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INTRODUCTION 
 
Aux dires d’éleveurs wallons, la viande d’agneaux de race 
Mouton Laitier Belge (MLB) présente une saveur particulière 
qui pourrait constituer un atout pour palier au manque de 
conformation de cette race. Une première étude a confirmé 
que, par rapport aux races Ile de France (IDF) et Vendéen 
(VEN), le MLB était effectivement pénalisé au niveau de la 
conformation bouchère (carcasse plus allongée et moins 
engraissée) alors que les performances zootechniques et les 
mesures effectuées sur la qualité de la viande différaient peu 
(P. Rondia et al., 2010).  
Le test sensoriel vient compléter ces observations en 
recherchant la présence de différences gustatives entre les 
agneaux des trois races considérées, élevés dans les mêmes 
conditions d’alimentation et d’environnement. 
 
1. MATERIEL ET METHODES 
 
L’essai est conduit en bergerie sur 24 agneaux mâles sevrés 
(âge moyen de 75 j). Pour chacune des trois races, les 
animaux sont répartis en deux loges de 4 individus. Ils sont 
engraissés dans les mêmes conditions environnementales et 
sont abattus à un état d’engraissement jugé satisfaisant 
(avec poids carcasse moyen de 19 kg). La ration est 
composée d’un aliment concentré du commerce dosant 17% 
de protéines brutes et d’un foin de bonne qualité. Cet aliment 
a été distribué sur une période deux mois avant l’abattage.  
Le test sensoriel de type triangulaire, incluant l’ensemble des 
agneaux de l’essai, est réalisé sur le longissimus dorsi par un 
jury entrainé de 6 personnes au cours de 8 séances, chacune 
d’elle comportant 3 dégustations (comparaison des 3 races 
deux à deux). A partir de trois morceaux de viande codés 
(deux morceaux proviennent de la même race et du même 
animal et le troisième est issu d’une autre race), chaque 
dégustateur doit déterminer quel échantillon diffère des deux 
autres et désigner, parmi cinq attributs sensoriels spécifiques 
proposés (odeur, goût, dureté, jutosité, meilleur), ceux qui 
sont responsables de la différence observée (reportés sur 
une échelle discontinue allant de -5 à +5 selon la différence 
d’intensité du critère considéré). Les morceaux sont préparés 
de façon identique de manière à éviter tout biais (cuisson à 
cœur et sans assaisonnement).  
L’analyse statistique de l’épreuve de discrimination se base 
sur le modèle binomial. Pour ce test, il faut obtenir au moins 
22 bonnes réponses (effectif critique) sur les 48 (6x8) 
dégustations pour conclure à une différence gustative 
significative entre deux races.  

2. RESULTATS ET DISCUSSION 
 
Les résultats, présentés au tableau 1, montrent que le jury de 
dégustation a discriminé les morceaux de viande selon la 
race puisque le nombre de réponses correctes est dans tous 
les cas supérieur à l’effectif critique. Nous pouvons donc 
conclure à une différence gustative perceptible entre la 
viande de race laitière MLB et celle des deux autres races, 
comme entre les races à viande IDF et VEN.  
 
 
 

Tableau 1 : Résultats du test sensoriel (modèle binomial). 
 Nb total de 

dégustations 
Nb de  
réponses 
correctes 

Effectif 
critique 
(α<0.05) 

MLB vs IDF 48   27   22 
MLB vs VEN 48   37   22 
IDF vs VEN 48   28   22 

L’analyse de la notation des attributs sensoriels vient 
compléter le test triangulaire en cherchant à identifier l’origine 
des différences relevées. Les observations relatives à la 
valeur médiane des attributs sensoriels, à chaque fois égale 
ou proche de zéro, semblent indiquer qu’aucune race ne 
suscite de préférence de la part des dégustateurs (tableau 2).  

Tableau 2 : Valeur médiane des attributs sensoriels (notés 
sur une échelle de -5 à +5) selon chaque comparaison de 
race. 
 MLB vs IDF MLB vs VEN IDF vs VEN 
Meilleur 0,0 0,0 1,0 
Odeur 1,0 0,0 -0,5 
Goût 0,0 0,0 0,0 
Jutosité 0,0 0,0 0,0 
Dureté 0,0 1,0 1,0 

C’est vraisemblablement la combinaison de différences 
moindres mais sur plusieurs attributs qui détermine la 
différence globale entre race. On retrouve cette difficulté de 
qualification dans la manière dont les éleveurs parlent 
d’ « une saveur particulière » (voir introduction). De plus, 
notre dispositif expérimental isole le facteur race dans la 
comparaison en faisant abstraction des pratiques d’élevage 
spécifiques de l’agneau de type laitier. En effet, un agneau 
pur laitier est rarement fini comme un agneau de type 
viandeux car leur engraissement est jugé peu rentable par les 
éleveurs. Ils sont souvent vendus comme agneaux de lait 
pour la fête de Pâques à un poids voisin de 20 kilos. Par 
conséquent, dans la pratique, leur viande pourrait présenter 
une saveur particulière en raison de l’alimentation 
(essentiellement lactée) et de l’âge à l’abattage relativement 
jeune (2,5 mois). 
 

CONCLUSIONS ET PERSPECTIVES 
 

Le test sensoriel a permis de discriminer la viande du MLB de 
l’IDF et du VEN d’un point de vue gustatif sans pour autant 
pouvoir caractériser avec précision les différences observées. 
Il est vraisemblable que nos conditions expérimentales, 
destinées à isoler le facteur race, aient gommé les 
différences induites par le mode d’élevage propre à chacune 
d’elle. La valorisation de la viande d’agneau laitier 
nécessiterait la définition de pratiques propres à ce type 
d’élevage et susceptibles d’induire une différence dans les 
qualités sensorielles de leur viande. Les pratiques 
d’élevages, alors reliées aux caractéristiques sensorielles, 
pourraient constituer un argumentaire pertinent et crédible 
vis-à-vis des consommateurs.  
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