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Seulement dix sept communications ont été présentées lors de la session « Croissance et 
Viande » contre vingt huit pour le dernier congrès mondial de Toulouse. La qualité de la carcasse 
ou de la viande a cependant été également abordée par quelques communications 
complémentaires classées dans les sessions « Nutrition » ou « Ethologie et Bien être ». Ces 
articles ont également été pris en compte pour cette présentation.  
 

Une communication de synthèse sur la qualité des carcasses et de la viande a été présentée par 
Dalle-Zotte. Son article se divise en deux parties : 
1. Une définition de la qualité et des attentes des consommateurs de lapins dans ce domaine. 
2. Un bilan des principaux facteurs qui peuvent influencer la qualité des viandes et des carcasses 

de lapin classés en fonction de leur niveau d’importance (modérée ou forte). 
 

Enfin, une table ronde a été organisée à propos de l’harmonisation des critères et des 
méthodes de mesure de la qualité de la viande. Ces aspects méthodologiques ont également été 
développés dans quatre des articles proposés par les participants au congrès. Les douze autres 
traitaient des facteurs pouvant influencer la croissance et la qualité. 
 

Nous reprendrons ici les thèmes évoqués dans la synthèse de Dalle-Zotte pour analyser 
comment ils ont été (ou non) complétés grâce aux communications présentées au cours de ce 
congrès. Enfin nous évoquerons les aspects méthodologiques abordés dans cette session . 
 
1. Facteurs ayant un effet modéré sur les qualités des carcasses et des viandes de lapin. 
 

Parmi les facteurs ayant une influence modérée sur la qualité de la carcasse Dalle-Zotte 
cite les effets de la saison et de la température ainsi que l’effet du mode d’élevage en précisant 
que ce dernier présente par contre une importance de plus en plus forte pour le consommateur en 
raison de l’intérêt grandissant de ce dernier pour le bien-être des animaux. 
 

Ce sujet a été traité dans plusieurs communications. Ainsi Dal Bosco et al. ont comparé 
les performances de croissance et les caractéristiques de la viande d’animaux élevés en cage ou 
en parc sur litière à l’intérieur d’un bâtiment. Les animaux ont été abattus à 84 jours d’âge et le 
groupe de lapins élevés en parc a présenté une dégradation des performances de croissance 
(GMQ, IC, poids de carcasses) qui s’explique par le fait que les animaux ont ingéré de la paille. 
En ce qui concerne la qualité de la viande, ce lot a présenté un plus faible degré de maturité 
caractérisé par un plus faible rapport viande/os, une teneur en gras périrénal inférieur et une 
viande plus riche en eau. Enfin, les lapins élevés en parc ont présenté un taux de mortalité 
largement supérieur (14,5% contre 2,9% en cage) que les auteurs attribuent à l’ingestion de 
paille. Fijal et al. ont comparé un élevage en clapier à litière profonde conduit en bâtiments non 
chauffés (8°C) à un élevage en cage en bâtiments chauffés (16°C) et en cage à l’extérieur (entre -
5°C et +10°C). L’objectif était de proposer un mode d’élevage permettant de satisfaire les besoins 
biologiques de base du lapin adaptés aux élevages traditionnels polonais. Les animaux ont été 
abattus à 90 jours d’âge. Dans ces conditions, les meilleures performances de croissance, de 
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consommation et de mortalité ont alors été obtenues pour les animaux élevés en clapier sur litière 
profonde. Les mesures de qualité de viande n’ont pas été abordées. Ces résultats semblent donc 
en contradiction avec ceux de Dal Bosco et al. mais s’expliquent probablement par le mauvais 
état sanitaire des animaux élevés en cage. 
 

Une autre étude (Luzi et al. partie I et Cavani et al. partie II) reprend une comparaison 
entre élevage en cage collective à l’extérieure (6 lapin par cage) et en cage bicellulaire en 
bâtiment en croisant avec l’effet de l’âge à l’abattage (90 ou 120 jours) et du sexe des animaux. 
L’effet du sexe a été négligeable. Les animaux les plus âgés élevés à l’identique ont présenté les 
meilleurs poids à l’abattage ainsi que les meilleurs poids de carcasse alors que les meilleurs 
rendements à l’abattage ont été observés sur les animaux élevés en parc à l’extérieur et abattus à 
120 jours, les taux de mortalité des deux groupes d’animaux n’ont pas été précisés. Concernant la 
qualité de la viande, des différences entre mode de logement ne sont visibles qu’à l’âge de 120 
jours. La viande des animaux élevés en cage collective extérieure présente alors une quantité plus 
faible de lipides intra-musculaires mais également une viande plus pâle et dont le pH ultime est 
plus faible par rapport à celui des animaux élevés en cage bicellulaire. Les auteurs attribuent ce 
pH plus faible à l’exercice physique réalisé par les animaux élevés en cage collective qui aurait 
pour effet d’augmenter la quantité de glycogène stocké dans le muscle et entraînerait un plus 
faible pH post mortem en synergie avec une moins grande sensibilité au stress pour ces animaux 
élevés en groupe.  
 

