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Consommation de viande bovine en déclin 

D’après Statistique Canada… 

 

 28,72 kg par habitant en 1980 

 23,40 kg par habitant en 2000 

 17,81 kg par habitant en 2015 
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Raisons du déclin 

 Hausse du prix de la viande rouge 

 Adoption d’un régime alimentaire moins riche en 
gras saturés 

 Effets néfastes sur la santé 

 Pathologies associées à la consommation de 
viande rouge 

 Innocuité de la viande compromise par l’utilisation 
d’hormones de croissance et d’antibiotiques 

 

Un consommateur exigeant 

 La santé à tout prix 

 Le Clean Label 

 Manger Bio 

 Le concept de qualité globale 

 Le locavorisme 

 Le consommateur épicurien 
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Le bœuf à l’herbe 

Semble mieux répondre aux besoins du 
consommateur actuel… 

 

 Profil nutritionnel plus favorable à la santé 

 Respectueux du bien-être animal 

 Respectueux de l’environnement 

 

Possibilité de développement d’un 
produit de niche? 
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Bœuf au grain 

 

 Alimentation au grain en 
phase de finition 

 Jusqu’à 85 % de la ration 

 Recours à des facteurs de 
croissance 

Pas de standard au Canada 

 Strictement alimenté à 
l’herbe tout au long de sa 
vie 
 Herbe, foin, ensilage, etc. 

 Recours aux facteurs de 
croissance peu 
recommandé 

 

Bœuf à l’herbe 

Plan de la présentation 

Impact de l’alimentation à l’herbe sur… 

 

 La productivité 

 Le profil nutritionnel de la viande 

 Les propriétés organoleptiques de la viande 

 Le bien-être animal 

 L’environnement 
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Impact de l’alimentation à l’herbe sur la 
productivité 

Impact de l’alimentation à l’herbe sur la 
productivité 
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Impact de l’alimentation à l’herbe sur le 
profil nutritionnel de la viande 

Le profil nutritionnel de la viande : 
Un phénomène multifactoriel 

 Race 

 Composition génétique 

 Âge 

 Composition de l’alimentation 

 Stade de récolte de l’herbage 

 Saisons 

 



2017-11-28 

7 

Le profil nutritionnel de la viande bovine 

La viande de bœuf est une source de… 
 Protéines 

 Tous les acides aminés essentiels 

 Lipides 
 Gras saturés (50 %) 
 Gras monoinsaturés (42 %) 
 Gras polyinsaturés (5 %) 
 Cholestérol 

 Vitamines 
 A, B6, B12, D, E, etc. 

 Minéraux 
 Fer, zinc, sélénium, etc. 
 

 

Effet sur la teneur en gras 

Petit rappel… 

 

 Les triglycérides sont des lipides simples 

 L’acide gras constitue l’unité de base du triglycéride 

 

3 acides gras + 1 glycérol  =  1 triglycéride 
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Effet sur la teneur en gras 

 

 

Effet sur la teneur en gras 

Ce que l’on doit retenir… 

 

 Diminution de la teneur en gras 

 Herbe moins calorique 

 Rumination plus importante 
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Effet sur la teneur en acides gras saturés 

 

 

Qu’est-ce qu’un acide gras saturé? 

 Atomes de carbone totalement saturés en 
hydrogène 

 Aucune double liaison 

 

 

 
(Université Laval, 2010) 
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Effet sur la teneur en acides gras saturés 

Ce que l’on doit retenir… 

 

 Peu d’influence sur la quantité 

 Influence plutôt la nature des acides gras présents 

 

 

 

Effet sur la teneur en acides gras saturés 

Influence sur la nature des acides gras présents… 

 

 Diminution de l’acide myristique et palmitique 

 Favorise la baisse du cholestérol sanguin 

 Augmentation de l’acide stéarique 

 Effet neutre sur la teneur en mauvais cholestérol 
sanguin (LDL – Low Density Lipoprotein) 
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Effet sur la teneur en acides gras monoinsaturés 

 

 

Qu’est-ce qu’un acide gras monoinsaturé? 

 Une seule double liaison sur sa chaine de carbone 

 

 

 

(Université Laval, 2010) 
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Effet sur la teneur en acides gras monoinsaturés 

Ce que l’on doit retenir… 

 

 Diminution globale de la teneur en acides gras 
monoinsaturés 

 Augmentation du pH du rumen 

 Baisse de l’activité de la désaturase (enzyme digestive) 

 Augmentation de la proportion d’acide vaccénique 

 Précurseur dans la synthèse d’acide linoléique conjugué 

 

 

Effet sur la teneur en acides gras polyinsaturés 
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Qu’est-ce qu’un acide gras polyinsaturé? 

