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VOS AGNEAUX SONT-ILS STRESSES AVANT
L’ABATTAGE ? LA QUALITE DE LEUR VIANDE
POURRAIT-ELLE ETRE AFFECTEE ?

JOHANNE CAMERON, AGR. M.SC., CHARGEE DE PROJETS, CEPOQ

es manipulations, le je(ne, le chargement, la durée et les conditions de transport, I'arrivée a l'abattoir et

le mélange avec d’autres individus représentent des sources potentielles de stress dont les effets cumulés
peuvent avoir des répercussions néfastes sur le bien-étre des animaux, mais aussi sur la qualité de leur
viande. En effet, des agneaux dont les réserves énergétiques sont épuisées avant l'‘abattage sont a haut
risque de présenter des carcasses de moins bonne qualité. On parle alors de viande a coupe sombre ou « dark
cut ». Avant la réalisation de ce projet, l'incidence de cette problématique dans le secteur ovin québécois
et ses principales causes n‘étaient pas connues. Au Québec, vos agneaux voyagent beaucoup ! Quels sont
les impacts ? Qu'est-ce que les viandes a coupe sombre ? Y en a-t-il dans I'agneau ? Ce texte répondra a ces

questions...

OBJECTIFS POURSUIVIS

Les principaux objectifs de ce projet étaient de
déterminer lincidence des viandes a pH éleve chez
les agneaux abattus au Quebec et d'identifier les
points critiques ou les facteurs de stress pouvant étre
responsables des carcasses présentant des pH anor-
maux (trop éleves).

METHODOLOGIE

L'échantillonnage en abattoir s'est déroulé sur pres
d'un an, soit du 8 novembre 2016 au 28 septem-
bre 2017. Trois abattoirs ont été visités, soit l'abattoir
Viandes Forget Ltée (Terrebonne), l'abattoir Montpak
International (St-Germain-de-Grantham) et Abattoir
de Luceville (Luceville). Les sorties en abattoirs avaient
lieu aux 2 a 3 semaines et étaient decidees en fonc-
tion des volumes d'abattage, mais surtout, du nombre
de provenances. On souhaitait avoir des agneaux
de plusieurs fermes d'origine, de modes de trans-
port différents (transport collectif ou non ; passage
par un poste de rassemblement ou non) et de dis-
tances variables. Ces données étaient transmises par
Les Eleveurs d'ovins du Québec (LEOQ) la semaine

précédant chaque visite en abattoir, et ce, grace aux
confirmations de livraison des producteurs. Toutefois,
'équipe de recherche ne savait pas quels producteurs
étaient concernés par ces livraisons.

Site de mesure pour le pH (dans la
longe, entre la 11° et la 12° céte)
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Les mesures de pH ont été réalisées par une tech-
nicienne spécialisée en qualité de viande du CDPQ!
et par deux membres du personnel du CEPOQ formes
par le CDPQ. Pour chaque carcasse, deux mesures
de pH étaient faites dans le muscle de la longe,
soit entre la 11° et la 12° cote thoracique. Le numéro
ATQ de chaque carcasse devait étre noté, de méme
que la température de la carcasse au moment de la
mesure et la température de la chambre froide ou
celle-ci était échantillonnée. L'heure de labattage
et de l'échantillonnage devaient aussi étre notées et
lorsque ces informations n'étaient pas disponibles
pour chaque carcasse, l'heure du début et de la fin de
labattage des agneaux devaient étre notees.

Initialement, le protocole opérationnel avait prévu que
les carcasses soient échantillonnées 48 heures apres
labattage. Toutefois, en début de projet, a la suite de
la rencontre de certains responsables d'abattoir, il a
eté convenu de réaliser les mesures de pH dans un
délai maximum de 24 h post-abattage, et ce, pour
qu'il reste des carcasses a échantillonner puisque ces
derniéres étaient rapidement envoyées sur le marché.

