
La viande est riche en nutriments précieux. En effet, elle
apporte des acides aminés essentiels (AAE) pour la crois-
sance et le développement, des lipides, source d’énergie
mais aussi d’acides gras essentiels (AGE), des minéraux
comme le fer assimilable et des vitamines, en particulier la
vitamine B12.
Dans le passé, en découvrant la valeur organoleptique de la
viande, puis en prenant conscience de sa valeur nutrition-
nelle, l’homme entreprit la domestication des espèces sau-
vages et le développement de l’élevage. Ainsi, la produc-
tion et la consommation de viande se développèrent dans le
monde, avec des différences entre régions comme dans l’é-
quilibre entre les espèces, liées à des facteurs sociaux, reli-
gieux et environnementaux.

Aujourd’hui, les viandes les plus consommées sont les
viandes bovines, porcines et de volailles. Même dans les
pays d’origine latine (Italie, France, Espagne), qui prati-
quent une cuisine traditionnelle, la production de viande de
lapin ne représente qu’environ 3,7 % (France, Espagne) à
11,4 % (Italie) de la production totale de viande. Au cours
des dernières années, la viande de lapin a fait l’objet de
nombreuses études visant à approfondir la connaissance de
ses caractéristiques qualitatives et de sa valeur nutrition-
nelle (Dalle Zotte, 2002). Toutes mettent en évidence ses
grandes qualités diététiques.

Toutefois, les qualités hédonistes, la facilité dans les moda-
lités de cuisson et le prix de la viande de lapin jouent un
rôle important dans le choix du consommateur. 
Les qualités hédonistes concernent la présentation de la
viande. Les clients jeunes sont sensibles à la façon dont le
produit leur est présenté. La viande de lapin, qui est ven-
due le plus souvent en carcasse entière ou en découpes
simples, n’est pas attractive pour ce type de clientèle.
Aujourd’hui, le temps consacré à la préparation des repas
est de plus en plus limité. Les consommateurs privilégient
les viandes prêtes à cuire. Le lapin devra lui aussi savoir
s’adapter à cette nouvelle demande. Une cuisson facile et
rapide devrait donc être proposée.
L’impact du prix de la viande à l’achat est primordial et le
lapin n’est malheureusement pas bien placé comparé aux
autres viandes. Il est deux fois plus cher que le poulet et se
place 20 à 30 % au-dessus du prix du porc. La difficulté
actuelle de réduire le coût de production de l’aliment lapin
motive cet écart important. Si les écarts de prix entre les
“viandes blanches” et le lapin restent toujours aussi consé-
quents et si sa présentation n’évolue pas vers plus de faci-
lité d’emploi, sa consommation risque de rester au stade du
“traditionnel”.

La présente revue a pour objectif de comparer les pro-
priétés de la viande de lapin à celle des autres espèces les
plus consommées. La comparaison porte sur la composi-
tion chimique globale des viandes, leur valeur énergétique,
la valeur biologique de leurs protéines, leur composition en
minéraux et en vitamines, la composition de leurs lipides.
Les conséquences des caractéristiques spécifiques de la
viande de lapin sur ses qualités diététiques et sur son apti-
tude à la conservation et à la transformation sont discutées.
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Avec d’incontestables
avantages
nutritionnels et
diététiques, la viande
de lapin doit s’adapter
aux demandes des
consommateurs, en
revoyant sa
présentation et en
travaillant sa facilité
d’emploi au risque de
rester cantonner dans
des marchés très
restreints.
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UNE VIANDE VRAIMENT
MAIGRE

