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Reussir un alourdissement des carcasses L’Ovin Martinik : efficience et qualite biologiques

des cabris et moutons, sans exces de gras Poids 'abattage 30 kg 35 kg

- Essais d’aliments différents,

- Suivi de la conformation des carcasses Indice de consommation 5.7 a 6 kg aliment/kg gain

- Anflyses phyS{co-chlmlues ?Ie. la viande Carcasse froide (kg) 135 16.0

,-__,_.,_‘_é-m UL |
Rendement carcasse (%) 62 61
Conformation carcasse (1a 5) 3.5 4.0
Note de gras carcasse (1a 5) 3.0 3.9
TS, : — % lipides (viande fraiche) 11
Suivi du developpement musculaire par analyse d’image

Le cabri Creole : tradition et dietetique

. Herbe Herbe+
Variables ,
seule Concentre
Carcasse froide (kg) 7 all 15218
Rendement carcasse (%) 56 63
Conformation carcasse (1a 5) 3.0 4.2
% muscles (epaule) 71 75 .
Note de gras carcasse (1a 5) 1.8 2.8 Le bovin Créeole :
0 A n N r
% gras (épaule) 5 7 RUSthue et bien conforme
% lipides (viande fraiche 8.1 10.0 , , - gg 2
 lpides | ) Performances evaluees dans des conditions differentes
Le profil d’acides gras laisse apparaitre une grande valeur - Fourrages seuls ou complementes
diététique de la viande caprine - engraissement court ou long
- paturage ou stabulation
Modes d’élevage et n .
Falimentation Paturage Stabulation
La Viande de COChOﬂ Carcasse froide (kg) 155 168
Créole . Rendement carcasse (%) 59 62
,l A\ ' B 0
de I Informel 9 Ia Quartier arriere (%) 50 48
- % muscles (carcasse 65 59
gastronomie o muscles (oaroasso
% gras (carcasse) 16 23

Utilisation d’aliments non conventionnels de la ferme ou
d’aliments industriels mieux formulés pour preserver les qualites
gustatives et technologiques de la viande porcine creole

Porcs _élevés dans les mémes Créole Lar_ge

conditions en station (INRA) White

Qualités technologiques +++ +

Qualités nutritionnelles + +++

Qualités organoleptiques +++ +

Golt (note sur 10) 6,7 6,0 ol \ \
Tendreté (note sur 10) 7,1 4,9 ' ~. . ‘ |
Qualité globale (note sur 10) 5,8 5,4 £\ fr.'.f'.f’;f‘i'ri_ bk
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