Les identifiants ATQ des carcasses échantillonnées
étaient ensuite acheminés a LEOQ afin d'obtenir
linformation sur le lieu de provenance des animaux
(ville), le type de transport effectué si connu (poste
de rassemblement, transport collectif), le sexe des
animaux et leur date de naissance. Les producteurs
dont les carcasses étaient echantillonnées étaient
aussi invités a répondre a un bref sondage concernant
la régie et les manipulations réalisées sur les agneaux
le jour du chargement et les jours et semaines préce-
dant labattage. Ces informations, de méme que les
données transmises par LEOQ, ont permis de réaliser
des analyses completes afin de cibler les points cri-
tiques et les facteurs de stress qui pouvaient étre
responsables des carcasses présentant des pH anor-
Maux.

LUCEVILLE. PHASE TONTE PRE-ABATTAGE. Dans
la chaine d'abattage de Luceville, les agneaux qui
viennent d'étre abattus sont placés sur le dos avant
l'éviscération. Cette procédure exige que la ligne
mediane soit propre et dépourvue de laine, pour éviter
toute contamination de la carcasse. Les agneaux doi-
vent donc tous étre préalablement tondus a la ligne
mediane avant l'abattage et un tondeur est désigne
pour le faire sur tous ceux qui arrivent non tondus a
l'abattoir, ceci généralement la veille de labattage.
Puisque la tonte représente un stress potentiellement
élevé dans les heures préecedant labattage, l'équipe
de recherche a voulu déterminer l'effet de ce dernier
sur le pH de la viande.

'CDPQ. Centre de développement du Porc du Québec.
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DARK CUT ? COUPE SOMBRE ? DFD ? ... Viandes a pH
élevé ?

Vous dégustez un excellent gigot d’agneau lors d’un bon sou-
per entre amis... vous devez comprendre que ce gigot a subi
un processus normal et souhaité de maturation qui a transfor-
mé le « muscle de la fesse arriere » de 'agneau, en une viande
d’une trés haute qualité! En effet, apres abattage, les muscles
se transforment en viande grice aux réserves énergétiques pré-
sentes dans leurs tissus sous forme de glycogéne. Apres la mort,
les muscles d’une carcasse continuent de se contracter, ce qui
est un processus normal qui utilise le glycogene présent. Toute-
fois, en absence de 'oxygéne qui était fourni par la circulation
sanguine, ces contractions engendrent 'accumulation d’acide
lactique, qui a pour effet d’abaisser le pH du muscle. Cette
acidification est bénéfique et souhaitable, puisquelle permet
de modifier la structure du muscle (dénaturation des protéines
par 'accumulation d’acide), sa couleur et son pouvoir de ré-
tention en eau. Lors d’un processus normal d’acidification
post-mortem, le pH du muscle chutera progressivement d’un
pH neutre (environ 7,0 -7,1 - muscle vivant), & une valeur de
5,5 4 5,7, et ce, sur une période d’environ 48 h aprés 'abat-
tage. 1l est toutefois admis dans la littérature qu'une bonne
approximation du pH peut étre faite dés 24 h post-mortem.
Selon le type, la durée et 'intensité des stress aigus auxquels
les animaux sont soumis avant 'abattage, ces derniers peuvent
épuiser une partie plus ou moins importante de leurs réserves
de glycogene. Si ces réserves énergétiques sont épuisées avant
abattage, les contractions musculaires post-mortem seront
réduites, l'acidification insuffisante et le processus d’acidifica-
tion s'arrétera avant d’atteindre les valeurs de pH souhaitées.
Au final, la faible production d’acide lactique ne permettra
pas de dénaturer les structures musculaires. Conséquences : les
cellules musculaires conservent plus d’eau, le pH reste élevé, la
viande prend une couleur foncée, moins désirable, un aspect
collant et ferme. Ce sont les viandes 4 coupes sombres, ou en
anglais « Dark cut » ou DFD (Dark, Firm, Dry). Ces viandes
sont insuffisamment acidifiées lors du processus post-mortem
naturel et la valeur seuil retenue pour les définir est générale-
ment d’un pH de 6,0. Toutefois, plusieurs pays considérent
que le pH est élevé il reste au-dessus de 5,8 a 5,9. Toutes
viandes dont le pH est supérieur ou égal 4 6,0 sont considérées
comme viandes & probléeme. En effet, en plus de leur aspect
visuel moins attrayant, ces viandes a pH élevé sont des milieux
plus propices au développement des microorganismes. Leur
conservation est affectée et ces découpes développent souvent
des saveurs et des odeurs moins désirables. Il s'agit ainsi d’'un
défaut de qualité qui peut grandement affecter la réputation
de notre agneau québécois.
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QUELS SONT LES RESULTATS.. LES VOICI !

