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Objectifs attendus du cours

Zones de production et de consommation

Types de viande bovine

Principes et règles de base

Abattage, muscle et viande

Facteurs technico-économiques
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Zones de production et de 
consommation

Importance de la viande bovine

Viande locale vs internationale

Flux de viande au niveau mondial
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Volume produit de viande

De l’ordre de 286 millions de TEC (2010)
– 57 millions de TEC originaires des bovins

 

Volaille 

31% 

Boeuf et  
Veau 

23% 

Ovins 

3% 

Caprins 

2% 

Autres 

3% 

Porc 

38% 
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Production de viande bovine selon les 
régions du monde (en %)

Source : FranceAgrimer, 2010 5



Production de viande bovine

Facteurs structurels
– Troupeaux de bovins

• Troupeau laitier

• Ressources alimentaires

– Niveau d’intensification

– Consommateurs de proximité vs éloignés

Facteurs de modulation
– Aléas climatiques

– Aléas sanitaires



Répartition des bovins dans le 
monde
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Effectif des bovins

Monde : 1 350 000 000 bovins
– Pays développés : 330 000 000 bovins (24 %)

– Pays en voie de développement : 1 050 000 000 
bovins (76 %)
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Relation effectif et TEC chez les 
bovins

Effectifs des bovins (2010) Volume de production (TEC, 2010)
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Relation effectif et TEC chez les 
bovins

Effectifs des bovins (2010) Volume de production (TEC, 2010)

Facteur 100
Facteur 20

Facteur 10
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Effectif bovin et TEC

Afrique et Inde
– 100 bovins pour produire 1 TEC

Brésil
– 20 bovins pour produire 1 TEC

USA et Europe
– 10 bovins pour produire 1 TEC

Révélateur du niveau d’intensification



Relation effectif et TEC chez les 
bovins

Effectifs des bovins (2010) Volume de production (TEC, 2010)
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Consommation de viande

Volume et types de viande

Répartition géographique

Evolutions probables
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Zones de consommation des 
viandes

http://www.franceagrimer.fr/content/download/6633/37141/file/Conso-2011%20%281%29.pdf



Types de viande consommées

http://www.franceagrimer.fr/content/download/6633/37141/file/Conso-2011%20%281%29.pdf



Evolution de la consommation de 
viande

http://www.franceagrimer.fr/content/download/6633/37141/file/Conso-2011%20%281%29.pdf



Evolution de la consommation de 
viande

http://www.franceagrimer.fr/content/download/6633/37141/file/Conso-2011%20%281%29.pdf



Consommation de viande bovine
(kg EC/hab x an)

Source : France AgriMer, 2010
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Consommation de viande 

Pays développés
– Consommation stabilisée

– De l’ordre de 80 kg EC/hab x an

– Viande bovine en baisse
• 26 kg EC années 90

• 22 kg EC années 2000



Consommation de viande 

Pays en développement
– Consommation à la hausse (+1,4 %/an)

– De l’ordre de 31 kg EC/hab x an

– Toutes les viandes à la hausse
• Porcs = volailles >> bovins > ovins



Evolution de la consommation de 
viande

Projection 2050 FAO

470 millions TEC/an
– Plus 200 millions TEC/an 

par rapport à 2010

Quelle viande produire ?

Qui produira cette viande ?
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Dynamique de la consommation

Dynamique de la démographie
– 2050 : 9 milliards !
– Augmentation dans les pays en développement
– Urbanisation croissante

Pouvoir d’achat
– En moyenne + 3 %/an
– PD : +1,6 %/an
– PVD : +5,2 %/an



Dynamique de la consommation

Régime alimentaire
– Historique : importance de la viande et des différents types

– Futur
• Allégations concernant la santé

• Relations productions animales – environnement – bien-être

Lieu de consommation
– Domicile

– Hors domicile



Production et consommation 
locale ?

Viande locale ou viande mondiale ?
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Relation production et consommation
de viande bovine
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Commerce mondiale de la viande 
bovine
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Acteurs principaux au niveau 
mondial

http://www.franceagrimer.fr/content/download/7126/41563/file/global-players-08-2011.pdf



Acteurs de demain : marchés 
internationaux

Zone pacifique
– Australie et Nouvelle-Zélande
– USA

Zone atlantique
– Brésil, Argentine

Inde : montée en puissance
– Plus grand effectif bovin !

EU27 ?



