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Importance du persillé

La qualité de la viande de bœuf et de porc, principalement chez les coupes

de première qualité telles que longes et noix de côte, a longtemps été

associée à la présence de gras intramusculaire appelé aussi persillé.

Cependant au Canada, il n'y a pas de normes de classement du
persillé dans les carcasses de porc et de bœuf. De récentes études

effectuées sur le bœufau Canada démontrent que de petites quantités de

persillé améliore la tendreté et le goût de la viande. Cependant les

consommateurs sont en général soucieux d'une diète réduite en gras

animal et préfèrent les coupes qui ne contiennent que peu de gras visible.

Le persillé des carcasses n'est présentement pas évalué, ce qui a comme
résultat, une variation de la quantité de gras dans la viande vendue au
détail.

Ces normes sont développées pour des fins de recherche, d'évaluation

des carcasses et pour le consommateur qui exige d'être mieux informé

avant d'acheter de la viande. Le persillé sera probablement évalué

prochainement à l'intérieur des normes de classement.

Variation du persillé dans la viande

La quantité de persillé visible est exprimée en pourcentage approximatif

de gras total intramusculaire présent dans la viande. Par exemple :

• aucun gras 1,0 à 2,5 %
• quelques filaments 2,5 à 4,0 %
• très peu 4,0 à 5,0 %
• un peu 5,0 à 6,5 %
• petites quantités 6,5 à 7,5 %
• quantités moyennes 7,5 à 8,5 %
• grandes quantités 8,5 % et plus

Lors d'études récentes effectuées au Canada, on a tenté de définir la

variation du persillé chez le porc et le bœuf.

Bœuf

En bref, le persillé dans les carcasses de bœuf se répartit ainsi : 1 % n'ont

aucun gras, 20 % n'ont que des filaments, 60 % sont très peu gras et 19 %
peu gras. Ce qui signifie que les coupes de viande à prix élevés ont en
général une quantité très peu abondante de persillé.

Porc

En ce qui concerne les carcasses de porc, la répartition du persillé

s'établit comme suit : 23 % n'ont aucun gras, 67 % n'ont que des

filaments, 9 % sont très peu gras et 1 % peu gras. Il est plus difficile de

discerner à l'œil nu la quantité de persillé chez le porc parce que la

couleur de la viande est beaucoup plus pâle que celle du bœuf. Cependant,
la viande de porc contient en général plus de filaments.



Evaluation du persillé

Pour effectuer des recherches et appliquer des normes de classement, il

faut évaluer le persillé sous des conditions normalisées. La surface du
muscle fraîchement coupé doit être exposée à l'air pendant au moins
15 min. L'intensité lumineuse incandescente à la surface de la viande

doit être de 100 lux.

L'évaluation du persillé exige beaucoup de jugement parce que
plusieurs variables peuvent influencer la note finale. Le persillé

peut-être composé de dépôts importants de gras ou bien de fines

particules répartis régulièrement ou non dans tout le muscle.

Généralement, l'évaluation du persillé tient compte de la dimension, de

la quantité et de la répartition du gras. Par exemple, un morceau de

viande très granuleux recevra une notation juste un peu plus élevée que
celui qui n'a que de petites particules de gras. Par contre si de larges

granules touchent le gras en périphérie le morceau de viande n'obtiendra

aucune note. L'utilisation de la stimulation électrique des carcasses de

bœuf a de plus l'avantage de rehausser l'ampleur du persillé plus

particulièrement si l'évaluation est faite durant les 24 h suivant l'abattage.

Les illustrations pour le bœuf (planche I a- d) et le porc (planche II

a— e) montrent le niveau minimum de persillé pour le classement. La
surface musculaire dont on évalue le persillé est comparée aux normes
photographiques. En général, on attribue la note en se guidant sur les

normes photographiques qui ont une quantité légèrement inférieure de

persillé que l'échantillon. Dans les cas limites où l'échantillon du muscle
semble satisfaire aux exigences minimales d'un taux particulier de
persillé, on tient compte de la dimension et de la répartition des

particules de persillé. Quand il s'agit de grosses particules ou d'une
répartition inégale du persillé dans des cas limites, on attribue en général

une note plus basse, c'est-à-dire de peu à très peu ou de très peu à quelques
filaments.

Caractères génétiques et persillé

On croit généralement, que le persillé est relié de près aux grandes
quantités de gras en carcasse. Mais de récentes analyses, effectuées sur le

porc et le bœuf, ont démontré que le gras sous-cutané chez l'animal ne
compte que pour 1 à 5 % environ de la variation du persillé. Par
conséquent, si un animal n'est pas génétiquement disposé à produire du
gras intramusculaire, aucun aliment à haute teneur en énergie donné
juste avant l'abattage ne contribuera à en augmenter la quantité.

Les races possèdent toutes une disposition génétique différente à
déposer le persillé et la sélection génétique peut être utilisée comme outil

pour en changer le contenu. Les producteurs japonais ont utilisé avec

succès cette stratégie depuis plusieurs années pour augmenter le persillé

chez les bovins de race Japanese Black en vérifiant à l'aide de tests les

lignées destinées au marché Kobe. En Amérique du Nord, il existe



Planche I Normes de persillé pour les biftecks coupés à la 12e côte : a aucun
gras, b quelques filaments, c très peu et d un peu.
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Planche II Normes de persillé pour des côtelettes de porc coupées près de la 10e

côte : a quelques filaments, b très peu, c un peu, d petites quantités et e grandes
quantités.

9



présentement un intérêt grandissant pour l'évaluation du persillé chez

les animaux vivants grâce à l'utilisation d'ultrasons. Cette technique

n'est toutefois pas disponible commercialement.

Persillé et calories

Le contenu en gras total de biftecks augmente avec la quantité visible de

persillé. Cependant le gras contient relativement peu de calories. En fait,

on estime qu'un bifteck de 100 g (poids après cuisson), avec une quantité

très peu abondante de persillé, produit 63 calories. Ce même bifteck avec
un persillé peu abondant produira environ 69 calories.
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