Retrouve-t-on des viandes &a pH élevé au Quéebec ?
La réponse est OUI Sur un total de 3 320 carcasses
échantillonnées durant le projet (issues de 109 entre-
prises), la frequence ou des mesures de pH supérieur
a 6,0 ont eté observées a varie de 4 a 57 %. Notons
que ces fréequences ont fluctué en fonction de la
combinaison de l'abattoir et du technicien qui a pris
la mesure. Toutefois, si on considere qu'un pH supéri-
eur a 5,8 peut représenter des viandes a probleme
potentiel, alors le tableau 1 démontre que la prob-
l[ématique est bel et bien présente dans l'ensemble
des abattoirs. En Australie, on estime ce defaut de
qualité a plus de 15 % et les scientifiques australiens
croient que ce nombre pourrait étre largement sous-
estimé? Nos résultats abondent dans le méme sens
et méme pire. La situation est-elle si dramatique ?
Comment interpréter ces données ? Grace aux don-
nées transmises par LEOQ, il a été possible d'estimer
limpact des difféerents facteurs pre-abattage (sexe,
age, durée de transport, ..), mais également leffet
potentiel des facteurs post-abattage qui ont aussi un
effet non negligeable sur la chute du pH (moment
de l'échantillonnage apres la mort, température de la
carcasse aprés 24h, ..). Lensemble de ces informations
devait étre analysé, car toute la filiere est concernée.

Tableau 1. Moyenne des pH mesurés en abattoir selon le technicien et fréquence

%) des mesures de pH > 6,0 et de pH > 5,8.

Nb de

précise. Au tableau qui suit, on peut voir que le délai
était plus court, particulierement a l'abattoir B. Ainsi,
bien que la plupart des carcasses aient eté échantil-
lonnées prés de 24 h post-mortem, il est possible de
croire que la baisse du pH n'était pas completement
terminée, ce qui pourrait expliquer, en partie, certaines
valeurs élevées. La figure au bas, illustre la chute du pH
de la viande dans la période post-abattage (source :
adapté de Meat Science). Les analyses statistiques
ont confirmé qu'un délai plus long entre labattage
et l'échantillonnage contribuait a l'obtention de pH
plus faibles; cette donnée n'était toutefois pas signifi-
cative (baisse de -0,003 par heure ; p < 0,09), sauf a
l'abattoir C ou le délai était précisement connu (-0,024 ;
p < 0,0001). Pour le secteur ovin, cette donnée sug-
gére que les carcasses devraient étre acheminées
vers le marché, si possible, plus de 24 h post-abattage,
ou encore, qu'une période de vieillissement « pre-
consommation » devrait étre suggérée pour favoriser
une meilleure maturation du produit.