La viande de lapin est généralement
appréciée pour ses bonnes valeurs
nutritives et diététiques. Cette vian-
de maigre possède un taux élevé de
lipides insaturés et faible en cho-
lestérol et en sodium, une richesse
en protéines de haute valeur biolo-
gique, en potassium, phosphore et
magnésium. Du point de vue senso-
riel, la viande de lapin appartient
aux viandes “blanches”, elle est
parmi les plus tendre mais sa juto-
sité est parfois limitée.
Les différences d’ordre biologique
et zootechnique, qui distinguent les
espèces, déterminent dans une large
mesure les différences de composi-
tion des viandes (tableau 1). Par
exemple, chez les monogastriques -
y compris le lapin -, la composition
en acides gras insaturés (AGI) de la
viande dépend fortement de la com-
position en AG du régime, alors
que chez les polygastriques la plu-
part des AGI du régime sont
hydrogénés par les micro-orga-
nismes du rumen.
Toutefois, au sein d’une même
espèce, la localisation anatomique
des muscles constitue un facteur de
variation non négligeable. Par
exemple, chez le lapin, le muscle

Longissimus dorsi (muscle du dos)
est très riche en protéines et pauvre
en lipides, alors que les muscles des
membres antérieurs ont des caracté-
ristiques opposées (tableau 2).
La viande de lapin possède des qua-
lités diététiques et nutritionnelles
incontestables. Avec, en moyenne,
21,3 g de protéines pour 100 g de
fraction comestible, elle contribue
efficacement à la couverture des
besoins protéiques des consomma-
teurs. Les lipides représentent la
fraction chimique la plus flexible

car ils sont indépendants de la
phase aqueuse et des constituants
solubles (protéines et minéraux).

EXCELLENTE VALEUR
BIOLOGIQUE DES
PROTÉINES

La composition en AAE des
protéines des différentes viandes
apparaît dans le tableau 3. Cette
composition varie non seulement
entre les espèces, mais aussi entre
les muscles au sein d’une même
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Tableau 1 : DE FORTES VARIATIONS DE COMPOSITION ENTRE ESPÈCES…

Porc Taurillon Veau Poulet Lapin

Amplitude Moyenne Amplitude Moyenne Amplitude Moyenne Amplitude Moyenne Amplitude Moyenne

Eau 60-75,3 70,5 66,3-71,5 69,1 70,1-76,9 73,5 67,0-75,3 72,2 66,2-75,3 70,8

Protéines 17,2-19,9 18,5 18,1-21,3 19,5 20,3-20,7 20,5 17,9-22,2 20,1 18,1-23,7 21,3

Lipides 3-22,1 8,73 3,1-14,6 9,0 1-7 4,0 0,9-12,4 6,6 0,6-14,4 6,8

Énergie 418-1121 639 473-854 665 385-602 493,5 406-808 586 427-849 618

Composition chimique (g) et valeur énergétique (KJ) de différentes viandes
(pour 100 g de fraction comestible) (Salvini et al., 1998)

Tableau 2 : … ET ENTRE MUSCLES DE LA MÊME ESPÈCE

Eau Protéines Lipides Cendres Énergie Références

m. Longissimus dorsi 74,6-75,0 22,1-22,8 1,0-2,1 1,2-1.3 602 Parigi Bini et al., 1992

Dalle Zotte et al., 1995

Râble 19,7 12,4 Ouhayoun et Delmas, 1989

Membre postérieur 72,6 21,6-22,4 3,6-4,5 1,3 678 Parigi Bini et al., 1992

Dalle Zotte et al., 1995

Membre antérieur 71,1(1) 18,3(2) 12,8(2) (1)Dalle Zotte et al., 1995
(2)Ouhayoun et Delmas, 1989

Carcasse entière hachée 68,1 22,3 8,3 1,2 Dalle Zotte, données non publiées

Carcasse entière 19,9 8,9 Ouhayoun et Delmas, 1989

Composition chimique (g) et valeur énergétique (KJ) des différents morceaux de découpe de la carcasse de lapin
(pour 100 g de fraction comestible)