Viande bovine dans CE

CE en moyenne 16 kg  e.c./hab x an
– France, Italie, Suède, Danemark : 23 à 25 kg
– Hongrie et Pologne : 2 à 4 kg

Commerce de la viande
– Production indigène brute : 8 200 000 tec
– Exportations intra-communautaires : 2 604 000 Tec
– Exportations vers les Pays Tiers : 275 000 Tec
– Importation des Pays Tiers : 300 000 Tec
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Viande bovine dans CE

La CE a produit 99 % de la viande consommée 
sur son espace

Bilan proche de l’équilibre

Commerce intra-communautaire important

30



Relation production et consommation
de viande bovine
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Marché de la viande bovine dans 
l’UE

Source : France AgriMer 2010 32



Quelle viande en Belgique ?

http://www.fvbw.be/images/Infos/News/AClinquart_Vdef.pdf
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Localisation de la production de 
viande en Région wallonne

Evolution de l’économie agricole et horticole de la Région wallonne en 2008-2009, SPW - DGARNE. 34



Production bovine en Wallonie

http://www.fvbw.be/info.htm# 35



Auto-approvisionnement en 
Belgique



Types de viande bovine

- Les différentes catégories d’animaux

- Dynamique de la consommation en Europe
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Viande des bovins

Les veaux (moins de 7 à 8 mois)
les génisses (moins de 40 mois)
les vaches de réforme (de 5 à plus de 10 ans)
les taurillons ou jeunes bovins, mâles non 
castrés élevés jusqu'à 2 ans maximum
les bœufs, mâles adultes castrés (30 à 40 mois)
les taureaux, mâles adultes non castrés (plus de 
2 ans)
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Viande des bovins

39



Troupeaux laitiers vs viandeux

Troupeau laitier
– Allemagne, Pays-Bas

Mélange des troupeaux
– France, Belgique

– Troupeau allaitant favorisé depuis 1984

Troupeau laitier : croisement industriel
– Angleterre, Irlande, Pays-Nordiques
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Cheptel des vaches dans l’UE

Source : FranceAgriMer, 2010
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Sex-ratio

Théoriquement proche de 50-50

Génisse/vache �
– Si durée de vie des vaches �

– Si croisement industriel
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Abattages européens bovins

2010 : 8,2 millions de TEC

Vaches et génisses : 44 %

Bovins mâles de plus de 1 an : 43 %

Veau de moins de 8 mois : 660 000 TEC



Exemple de la France
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Poids des carcasse des bovins en 
Europe

Variable selon :
– Type de troupeau (laitier vs allaitant)

– Race

– Âge

– Etat d’engraissement

– Rendement carcasse

De 150 à 650 kg !
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Lieux d’achat et de consommation 
en UE

Lieux d’achat
– Evolution depuis 40 ans

– Circuits spécialisés �moyenne et grande surface

– 12 % / 82 %

Lieux de consommation
– 20 % des viandes consommées hors domicile
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Consommation de viande en UE

Arbitrage du consommateur
– Diminution quantitative

– Changement qualitatif
• Viande blanche

• Marque distributeur

– Bipolarisation
• Produits élaborés

• Produits à élaborer
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Consommation de viande en UE

Préoccupations économiques
– Part de l’alimentation dans les dépenses des 

ménages : de l’ordre de 14 %

– Prix de la viande : de 6 à 20 €/kg en moyenne

Préoccupations nutritionnelles
– La phobie du gras

Préoccupations environnementales
– Durabilité : GES, N, P, eau, …
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Principes et règles …

- Troupeau laitier vs troupeau allaitant 

- Eléments de la filière

- Développement et dépôt du gras

49



Schéma de production
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Schéma de production
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Circuit de commercialisation en 
Belgique

Source : http://www.fvbw.be/acteurs.htm 52



Le développement
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Le dépôt de gras
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Courbe de croissance théorique
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Courbe de croissance en pratique
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Croissance compensatrice

Accroissement de la 
vitesse de croissance 
par rapport à la normale 
observée suite à une 
période de restriction
– Maximiser les aliments 

coûteux

– Rattrapage partielle 
(allongement de la 
période de production)
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Croissance compensatrice
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Abattage, carcasse, viande…

- Etapes à l’abattoir
- Rendements
- Du muscle à la viande
- Classification des carcasse
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Etapes de l’abattage
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Carcasse – 5ème quartier

Exemple pour une vache de réforme PN 61



Rendement carcasse
Tableau XV. Rendements carcasse des principales spéculations viandeuses (Pradal, 1989). 
 