ABATTOIR Délai moyen entre |'abattage
et I'échantillonnage

A (estimé) 21,46

B (estimé) 15,17

C(réel) 21,93

pH > 6,0
Valeur seuil dans la

Nombre de Fréquence sz fpr
ABATTOIR Technicien sorties carcasses Moyenne des pH des mesures littérature B définir
ggattoir échantillonnées avec pH > 6,0 une viande a coupe
A #1 2 225 587+0,06° 262%  258% sombre
#let2 3 186 5,86 + 0,05 ° 26,3% 33,3%
#2 11 843 5,85+ 0,03 " 19,6 % 47,1 %
B #1 2 240 5,79 +0,07 ° 9,2% 45,8 %
#let2 2 183 6,08 + 0,06 57,9 % 36,6 %
#2 9 494 5,99 + 0,04 ¢ 38,9 % 50,4 %
C #3 8 915 5,59+0,03° 3,9% 10,0 %
#2et3 2 234 5,80 + 0,06 ° 12,4 % 43,6 %

Les lettres différentes qui sont pres des moyennes dans une méme colonne sont
significativement différentes (P < 0,0001).

; H
LES FACTEURS POST-MORTEM IDENTIFIES '_:0
DANS LE PROJET ET LEURS EFFETS SUR LE PH .

Déclin du pH de laviande dans la période 24h post-mortem

Viande DFD

Moment de l'échantillonnage. La littérature considere
que le pH mesuré 24 h aprés l'abattage représente 6.0
une bonne approximation du pH ultime, soit le pH final
qu'atteindra la viande. Toutefois, puisque les carcasses
étaient rapidement dirigées vers le marché, plusieurs
ont du étre échantillonnées avant ce délai. Dans deux 50
abattoirs, il n'était pas possible de connaitre 'heure 0 3 6 9 12 18 24

Baisse normale

Viande PSE

Heures post-mortem

»
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exacte d'abattage de chaque agneau, alors le délai
entre l'heure d'abattage et l'échantillonnage était
estimé. A labattoir C, ce délai était connu de facon trés
*Meat and Livestock Australia, 2002.
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Température des carcasses. Il est connu que la
vitesse de refroidissement des carcasses limite la
chute du pH. Dans ce projet, la vitesse de refroi-
dissement des carcasses n'était pas connue. Seule la
température de la carcasse lors de l'échantillonnage
etait mesurée (mesure ponctuelle). Il est toutefois
possible de croire que la température des carcasses
lors des mesures en abattoir ait été influencée par la
vitesse de refroidissement. Il a été possible de voir
que, pour chaque degreé additionnel de tempeérature
sur une carcasse, le pH mesurée était réduit de -0,032
(-0,032/°C ; p > 0,0001). Cette valeur est non néglige-
able et remet en lumiere les études de Pouliot? et al,,
sur les effets négatifs du refroidissement trop rapide,
tout en montrant limportance de produire des vol-
umes d'agneaux justifiant l'investissement requis pour
des salles de refroidissement réservees aux carcasses
d'agneaux par les abattoirs.

LES PRINCIPAUX FACTEURS ANTE-MORTEM*

IDENTIFIES DANS LE PROJET ET LEURS
EFFETS SUR LE PH

L'age. Les données ATQ ont permis de retracer l'age
et le sexe de la plupart des agneaux echantillonnés.
Ainsi, lage moyen des agneaux mesurés était accept-
able, soit 163,8 + 50,9 jours pour les males et 170,8
+ 41,6 jours pour les femelles. Des écarts importants
étaient présents et notons que plus de 60,2 % des
agneaux echantillonnés étaient agés de plus de 150
jours. Les données ont pu démontrer que les agneaux
plus ages présentaient des pH de carcasse significa-
tivement plus élevés (p < 0,0001). Ainsi, les analyses
suggeérent que pour chaque jour d'age supplémen-
taire, le pH des carcasses serait plus elevé de +0,0005.
Bien que cette donnée puisse paraitre minime, il faut
se rappeler que la maturité des agneaux peut affecter
plus sérieusement d'autres parametres, tels que la
couleur (plus fonceée), la tendreté et la saveur. La
réduction de l'age a l'abattage passe inévitablement
par la selection génétique de sujets plus performants.
En ce sens, une étude australienne récente (Martin
et al, 2011) suggére qu'une sélection génétique sur
la croissance et la musculature contribuerait a une
réduction des viandes a coupe sombre. Le choix de
béliers terminaux évalués aux ultrasons s'impose
donc !

