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Introduction

Deux expérimentations ont été réalisées dans le but de développer en Suisse un systeme de production de viande de veau en élevage
allaitant. La premiere expérimentation avait pour objectif de comparer les performances zootechniques des veaux selon leur type génétique et
d’évaluer leur statut nutritionnel, alors que la seconde a consisté a déterminer le profil sensoriel de cette viande en comparaison a d’autres
types de viande bovine.

Ce systeme de production constitue une alternative a la production traditionnelle de viande de veau, qui se pratique avec des veaux de vaches
laitieres engraissés en ateliers spécialisés ou dans des exploitations de production laitiere pour utiliser les excédents de lait. Ce systeme de
production a souvent fait I'objet de critiques de la part des consommateurs en raison de I'utilisation accrue d'antibiotiques.
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Résultats
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Résultats d’abattage selon le type génétique 2
PV abattage kg 249,5 248,6 249,1 0,916
Poids mort kg 136,6 140,0 139,0 0.199 14
Rendement % 54,9 56,3 55,9 0,271* 0
Conformation note? 4,10° 4,14° 4,68° 0.026" K ]
Couverture note? 233 250 207 0241 Couleur rouge acide herbacé céréales  laiteux grillé jutosité acide
Couleur rouge% 60,0 42,9 64,3 0.484%
rosé % 40,0 57,1 35,7 . mVeau ST EVeau LA EVSLM mJB

! Test non paramétrique de Kruskal-Wallis / 2 Note conformation : 5 = trés bonne 1 = insuffisante
* Note de couverture : optimum = 3 (1 = non couvert /5 = couverture excessive) / “Test de chi®

Conclusions

Les résultats zootechniques sont positifs quant a la faisabilité de ce nouveau mode de production de viande de veau.
La viande de « veau sous la mére » se distingue clairement des autres produits sur la base de son profil sensoriel.
Par rapport au jeune bovin, elle est plus tendre, moins acide et moins rouge, mais présente la méme flaveur herbacée.

Par rapport au veau conventionnel, elle présente un ardbme moins laiteux et plus herbacé ainsi qu'une couleur rouge plus intense,
tout en offrant une tendreté semblable.
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