Tableau 3 : BONNE VALEUR BIOLOGIQUE
DES PROTÉINES DE LAPIN

Porc Veau et Taurillon Poulet Lapin
Lysine 1,29 1,69 1,66 1,85

Méth.-Cyst. 0,60 0,74 0,77 1,10

Histidine 0,49 0,59 0,52 0,53

Thréonine 0,74 0,85 0,85 1,16

Valine 0,81 1,02 0,89 0,99

Isoleucine 0,77 0,93 0,92 0,99

Leucine 1,20 1,57 1,60 1,81

Arginine 0,97 1,23 1,22 1,23

Tyrosine 0,54 0,68 0,66 0,73

Phénylalanine 0,63 0,80 0,73 1,03

Tryptophane 0,20 0,22 0,21 0,21

Composition en acides aminés essentiels de différentes viandes
(g/100 g de fraction comestible)
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espèce. Le taux de tryptophane, par
exemple, similaire dans les différentes
espèces, varie de 10 % entre les diffé-
rents muscles du porc (Lawrie, 1991).
La valeur biologique des protéines se
définit comme le rapport entre azote
déposé et azote ingéré : plus la valeur
biologique est élevée, mieux la protéi-
ne est assimilée et plus elle est apte à
synthétiser du tissu musculaire. Celle
de la viande de lapin est élevée, du fait
de la présence simultanée de tous les
AAE indispensables à l’anabolisme
protéique de l’organisme. Par ailleurs,
la viande de lapin est tendre et facile à
digérer du fait de sa faible teneur en
élastine (Ouhayoun et Lebas, 1987) et
de la grande solubilité de son collagè-
ne (Combes et al., 2003), (tableau 4).
Cette viande est donc particulièrement
adaptée au régime des individus en
croissance (enfants, adolescents,
femmes enceintes) et des personnes
âgées.

BEAUCOUP DE POTASSIUM
ET DE PHOSPHORE

Les composants minéraux de la vian-
de des différentes espèces sont pré-
sentés dans le tableau 5. Le potassium
(K) est le plus abondant, suivi par le
phosphore (P), surtout dans la viande

de lapin. Le taux de fer (Fe) varie
entre les espèces, comme la concen-
tration des muscles en myoglobine.
La viande de lapin, qui est pauvre en
calcium (Ca) et en sodium (Na), est
bien adaptée aux régimes hyposodés.
Mais, sa pauvreté en fer impose la
complémentation en cet élément par
d’autres sources alimentaires.
La teneur de la viande en thiamine
(B1) est très élevée chez le porc. La
teneur la plus forte en acide folique
est observée chez les bovins. Chez le
lapin, le profil des vitamines du grou-
pe B est proche de celui du poulet. En
général, le taux de vitamines varie
beaucoup en fonction du régime ali-
mentaire et, pour le groupe des vita-
mines liposolubles, en fonction du
taux d’engraissement et de la région
anatomique.

LA PLUS FAIBLE TENEUR EN
CHOLESTÉROL DES VIANDES

De nombreux consommateurs pen-
sent que les lipides des viandes sont
très riches en cholestérol. Ils ignorent
d’ailleurs souvent que la réduction
importante de la flaveur des viandes
de porc et de bœuf, observée au cours
des cinq dernières décennies, résulte
des efforts qui ont été faits pour rédui-

re leur teneur en graisses. Les lipides
animaux comprennent des triglycé-
rides, essentiellement les réserves des
adipocytes, des phospholipides et du
cholestérol, molécules constitutives
des membranes des cellules et des
organites cellulaires. L’équilibre de
ces familles de lipides et la composi-
tion en acides gras de chacune d’entre
elles sont importantes à considérer
des points de vue nutritionnel et orga-
noleptique.
La viande de lapin se caractérise par
un faible taux de lipides (en moyenne,
6,8 g pour 100 g de viande fraîche),
comparable à celui du poulet (en
moyenne 6,6 g) mais dont l’amplitu-
de est légèrement supérieure (0,6-
14,4 vs 0,9-12,4 g pour 100 g)
(tableau 1).
La viande du lapin possède la plus
faible teneur en cholestérol
(45 mg/kg), suivie par celles du porc
(60 mg/kg), du veau ou du taurillon
(70 mg/kg) et du poulet (81 mg/kg)
(tableau 6). Cet argument est favo-
rable à la viande de lapin, pour ceux
qui souffrent d’athéromes artériels
ou qui appartiennent aux groupes à
risque. Toutefois, même lorsque le
taux de cholestérol est faible, des
oxydes de cholestérol (COPs) peu-
vent se former lors des conserva-
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TABLEAU 4 : LA TENDRETÉ ASSURÉE PAR UN COLLAGÈNE TRÈS SOLUBLE