Le sexe. Globalement, parmi les agneaux échantil-
lonnés pour lesquels les sexes ont pu étre retraces,
on retrouvait 38,5 % de femelles, comparativement
a 61,5 % de males. Seulement 12,1 % des femelles
présentaient une valeur seuil de pH supérieure a
6,0, comparativement a 22,4 % pour les males. Ces
données concordent avec la littérature, car chez les

femelles, les dépdts de gras plus importants pro-
tégeraient les muscles comme un « isolant » ther-
mique contre le refroidissement auquel les carcasses
sont exposeées. Ceci contribuerait a favoriser la chute
du pH chez ces derniéres. Cet effet ne serait donc pas
relié uniquement au stress, mais a la quantité de gras
sur la carcasse. Il faut toutefois garder en téte que le
facteur de qualité le plus susceptible de réduire la
qualité du produit et le prix recu est l'épaisseur du
gras de couverture..

La durée de transport et la distance. Il a été pos-
sible de retracer l'origine géographique de 95,1 % des
agneaux echantillonnés dans le projet. Vos agneaux
voyagent beaucoup et de grandes variations sont
présentes au sein méme de chaque abattoir. Ainsi, au
Quebec, les agneaux voyagent en moyenne 2 h 50 *
2 h 21 et parcourent, en moyenne, 253 *+ 216 km. Et
ces durees/distances ont des effets significatifs sur la
chute du pH. En effet, chez les agneaux effectuant des
transports de 7 a 8 heures, plus de 50 % des carcasses
présentaient un pH supérieur a 6,0. Les agneaux voya-
geant 4 a 6 h étaient aussi affectés avec pres de 30 %
des carcasses présentant un pH problématique. Ces
données refletent le temps minimum de mise a jeln
que pouvaient avoir ces agneaux, puisque la durée
de transport ne comptait pas le temps d'attente au
poste de rassemblement et/ou a l'abattoir. Cette don-
née n'était pas connue, tout comme la durée réelle
de la mise a jeln. Par ailleurs, les sondages réalises
aupres des producteurs ont permis de constater que
la pratique de mise a jelun est tres variable entre les
producteurs, sans égard a la distance que les agneaux
auront a parcourir. La filiere et les abattoirs ont avan-
tage a bien accompagner les producteurs dans la
planification du moment de mise a jeln en fonction du
délai entre le départ de la ferme et l'abattage prévu.
Cet élement semble avoir un effet marqué sur le pH,
et la notion de bien-étre animal doit aussi étre consi-
déree.

3Pouliot, E. 2015. Optimisation de la qualité de la viande d’agneau via la compréhension et I'utilisation des événements et traitements postmortem.
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“Les facteurs ante-mortem représentent tout ce qui se passe entre (ou avant) le départ de la ferme et I'abattage.



L'effet « poste de rassemblement ». Les données ont
permis de constater que les males qui passent par un
poste de rassemblement pour ensuite étre regroupes
dans un transport collectif ont un pH de carcasse plus
elevée. Bien que les carcasses de males aient souvent
une meilleure cote de classification (conformation de
la carcasse et épaisseur de gras), encore faut-il que la
viande soit de qualité pour assurer la satisfaction du
consommateur. Le mélange avec dautres animaux,
les poursuites et les batailles pourraient contribuer
a réduire les réserves énergétiques des males. Les
réponses obtenues via les sondages ont par ailleurs
montré que le mélange des agneaux dans les jours
precedant 'expedition était plus favorable que le jour
méme. La durée de cette période doit toutefois faire
l'objet de recherches additionnelles. De facon a opti-
miser les pratiques pour atténuer ces effets, des pistes
pourraient étre envisagées, comme la consultation de
spécialistes tels que Temple Grandin ou la révision
des normes de densité de transport pour les males.