Bovins 

Veau de boucherie 
Taurillons 
Bœufs 
Vaches de réforme 

62-65 % 
54-65 % (BBB 70 %) 
52-62 % 
50-60 % (BBB 67 %) 

Ovins 
Agneaux de bergerie 
Agneaux d'herbe 
Brebis de réforme 

48-55 % 
46-47 % 
45 % 

Porcins  75-80 % 

Poulet 
Poulet de chair 74 % (avec cou et abats) 

68 % (sans cou et abats) 
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Rendement en viande
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Du muscle à la viande bovine

Etat vivant

Etat pantelant
– Muscle vivant et flasque

– Durée de 30 minutes après abattage

Etat rigor mortis ou rigidité cadavérique
– Muscles inextensibles

– Glycogène �acide lactique � pH � (idéalement 5,5)

– De 30 minutes à 48 h
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Du muscle à la viande bovine

Etat de maturation
– Action des enzymes protéolytiques suite à

l’abaissement du pH

– Fragmentation des protéines des muscles

– Attendrissement naturel

– Muscle �viande + précurseurs des arômes et de la 
saveur

– De une à 2 semaines …

66



Du muscle à la viande bovine
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Du muscle à la viande bovine

Chute du pH
– DFD = dark, firm , dry

– PSE = pale, soft, exudative

http://www.3trois3.com/en-cherchant-bien/relation-entre-
methodes-d-etourdissement-et-qualite-de-la-viande-i_713/
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Principaux défauts de la viande

Viande à coupe sombre ou DFD
– Dark, Firm and Dry

– Acidification non complète (pH > 5,8) par défaut de 
glycogène

Viande exsudative ou PSE
– Pale, Soft and Exsudative

– Chute trop rapide du pH et pH ultime trop bas

– Le plus souvent lié à un stress
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Viande à coupe sombre

http://www.agrireseau.qc.ca/bovinsboucherie/documents/couleur_viande_bovine1.pdf
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Localisation des morceaux de 
viande

Catégorie 1 : 
morceaux sans 
os et pauvres en 
collagène
Catégorie 2 : 
morceaux avec 
os et riches en 
collagène
Catégorie 3 : 
morceaux très 
variables
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http://www.fvbw.be/decoupes.htm

Localisation des morceaux de 
viande
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Quelle viande dans l’assiette?

Dans l’assiette pour le boeuf
� 39 % par rapport au poids vif

� 66 % par rapport au poids de la carcasse

Réellement mangé ?
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http://www.fvbw.be/decoupes.htm 74



http://universboucherie.com/Familles-Belge/Boeuf-be.html 75



Classification des carcasses dans 
CE

Règlement (CE) n°1183/2006 du Conseil du 24 
juillet 2006 relatif à la grille communautaire de 
classement des carcasses de gros bovins (version 
codifiée)
– Journal officiel n° L 214 du 04/08/2006 p. 0001 – 0006

19 juin 2007 - Arrêté ministériel portant 
détermination de modalités d'application pour le 
classement des carcasses de gros bovins (M.B. 
11.07.2007)
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Classification des carcasses dans 
CE

Conformation
– S, E, U, R, O et P

Etat d’engraissement
– 1, 2, 3, 4 et 5

http://agriculture.wallonie.be/apps/spip_wolwin/r
ubrique.php3?id_rubrique=41
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Carcasse S à P
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Aspects technico-économiques

- Facteurs technico-économiques

- Prix du marché, prix de revient …
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Troupeau allaitant : facteurs 
technico-économiques

Valeur de la production
– Aspects quantitatifs (kg/vache)

– Aspects qualitatifs (€/kg)

Aspects quantitatifs
– Nombre de veaux vivants/vache

• Âge au premier vêlage et réforme

– GQM du bétail

– Mode de valorisation : maigre vs engraissé
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Troupeau allaitant : facteur 
technico-économiques

Aspects qualitatifs
– Race

– Sélection

– Âge à la vente

– Evolution des marchés
• PAC dans UE

• Marché mondial
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Effets de la race

Performance de croissance
Capacité d’ingestion : fourrage vs concentré
Rendement carcasse et rendement viande
Proportion de morceaux à cuisson rapide
Qualité de la viande
– Couleur
– Tendreté
– Flaveur
– Importance du gras : précoce vs tardif
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Effet race
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Effet race
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Effet race
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Effets race

http://www.blondaquitaineqc.com/ra06.pdf
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Prix du marché, coût de production, 
rentabilité …

Prix du maigre
Prix du gras
Prix des aliments, quantités consommées, …
Durée d’engraissement
Poids des carcasses
…

Très variable dans le temps et l’espace
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Prix du marché, coût de production, 
rentabilité …

http://www.fvbw.be/indice.htm 88



Marché en Belgique (€/kg PV)

Taurillon BBBc moins de 
24 mois

Vache de réforme 
fabrication
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Divers
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Conformation du bovin de 
boucherie

Source : Soltner, 1989
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Conformation du bovin de 
boucherie

Source : Soltner, 1989
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Conformation du bovin de 
boucherie

Source : Soltner, 1989
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Conformation du culard
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L’état de chair et 
d’engraissement
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