L’effet des conditions environnementales a également fait l’objet d’une étude originale 
pour la viande de lapin par la recherche des résidus de métaux lourds (plomb, cadmium et nickel) 
dans les muscles les reins et le foie des lapins provenant d’élevages traditionnels situés dans la 
région de Pologne la plus polluée. Il en résulte que l’accumulation de ces trois métaux lourds est 
faible dans les muscles par contre, les reins et le foie présente des taux d’accumulation importants 
de métaux lourds et en particulier de cadmium.  
 

Parmi les facteurs alimentaires ayant un impact modéré sur la qualité de la viande Dalle-
Zotte cite l’effet de la teneur en protéines, l’effet de la composition de l’aliment, du programme 
alimentaire et du rationnement. 
 

Trocino et al. ont étudié l’effet d’une réduction de la teneur en protéines alimentaires 
(de 15,6 à 13,1 %) et ont logiquement observé une diminution de la teneur en muscle lorsque le 
taux de protéines diminue ainsi que des modifications de la couleur de la viande. 
 

Quelques études concernant la composition de l’aliment ont pris en compte des 
caractéristiques d’abattage, des mesures de rendement et de gras périrénal (Ayyat et Marai ; 
Balakirev et al. ; Berchiche et al ; Laswai et al.). 
 

L’effet d’un rationnement à 70% de l’ad libitum entre 6 et 18 semaines sur des femelles 
a été présenté par Bersényi et al. Les femelles rationnées ont atteint à 18 semaines le poids des 
femelles non rationnées à 19 semaines (3140 g). Les auteurs comparent les mesures corporelles 
des animaux (taille de la tête, des oreilles etc) et concluent que les femelles rationnées ont 
tendance à présenter une croissance allométrique plus inégale. La diminution du temps d’accès 
aux mangeoires (16, 14 ou 12 heures/jour) a été étudiée par Szendro et al. Les animaux rationnés 
n’ont pas présenté de modification significative des rendements de carcasse ou de découpe ni 
même de leur teneur en tissus adipeux par rapport à des animaux témoins.  
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Enfin, l’effet d’un double allaitement (lapereaux allaités deux fois par jour par deux 
femelles différentes) a fait l’objet de deux communications (Gyarmati et al). Ce type de pratique 
influence le développement du tractus digestif du jeune lapin, améliore la croissance des animaux 
à l’engraissement et avance leur âge d’abattage sans modifier de manière significative les 
rendements de carcasse mais augmente le dépôt adipeux. 
 

Parmi les autres facteurs cités par Dalle-Zotte comme ayant un effet modéré sur la qualité 
de la viande restent les conditions de pré-abattage et d'abattage qui n’ont été abordées que dans 
le cadre de la session éthologie et bien-être. Lafuente et Lopez ont alors testé différentes 
intensités et fréquence d’électronarcose et les ont comparés à un abattage par dislocation 
cervicale. Ils démontrent ainsi que l’électronarcose accélère l’acidification du muscle mais peut 
aussi modifier la couleur et les qualités organoleptiques de la viande. 
 
2. Facteurs ayant un effet important sur les qualités des carcasses et des viandes de lapin. 
 
L’effet de la génétique a été abordé dans trois communications. Dans un objectif d’adéquation au 
marché polonais, Bielanski et al. ont comparé les performances de croissance de différentes 
souches de lapin. Les animaux ont été engraissés jusqu’à un poids de 2,6 kg. Les compositions 
physico-chimiques de la viande et la composition en acide gras ont également été analysées (% 
MS, taux de protéines, rétention d’eau). Les auteurs concluent que les lapins californiens 
présentent une meilleure qualité de la viande et une meilleure proportion d’acides gras dans le 
muscle long dorsal. De même, une étude a été menée par Agrahra-mungkar et al dans le Nord-Est 
de l’Inde pour déterminer les caractéristiques des carcasses et les valeurs nutritives de différentes 
souches de lapins afin de définir le croisement le mieux adapté pour le marché local. Les lapins 
Néo-zélandais ont présenté les plus forts poids vifs, poids de carcasse % viande et rapport 
viande/os. 
 