Collagène total Références Solubilité du collagène Références

Porc (L. lumborum) 170 Lebret et al., 1998 17,0 Lebret et al., 1998

Taurillon (L. dorsi) 15-21 Bosselmann et al., 1995 11-12 Eastridge et al., 2002

Poulet (Pectoralis) 20 Culioli et al., 1990 21,8 Murphy et al., 2000

Lapin (L. lumborum) 16,4 Combes et al., 2003 75,3 Combes et al., 2003

Teneurs (mg/g muscle sec) et solubilité (%) du collagène de différentes viandes

Tableau 5 : LE LAPIN EST RICHE EN POTASSIUM ET EN PHOSPHORE

Porc Taurillon Veau Poulet Lapin

Ca 7-8 10-11 9-14 11-19 2,7-9,3(1)

P 158-223 168-175 170-214 180-200 222-230(1)  

K 300-370 330-360 260-360 260-330 428-431(1)

Na 59-76 51-89 83-89 60-89 37-47(1)

Fe assimilable 1,4-1,7 1,8-2,3 0,8-2,3 0,6 - 2,0 1,1-1,3(1)

Vitamine B1 0,38-1,12 0,07-0,10 0,06-0,15 0,06-0,12 0,18

Vitamine B2 0,10-0,18 0,11-0,24 0,14-0,26 0,12-0,22 0,09-0,12

Vitamine PP 4,0-4,8 4,2-5,3 5,9-6,3 4,7-13,0 3,0-4,0

Vitamine B6 0,50-0,62 0,37-0,55 0,49-0,65 0,23-0,51 0,43-0,59

Ac. Folique (µg) 1 5-24 14-23 8-14 10

Vitamine E 0-0,11 0,09-0,20 0,17-0,26 0,13-0,17 0,01-0,40

Vitamine D (µg) 0,5-0,9 0,5-0,8 1,2-1,3 0,2-0,6 0
(1)Parigi Bini et al., 1992

Composition en minéraux (g) et en vitamines (mg) de différentes viandes
(pour 100 g de fraction comestible) (Salvini et al., 1998)
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tions incorrectes ; ces oxydes sont
athérogéniques et, semble-t-il, possè-
dent des propriétés mutagéniques,
carcinogéniques et cytotoxiques.
Dans le tissu musculaire, le taux de
phospholipides est relativement
constant parmi les différentes espèces
(tableau 6). Il est indépendant de la
teneur en lipides totaux des muscles.
Il varie de façon plus importante entre
les muscles d’un même animal,
qu’entre deux espèces. De ce point de
vue, les caractéristiques du métabo-
lisme musculaire sont déterminantes.
Chez le lapin, par exemple, le taux de
phospholipides varie de 0,5 % dans le
m. Longissimus dorsi (métabolisme
énergétique glycolytique dominant) à
0,8 % dans le m. Semimembranosus
proprius (métabolisme énergétique
oxydatif) (Gandemer et Meynier,
1995).