La température et 'humidité relative lors du trans-
port. Dans ce projet, les données ont confirmé que
les animaux sont moins aptes a faire face a des tem-
pératures ambiantes moins tempérées en condition
d’humidité élevée. En effet, 'humidité relative a affec-
té le pH des agneaux, d'ou une tendance a observer
des pH plus éleves lorsque 'humidité relative est plus
haute. Par exemple, possiblement qu'une toison sale
et mouillée entraine une perte de chaleur accrue qui
rend l'animal plus vulnérable en températures froides.
Sachant que les responsables d'abattoir rapportent
qu'il est frequent de voir des agneaux trés sales, il est
important que les éleveurs revoient les pratiques a
la ferme et pendant le transport de facon a corriger
cette situation. Ceci suggére que les animaux ont des
dépenses énergétiques supérieures pour controler
leur métabolisme basal en conditions humides. Et ceci
pourrait étre aggrave par 'humidité de leur toison.

Tondre ou ne pas tondre a Luceville.. Telle est la
question qui a obtenu une réponse grace a la partici-
pation de 4 fermes volontaires ! Tel qu'on s'y attendait,

une fréquence plus élevée de carcasses présentant
un pH problématique (> 6,0) a été observée chez les
agneaux tondus la veille de l'abattage, comparative-
ment a ceux tondus a la ferme au moins une semaine
avant (6,1 % vs 12 %). Ceci suggére que la tonte
représente un stress contribuant a la réduction des
réserves eénergetiques avant 'abattage. Toutefois, bien
que des différences soient présentes, les moyennes
observées entre les groupes d'agneaux demeuraient
dans les seuils acceptables. Sachant que la tonte a la
ferme représente une tache additionnelle pour le pro-
ducteur, est-ce que ces difféerences de pH couvrent
les dépenses en main-d'oeuvre ? Mais sachez que les
agneaux tondus a la ferme durant 'été ont fait plus de
gain que les agneaux tondus la veille de labattage.. A
vous de choisir votre pratique de régie !

D'autres effets significatifs reliés au transport comme
le type de remorque et leffet de lalimentation ont
pu étre obtenus grace a la réalisation des sondages.
Vous étes invités a consulter le rapport final du projet,
disponible sur le site Internet du CEPOQ sous l'onglet
des publications.

En conclusion.. Ce projet démontre que lensemble
de la filiere ovine est concerné par la qualité du
produit et que chacun des maillons doit améliorer
ses facons de faire. A court terme, quelles sont les
actions qui devraient étre appliquées ? Pour les pro-
ducteurs : utiliser une génétique plus performante
et évaluée aux ultrasons permettrait de reduire l'age
a labattage des agneaux, mais également hausser
la musculature, deux éléments qui agissent sur une
baisse souhaitable du pH. Pour les abattoirs : il fau-
dra identifier les possibilités de réduire la vitesse de
refroidissement des carcasses d'agneaux dans leurs
locaux. Finalement, pour la filiere, la période de mise
ajeln optimale devra faire 'objet de recherche et, tout
comme chez les autres espéces, les abattoirs devront
accompagner les producteurs, afin que les animaux
soient exposés a une période de jeune optimale entre
le depart de la ferme et le moment de l'abattage. B

Merci a M. Fouad Andraos et Mme Annick Comtois (Montpak International), M. André Forget (Les Viandes Forget Ltée), a
Mme Katy Blanchette et M. Carol Bernier (Abattoir de Luceville Inc), a Mme Héléne Fecteau (CDPQ), M. Rock-Eric Hounhouigan

(LEOQ) et aux producteurs ayant participé a la phase tonte.
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