L’effet de la génétique a également été abordé dans le but d’examiner les effets d’une 
sélection pour améliorer le pourcentage de croissance des lapins par le biais d’une modification 
de leur courbe de croissance (Piles et al). 
 

Enfin, la teneur en lipides musculaires estimés par spectrométrie dans le proche infrarouge 
(NIRS) sur six races différentes de lapin a été mesurée par Masoero et al. Le muscle long dorsal 
semble devoir être privilégié pour ce type de mesures par rapport à la cuisse ou à l’abdomen. Les 
auteurs mettent en évidence un effet souche très important et la possibilité d’utiliser cette 
méthode pour établir des corrélations génétiques. 
 
L’âge et le poids des animaux ont également un impact important sur la qualité de la viande. 
 

Dalle-Zotte signale que la majorité des travaux de recherche étudie les effets de l’âge à 
l’abattage en faisant également varier le poids à l’abattage et que peu d’études dissocient ces 
deux effets. C’est ce dernier thème que Milisits et al. ont choisi pour leur communication. Ils ont 
comparé les caractéristiques bouchères des carcasses (rendement carcasse, rendement découpe, 
pourcentage de gras, de peau et de tractus digestif), la teneur en eau et en lipides des muscles de 
lapins abattus à 70 et 98 jours d’âge en les rangeant par classes de poids de 400g entre 1900 et 
3500 g. Les auteurs concluent que les caractéristiques de la carcasse sont principalement 
influencées par le poids mais que l’effet de l’âge ne doit pas être négligé. Le rendement est 
meilleur pour les animaux les plus lourds à âge identique et pour les plus vieux à poids 
identiques. On peut cependant regretter le faible nombre d’animaux mis en place dans cette étude 
entre 6 et 8 par classe de poids. 
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L’effet de l’âge d’abattage et du sexe des animaux a été abordé de manière originale par 

Jehl et al., et Lebas et al. qui ont étudié les effets croisés de l’âge d’abattage (14, 17 ou 20 
semaines d’âge) et du sexe des animaux : femelles, mâles entiers ou mâles castrés. Contrairement 
à ce que l’on observe chez d’autres espèces, les auteurs ne signalent que peu de différences de 
qualité de la viande (tant physico-chimique qu’organoleptique) liées à la pratique de la castration. 
Les mâles castrés ont des caractéristiques de viande proches de celles des femelles. Les 
différences les plus fortes sont observées à l’âge de 14 semaines. A l’analyse physico-chimique 
les mâles entiers présentent une viande plus sombre et plus rouge qui est également moins tendre. 
Cette observation est confirmée par les mesures organoleptiques qui mettent également en 
évidence chez les mâles entiers une viande moins juteuse et ayant moins de flaveur que chez les 
femelles et les mâles castrés. Par contre, aucune différence n’a été observée quant à la teneur en 
gras intramusculaire du muscle long dorsal. 
 

Le facteur alimentaire et plus particulièrement le taux de matières grasses de l’aliment 
et la source de matière grasse influencent fortement la qualité de la viande. Ce thème n’a fait 
l’objet d’aucune communication lors de ce congrès mais a cependant été abordé via la synthèse 
de Fernandez-Carmona et al. concernant l’utilisation des lipides dans les aliments lapins. 
 

Enfin, les facteurs technologiques modifient largement la qualité de la viande de lapin. 
Dalle-Zotte regrette le manque de travaux concernant ce sujet. Les chercheurs ayant plutôt 
tendance à développer des thèmes en relation avec les facteurs zootechniques ou biologiques. 
Cette remarque se confirme puisque ce thème n’a pas été abordé lors de ce 7ème congrès mondial.  
 

