71 - 80

v . . . 61 - 70

e
NN
T

60

4 -"’/l'l



VALEUR DES CARCASSES EN FONCTI ON pE .A SAl SON
(PTAPRES SAVIC 1971)

J asse Mois 4 5 6 1 8 10 12 2 Tot aux %

1 2 1 1 13 28 1,36
I 42 2 4 7 9 20 104 5,04 |
I 99 35 22 5 12 14 49 50 343 16,63
IV 51 31 32 9 31 50 81 74 428 20 76
v 78 56 56 65 31 29 110 139 644 31,23
Vi 39 52 99 100 87 39 29 35 515 24,98

" Tot aux 311 176 213 179 166 142 276 331 2.062 100,0

1¢
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