
La quasi  indépendance génétique entre  le  temps d’imbibition 
(Tableau 5) et  le poids des pièces  suggère que  le pouvoir de 
rétention d’eau de la viande ne dépend pas de la conformation 
des  carcasses.  Les  seules  corrélations  significatives  mais 
relativement faibles concernent le poids de bardière en LWF et 
LF (rg de ‐0,16 et ‐0,26) et le poids de la longe en LF (rg = 0,25). 
Ces  liaisons  laissent  supposer  que  les  carcasses  maigres 
auraient un meilleur pouvoir de rétention d’eau.  

Le  tableau  6  présente  les  corrélations  génétiques  entre  le 
poids des pièces et  l’indice de clarté. En  lignées  femelles,  les 
poids  des  pièces  nobles  sont  corrélés  positivement  avec 
l’indice de clarté alors que cette corrélation est négative avec 
les  poids  de  bardière  et  de  poitrine.  L’indice  de  clarté  est 
positivement lié (rg = 0,40) au poids du jambon en lignée LWM 
et  génétiquement  indépendant  des  poids  de  longe  et  de 
jambon en race Piétrain. 

Tableau 6 : Corrélations génétiques entre les poids des 
principales pièces de la carcasse et l’indice de clarté L*  

(erreurs standards entre parenthèses) 

L*  LWF  LF  LWM  PP 

LON  0,27 (0,06)  0,20 (0,08)  ‐0,01 (0,15)  ‐0,22 (0,13) 

JAM  0,11 (0,06)  0,24 (0,07)  0,40 (0,13)  0,12 (0,12) 

POI  ‐0,28 (0,07)  ‐0,24 (0,08)  ‐0,03 (0,16)  ‐0,004 (0,13) 

EPA  0,05 (0,08)  0,27 (0,09)  0,08 (0,18)  0,10 (0,14) 

BAR  ‐0,28 (0,05)  ‐0,32 (0,07)  ‐0,29 (0,13)  0,12 (0,11) 

Voir Tableau 2 pour la signification des abréviations. 

Les  données  de  la  littérature  sur  les  relations  entre  la 
composition  corporelle  et  les  indicateurs  de  qualité  de  la 
viande  sont  contradictoires. De Vries  et  al.  (1994)  suggèrent 
qu’il  n’existe  pas  de  liaison  génétique  entre  les  qualités  de 
carcasse et de viande dans des populations indemnes du gène 
de sensibilité à l’halothane. A l’inverse, Hermesch et al. (2000) 
et van Wijk et al . (2005) ont trouvé des  liaisons défavorables 
entre  les poids des pièces et  le pH ultime,  la réflectance et  la 
rétention  d’eau.  De  plus,  sur  les  mêmes  populations  que  la 
présente  étude,  Tribout  et  al.  (1996)  rapportent  une 
corrélation génétique négative entre taux de muscle estimé et 
pH  ultime  (‐0,56  en  LWF  et  de  ‐0,21  en  LF).  Au  vu  des 
estimations plus  faibles obtenues dans  la présente étude,  les 
corrélations génétiques entre  taux de muscle et qualité de  la 
viande seraient moins défavorables que celles utilisées depuis 
2002 dans les évaluations génétiques (rg entre taux de muscle 
et IQV de ‐0,64 en LWF et ‐0,59 en LF, non publié). 

CONCLUSION 

Cette étude  réalisée  sur  les quatre  races du  schéma national 
français  a  permis  de  mieux  caractériser  les  découpes 
primaires. L’une des particularités de cette analyse est la taille 
de  l’échantillon  étudié  (plus  de  20 000  carcasses).  Ainsi, 
contrairement  à  la  plupart  des  études  de  la  littérature,  des 
différences  significatives  entre  races  ont  pu  être  mises  en 
évidence.  L’estimation  des  paramètres  génétiques  des  poids 
des  cinq  pièces  principales  de  la  carcasse  a  permis  de 
confirmer  que  le  poids  des  pièces  de  découpe  est  héritable. 
Les  corrélations  génétiques  entre  les  poids  des  pièces 
démontrent des différences entre  lignées  femelles et  lignées 
mâles  (indépendance génétique entre poids de  jambon et de 
longe en  lignées mâles) et des différences entre  les animaux 
Piétrain  et  les  animaux  des  trois  autres  races  (antagonisme 
génétique entre les poids de jambon et d’épaule). 

La plupart des corrélations génétiques entre les indicateurs de 
qualité de  la  viande  (pH ultime,  rétention d’eau et  indice de 
clarté  L*)  et  les  poids  des  pièces  ne  sont  pas  significatives. 
Cependant, une sélection sur  les poids de  longe et de  jambon 
réduirait  le  pH  ultime  en  LWF  et  induirait  une  viande  plus 
claire dans les trois races blanches.  

Les résultats de cette étude pourront permettre de définir de 
nouveaux objectifs de sélection visant à faire évoluer les poids 
des différentes pièces de manière sélective. Avant cela, il sera 
cependant nécessaire d’estimer  les relations génétiques entre 
les  poids  des  pièces  et  les  autres  caractères  de  l’objectif  de 
sélection (critères de croissance, d’efficacité alimentaire, …). Il 
est également important de poursuivre la récolte des données 
en  s’intéressant,  non  plus  uniquement  au  poids  des  pièces, 
mais  également  à  la  composition  de  celles‐ci  en  estimant  le 
taux de muscle de chacune d’entre elles. Des outils tels que le 
tomographe  devraient  permettre  de  proposer  de  nouveaux 
prédicteurs de la conformation et de la qualité des carcasses. 
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