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Comment classe-t-on le veau?

Herbert Monaghan*

L’Agence canadienne de classement du bœuf (agence) a été accréditée par l’Agence canadienne de l’inspection des aliments pour effectuer le classement du bœuf, du veau et du bison au Canada. Les normes de classement du veau ont été établies par le gouvernement fédéral selon les recommandations de l’industrie et du comité consultatif gouvernemental sur le classement du veau. Ces normes sont publiées dans le Règlement sur le classement des carcasses de bétail et de volaille.

L’agence est une corporation sans but lucratif et son conseil d’administration est composé de huit membres dont trois de ces membres sont désignés par la « Canadian Cattleman’s Association », trois autres membres proviennent du Conseil Canadien de la Viande, un membre est issu de la Fédération des producteurs de bovins du Québec et le dernier provient du Conseil Canadien des Distributeurs et des Grossistes en alimentation.

Pourquoi classer?

Le classement du veau se fait surtout au Québec et la majorité des veaux classés sont des veaux de grain. Le classement peut servir à déterminer le prix de règlement entre l’abattoir et le producteur pour la vente des carcasses aux magasins. Le classement sert aussi pour recevoir la marque « Veau de grain du Québec certifié », dont la viande doit être classée dans les catégories supérieures Canada A1 ou A2. Le classement du veau est fait dans les abattoirs et dans les usines de transformation qui sont sous inspection, soit fédérale ou provinciale, dans un délai d’au moins 48 heures après l’abattage.

Tableau 1. Liens existant entre les unités de réflexion, la couleur et le classement
	Lecture

(Nbre unités de réflexion)
	Couleur
	Catégorie

	50 et plus
	Très pâle
	Canada A1 ou B1

	40 à 49
	Rosée
	Canada A2 ou B2

	30 à 39
	Rouge
	Canada A3 ou B3

	29 et moins
	Rouge foncé
	Canada A4 ou B4

	40 et plus
	Pâle à rosée
	Canada C1

	30 et moins
	Rouge à rouge foncé
	Canada C2


Facteurs de classement

Les principaux facteurs utilisés pour le classement du veau sont : le poids, la musculature, le fini intérieur (distribution du gras), et la couleur du gras et de la chair. La couleur de la chair est considérée comme un important indicateur de la qualité.

Poids

Pour qu’une carcasse soit considérée comme veau, son poids ne doit pas être supérieur à 452 lb avec la peau ou à 397 lb si la peau est enlevée avant la pesée. Le veau peut être classé avec ou sans la peau. Une carcasse de veau peut être classée si son poids se situe entre 198 lb et 401,2 lb avec la peau, et entre 176 lb et 353 lb sans la peau.

Musculature

La musculature dans le classement de la viande représente le développement proportionnel des différentes parties de la carcasse ou coupes de gros ainsi que le pourcentage d’os par rapport à la viande. Bien que la conformation soit une fonction du développement musculature et du squelette, elle est aussi affectée par le degré de finition. Le degré de musculature est représenté par une lettre dans le nom de la catégorie. Les carcasses classées Canada A sont bien musclées, les carcasses Canada B ont une musculature moyenne tandis que les carcasses classées Canada C ont une musculature déficiente. Le classificateur devrait considérer le poids de la carcasse lors de l’évaluation de la musculature. Les carcasses légères peuvent ne pas montrer autant de musculature qu’une carcasse pesante, mais elles peuvent avoir la même proportion os/viande.

Une carcasse classée A doit rencontrer au moins deux des caractéristiques suivantes :

1 - au moins un profil droit dans la partie supérieure du cuisseau, de l’attache de la queue à l’attaché du jarret;

2 - des longes larges et épaisses;

3 - un carré comportant des apophyses épineuses bien recouvertes de chair.

Une carcasse sera classée B si elle possède deux des déficiences suivantes :

1 - des pointes de hanche visibles, mais non proéminentes;

2 - des longes présentant des dépressions de chaque côté des apophyses des vertèbres dorsales;

3 - les apophyses épineuses du carré légèrement recouvertes de chair.

Si la carcasse démontre les trois déficiences, elle sera classée C.

Gras

Le gras s’applique ici au gras recouvrant la partie extérieure de la carcasse, soit son épaisseur, son uniformité et sa distribution; il inclut également la quantité de gras sur les rognons. Pour être classée A, une carcasse doit avoir une quantité minimale de gras de bonne qualité, mais sans excès. Le classificateur évalue la quantité de gras qu’il y a sur les reins et sur le flanc. Un gras jaune n’est pas acceptable pour la catégorie A. Il doit être blanc ou teinté de rose. Les carcasses avec un excès de gras sont classées Canada B. Les carcasses qui ont peu ou très peu de gras sont classées Canada C.

Couleur de la viande

La couleur de la viande est l’un des plus importants facteurs dans le classement du veau. Le détaillant et le consommateur font une distinction entre la viande de bœuf et celle du veau par la couleur de la chair. La couleur de la viande de veau est déterminée à l’aide d’un appareil mesurant la « réflectance » de la couleur, au niveau de la poitrine. Dans le veau, on recherche une couleur de chair qui est pâle. Il est normal pour l’industrie d’attendre 48 heures après l’abattage avant d’effectuer le classement afin de permettre à la couleur de se stabiliser.

Dans les catégories A et B, la couleur est divisée en quatre niveaux (tableau 1). Le niveau 1 correspond à une viande très pâle, le niveau 2 a une viande de couleur rosée, le niveau 3 correspond à une viande rouge tandis que la viande de niveau 4 montrera une couleur rouge foncé. Dans la catégorie C, la couleur de la viande est divisée en deux niveaux. Le niveau 1 correspond à une viande de couleur pâle à rosée et le niveau 2, une viande rouge à rouge foncé. 

Ensuite, des estampilles de la catégorie déterminée sont appliquées sur les cuisseaux, les longes et les épaules et un certificat est émis soit au nom du producteur ou au numéro de lot.
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