Dans la conclusion de sa synthèse Dalle-Zotte déplore également le manque d’étude sur la 
qualité de la viande incluant des mesures hédoniques ou sensorielles qui sont fondamentales pour 
le consommateur. Ce type de mesure est cependant de plus en plus intégré dans les études en 
rapport avec la qualité de la viande puisqu’ils ont été pris en compte dans quatre des sujets 
présentés lors de ce congrès : L’étude sur l’influence de la castration des mâles et de l’age à 
l’abattage, l’influence des modalités d’électronacose, la supplémentation de l’aliment avec de la 
zéolite et l’adaptation de la production de lapin aux demandes du Nord Est de l’Inde. De même, il 
est intéressant de signaler que les nouvelles préoccupations des consommateurs comme le bien 
être des animaux (mode de logement), la salubrité des produits (présence de résidus dans la 
viande), la segmentation du marché (âge d’abattage supérieur, castration des animaux ) ont 
largement été abordés dans cette session « Croissance et Viande » puisqu’ils représentent près de 
la moitié des textes présentés dans cette session. 
 

Les aspects méthodologiques ont été abondamment pris en compte dans cette session. 
Tout d’abord par un texte proposant une méthode de standardisation des critères et des méthodes 
de recherche utilisées pour mesurer la qualité de la viande qui a aussi fait l’objet d’une table 
ronde. Le sujet n’est pas simple, les méthodes utilisées pour mesurer la qualité de la viande sont 
parfois très différentes entre laboratoires et peuvent aboutir à des résultats contradictoires ce qui 
rend les comparaisons délicates. Une analyse sensorielle par exemple peut être réalisée avec des 
modes opératoires très variés. Ainsi, si l’étude de Lebas et al. a permis de mettre en évidence des 
écarts fins entre des animaux de sexes différents et ayant des différences d’âge de l’ordre de trois 
semaine, à l’inverse l’équipe de Agrahar-murugkar et al. n’observent pas de différence sensorielle 
entre de la viande de poulet et de lapin notamment parce que dans ce cas les produits sont 
cuisinés avec les épices traditionnelles pour la préparation d’un curry. On voit bien sur cet 
exemple qu’il est difficile de proposer des méthodes standardisées pour mesurer la qualité de la 
viande parce que les essais ne sont pas toujours menés avec le même objectif et que la 
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méthodologie employée est alors adaptée au cas par cas. Il devient donc primordial pour 
comparer les résultats de bien détailler les conditions de mesure. Ce sont ces recommandations 
qui sont principalement développées dans l’article concernant l’harmonisation des critères et des 
mesures de la qualité de la viande. 
 

Les aspects méthodologiques ont été développés au travers de quatre articles présentés 
dans cette session. Pla et Apolinar ont comparé trois modalités de mesure de la capacité de 
retentions d’eau par la méthode du papier buvard à partir desquelles ils proposent des 
préconisations méthodologiques. Combes et al. comparent quant à eux l’effet de la température 
de cuisson sur les mesures mécaniques de la tendreté par Warner-Bratzler et mettent en 
évidence une évolution en trois phases au fur et à mesure de l’augmentation de la température de 
cuisson qui démontre l’importance de ce critère pour comparer des résultats entre différentes 
expérimentations. Masoero et al. précisent l’importance de la durée de stockage des échantillons 
pour des mesures de teneur en lipides réalisés sur des muscles par la méthode de spectrométrie 
en proche infrarouge (NIRS). Enfin Milisits et al montrent ici l’intérêt de l’utilisation du 
TOBEC pour suivre l’évolution de la teneur en graisse d’un même individu dans le temps. Le 
TOBEC est une méthodes non invasive de mesure de la composition corporelle qui permet 
d’estimer la masse maigre mais également avec cependant une précision moindre le poids et le 
pourcentage de gras corporel. 
 
 

En conclusion, ce congrès a permis de confirmer la prise en compte des nouvelles 
préoccupations des consommateurs par les chercheurs qui s’intéresse à la qualité de la viande de 
lapin. Cependant, certains domaines comme les aspects technologiques (transformation, 
conservation etc…) restent encore trop peu étudiés. Ils n’ont, comme lors du précédent congrès 
fait l’objet d’aucune communication. Dalle-Zotte insiste pourtant sur la nécessité de développer 
les qualités de service pour relancer la consommation de lapin notamment chez les clients les plus 
jeunes. Enfin, en ce qui concerne les critères de qualité de la viande, même si ce 7ème congrès a vu 
l’émergence de la prise en compte des qualités sensorielles, il est à regretter que dans la majorité 
des cas, la qualité de la carcasse et de la viande reste mesurée seulement par des critères physico-
chimiques ou anatomiques. 
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