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Caractkristiques des carcasses, 
des muscles et de la viande de bison : premiers rbsultats 
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La consomrnation de viande de bison (bison bison bison) est rkcente dans notre pays et reste limitee pour l'instant h une 
distribution dans des restaurants spkcialisCs et h des offres ponctuelles dans la grande distribution. On estime ainsi h 150- 
200 t de carcasse notre consommation en 1995. Les viandes consommCes proviennent essentiellement d'animaux impor- 
t6s en vif ou en carcasse du continent nord amkricain (Canada). 
Pour rkpondre h cette volontk de diversification des produits sur le march6 de la viande rouge, un petit nombre d'kleveurs 
tente de dbvelopper cette production dans nos conditions. Ainsi, pour prkciser ces possibilitks, 1'INRA de Clermont 
fd/Theix a mis en place en 1993 un programme de recherche, Zi partir d'un troupeau de jeunes bisons d'AmCrique, visant h 
prkciser les capacitks d'adaptation de cette espbce aux modalitks d'Clevage (femelles) de notre pays et les caractQistiques 
prkvisibles des produits carnks issus de cet animal (mfiles). Ce texte rapporte britvement les rCsultats sur les caractkristiques 
des carcasses, des muscles et de la viande, obtenus h l'issue de la premibre skrie d'abattage de jeunes bisons males. 
Cette sCrie h l'abattage est constituke de 6 bisons maes entiers de 2.5 ans (n=3) et de 3'5 ans (n=3), suivis expkrimentale- 
ment depuis leur arrivke (sevrage). Les principales mesures effectukes concernent les caractkristiques d'abattage (ClCments 
du corps entier, rendements ...), la composition tissulaire des carcasses, la composition chimique des muscles (Long dorsal, 
Demi tendineux, Semi membraneux, Gros anconk, Grand droit de l'abdomen), 1'Cvolution du pH, les types mbtabolique et 
contractile des fibres musculaires, et l'kvaluation instrumentale et sensorielle des qualitks organoleptiques (Long dorsal). 
Les animaux ont atteint un poids vif de 416*37 kg h l'abattage h 2'5-3,5 ans, ces faibles poids finaux traduisent des niveaux 
de croissance modkrks au cours des diffkrentes pkriodes d'klevage des animaux. Le poids de carcasse chaude se situe en 
moyenne h 243*20 kg. Ceci correspond h un rendement en carcasse, h l'abattage, klevk de 58,4 % qui s'explique en partie 
par un faible contenu digestif de ces animaux (38,5 kg soit 9'2 % du poids vif). Le rendement vrai atteint dans ce cas 64,4 %. 
La composition anatomique des carcasses se rkpartit en 73 % de tissu musculaire, 17 % d'os et 9,6 % de dCp6ts adipeux. 
La part du tissu osseux est relativement klevke chez ces animaux assez peu dbveloppCs h cet fige, la part des tissus adipeux 
est encore limitte. 
Le pH des diffdrents muscles ktudiks rbvble une chute normale post mortem, et l'absence apparente d'kventuels problbmes de 
coupe sombre des viandes. La composition chimique moyenne des muscles frais est la suivante (valeur moyenne des 5 muscles) : 
25 *1 % de matitre stche, 20*5 pg Felg, 0,584,15 % de collagbne (17+8 % de celui-ci &ant soluble) et 0,94,4 % de lipides. 
11 y a peu de variations des teneurs en matitre stche et en lipides entre muscles ; ces variations sont plus importantes pour 
les teneurs en pigment et en collagbne. La teneur en lipides des muscles est faible en accord avec le faible Ctat d'engrais- 
sement des carcasses. 
Les isoformes des chaines lourdes de myosine sont analogues chez le bison et le bovin, il ne semble pas y avoir de myosine 
spkcifique h cette espbcs. L'analyse des activitks enzymatiques des muscles permet de ddfinir l'ordre dkcroissant suivant du 
mktabolisme oxydatif : Gros anconk, Long dorsal, Semi tendineux. Ces trois muscles prksentent une activitk oxydative plus 
Clevte et une proportion plus importante de fibres IIA (fibres rapides oxydo-glycolytiques) que les muscles de bovin. 
L'Cvolution de la resistance myofibrillaire au cours du stockage rkvble que la vitesse de maturation augmente dans le sens 
Gros anconk, Long dorsal et Semi membraneux comrne pour les muscles de bovin. Dans les conditions de stockage prati- 
qukes, les muscles Long Dorsal et Semi membraneux nkcessitent environ 8 jours de maturation, et h ce stade les muscles 
Grand droit de l'abdomen et Gros anconk ne sont pas maturks. 
L'analyse sensorielle (Long dorsal) met en Cvidence des caractbristiques de jutosit6 et de goGt plus dCveloppkes chez le bison 
que chez le bovin (jeunes vaches de 4 ans). La tendretk ressort voisine bien que ces bisons soit des jeunes mgles entiers corn 
parks h une femelle bovine. 
Sur l'ensemble des critbres prksentks dans ce texte, il ne semble pas y avoir de diffkrences notables likes Zi l'age des ani- 
maux (2,5 ou 3,5), mais cet Ccart d'age est faible compte tenu des effectifs mis en place. 
Ces premiers rksultats sur le bison mae peuvent se rksumer par : des caractkristiques d'abattage intkressantes malgrk le faible 
d6veloppement pondbra1 des animaux et un ktat limit6 d'engraissement des carcasses ; une composition chimique des 
muscles proche de celle de bovins ; une activite oxydative marquee des fibres musculaires et des qualids organoleptiques 
faisant ressortir la flaveur et la jutositk sans dktkrioration de la tendretk chez ces animaux d e s .  