 Plus d’une double liaison sur sa chaine de carbone 

 Acide linoléique (oméga-6) 

 Acide linolénique (oméga-3) 

 

 

 

(Université Laval, 2010) 

Effet sur la teneur en acides gras polyinsaturés 

Ce que l’on doit retenir… 

 

 Augmentation de la teneur en acides gras 
polyinsaturés 

 Teneur en oméga-6 constante 

 Hausse de la proportion d’oméga-3 
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Effet sur la teneur en acides gras polyinsaturés 

Le sort des oméga-3 dans le rumen… 

 Saturation des acides gras polyinsaturés par la 
microflore bactérienne du rumen 

 Transformation d’une partie des oméga-3 en acide 
stéarique (acide gras saturé) 

 Absorption des acides gras polyinsaturés au 
niveau de l’intestin grêle de l’animal 

 Entreposage d’une partie des oméga-3 dans les tissus 
musculaires 

 

Le ratio oméga-6/oméga-3 

Déséquilibre 

 

 Diète américaine :  

 Ratio de 11-30 pour 1 

 Bœuf au grain :  

 Ratio de 30 pour 1 

Équilibre 

 

 Diète santé : 

 Ratio de 1 pour 1 

 Bœuf à l’herbe : 

 Ratio de 2 pour 1 
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Fonctions métaboliques des oméga-6/oméga-3 
chez l’humain 

 Propriétés antagonistes 

 Déséquilibre favorable au développement du cancer 

Augmentation de la teneur en oméga-3 dans le 
lait de vaches élevées en pâturage 
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Effet sur la teneur en acides linoléiques 
conjugués 

 

 

Qu’est-ce qu’un acide linoléique conjugué (ALC)? 

 Acide gras polyinsaturé 

 Chaine de 18 carbones 

 Deux doubles liaisons séparées d’un lien simple 

 

 

(Université Laval, 2010) 



2017-11-28 

17 

Qu’est-ce qu’un acide linoléique conjugué (ALC)? 

 Acide ruménique 

 Forme d’ALC la plus abondante dans la viande bovine 
(80-90 %) 

 Effets protecteurs 

 Contre certains types de cancers 

 Athérosclérose 

 

 

Effet sur la teneur en acides linoléiques 
conjugués 

Ce que l’on doit retenir… 

 

 Augmentation de la teneur en acides linoléiques 
conjugués 

 Corrélée avec la hausse de la teneur en oméga-3 

 Issus de réactions de trans-isomérisation des oméga-3 
par les bactéries du rumen 

 Augmentation de la proportion d’acide vaccénique 

 Précurseur dans la synthèse d’acide linoléique conjugué 
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Effet sur la teneur en β-carotène 

 

 

Qu’est-ce que le β-carotène? 

 Pigment de couleur jaune orangé 

 Présent dans la carotte 

 Précurseur de la vitamine A 

 Sous l’influence des saisons 

 Herbage estivale plus riche en β-carotène 

 Sous l’influence du type de fourrage 

 Destruction de près de 80 % du β-carotène dans 
l’ensilage 
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Effet sur la teneur en β-carotène 

Ce que l’on doit retenir… 

 

 Augmentation de la teneur en β-carotène 

 Coloration jaune du gras de la viande 

 Pigment liposoluble 

 Pouvoir antioxydant 

 

Effet sur la teneur en α-tocophérol 
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Effet sur la teneur en α-tocophérol 

Ce que l’on doit retenir… 

 

 Augmentation de la teneur en α-tocophérol 

 Forme de vitamine E 

 Antioxydant 

 Favorise la conservation de la viande en limitant 
l’oxydation de la matière grasse 

 Favorise la conservation de la coloration rouge de la 
viande par la préservation de l’intégrité de la 
myoglobine 

Impact de l’alimentation à l’herbe sur les 
propriétés organoleptiques de la viande 
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Effet sur la coloration du muscle et du gras 

 

 Préservation de la coloration rouge de la viande 
 Hausse de la teneur en antioxydants (α-tocophérol) 

 Limite l’oxydation de la myoglobine (rouge) en metmyoglobine 
(brun) 

 Coloration jaunâtre du gras 
 Hausse de la teneur en β-carotène (jaune orangé) 

 Pigment liposoluble 

Effet sur la tendreté de la viande 

 Inversement proportionnelle à l’âge de l’animal 
 Accumulation de collagène en vieillissant 

 

Si l’alimentation à l’herbe tend à diminuer la productivité,   
est-ce que cela pourrait se traduire par une baisse de la 

tendreté de la viande? 

 

 Impact de l’alimentation à l’herbe des bovins sur la 
tendreté de la viande controversé dans les différentes 
études 
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Effet sur la flaveur de la viande 

 

 Semble dépendre de la culture de la population où 
l’analyse sensorielle a été menée 

 Varie au fil des saisons 

Système canadien de classement de la viande 

Freine l’essor de la production de bœuf à l’herbe… 

 

 Valorise une viande de couleur rouge vif 

 Valorise une viande abondamment persillée 

 Gras ferme et blanc 
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Impact de l’alimentation à l’herbe sur le 
bien-être animal 

Effet sur le bien-être animal 

Lorsque les animaux sont nourris aux pâturages… 

 

 Possibilité d’exprimer leurs comportements naturels 

 Possibilité de combler leur besoin de socialisation 

 Maintien du pH de rumen près de la neutralité 
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Impact de l’alimentation à l’herbe sur 
l’environnement 

Effet sur l’environnement 



2017-11-28 

25 

Effet sur l’environnement 

Conclusion 

 Diminution de la productivité 

 Profil nutritionnel plus favorable à la santé 
 Baisse de la teneur en gras 

 Hausse de la teneur en oméga-3 (meilleur ratio oméga-6/oméga-3) 

 Hausse de la teneur en antioxydants 

 Impact sur les caractéristiques organoleptiques de la 
viande 
 Préservation de la coloration rouge de la viande 

 Coloration jaunâtre du gras 

 Système d’élevage plus respectueux du bien-être animal et 
de l’environnement 
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