UN RAPPORT OMÉGA 6 SUR
OMÉGA 3 PROCHE DE
L’OPTIMUM

Quant aux acides gras qui comptent
les triglycérides et les phospholi-
pides, il faut bien distinguer les acides
gras saturés (AGS) des acides gras
insaturés (AGI). Dans les pays déve-
loppés, parmi les espèces produc-

trices de viande, les bovins possèdent
un rapport AGS/AGI bien plus élevé
(40-50/60-50), que celui du lapin ou
du porc (35-40/65-60), du poulet ou
de la dinde (35/65) (tableau 6). C’est
dans la composition en AG des
lipides que le lapin se distingue le
plus des autres espèces. En effet, les
lipides du lapin contiennent des taux
modérés d’AGS et d’AG mono insa-
turés (AGMI), des taux relativement
importants d’AG polyinsaturés
(AGPI), dont l’acide linolénique
(C18:3 n-3), acide gras essentiel,
donc exogène, provenant, chez le
lapin, monogastrique, des aliments à
base de luzerne.

Parmi les AGPI, le rapport des AG n-
6/n-3 est intéressant à considérer. Les
recommandations des autorités médi-
cales se réfèrent au rapport n-6/n-3 du
lait humain, qui est proche de 7
(Crawford et Marsh, 1995). Les
AGPI des lipides de la viande de
lapin affichent un rapport n-6/n-3
compris entre 6 et 7, ce qui est très
proche des recommandations. Dans
les pays développés, les AGI des
lipides consommés sont généralement
dans un rapport beaucoup plus élevé.
Cela y explique la fréquence des
maladies cardio-vasculaires, du

diabète sucré et des maladies inflam-
matoires.
Les acides gras C20:5 n-3 (Acide
Eicosapentaénoïque ou EPA) et
C22:6 n-3 (Acide Docosahexae-
noïque ou DHA), qui dérivent de
l’acide linolénique C18:3 n-3, exer-
cent des effets positifs. En particulier,
le DHA intervient sur la croissance et
le développement fonctionnel du cer-
veau et de la vue chez l’enfant et sur
le maintien des fonctions cérébrales
chez l’adulte. En outre, il existe une
forte corrélation négative entre la
consommation de DHA et la throm-
bose, les arythmies cardiaques, l’in-
farctus du myocarde, l’hypertension,
l’arthrite, l’athérosclérose, la dépres-
sion et quelques types de cancer
(Horrocks et Keo, 1999). Comme
l’homme convertit mal l’acide linolé-
nique C18:3 n-3 en DHA, ce dernier
doit être fourni par l’alimentation.
Les principales sources de DHA sont
les poissons gras (entre 10 et 19 %
AG totaux) et, dans une moindre
mesure, les œufs et les viandes. Le
DHA est souvent indétectable dans
les viandes de porc, de taurillon et de
veau, mais il est présent de façon
significative dans la viande de lapin
(0,01 % des AG totaux) et de poulet
(0,7 % des AG totaux) (tableau 6).
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Tableau 6 : UN EXCELLENT RAPPORT OMÉGA 6 / OMÉGA 3

Porc(1) Taurillon(1) Veau(2) Poulet(3) Lapin(4)

C12:0 0,32 - 0,46 - 0,24

C14:0 1,22 2,52 4,13 0,62 314

C16:0 23,7 23,3 21,2 23,2 27,3

C18:0 11,72 13,72 13,1 8,22 7,86

C20:0 - - - - 0,10
C22:0 - - - - 0,004

AG saturés 37,0 39,5 38,9 32,0 38,6

C14:1 n-6 - - 0,63 - 0,45

C16:1 3,14 4,20 2,48 5,62 6,67

C18:1 n-9 41,3 38,2 31,3 35,4 25,4
C20:1 n-9 - - - - 0,31

AG monoinsaturés 44,4 42,4 34,4 41,0 32,8

C18:2 n-6 14,3 6,3 12,4 20,1 20,7

C18:3 n-3 0,55 0,91 0,42 0,49 3,14

C20:4 n-6 3,63 2,36 2,29 3,64 0,032

C20:5 n-3 - - - 0,17 0,01
C22:6 n-3 - - - 0,66 0,008

AG polyinsaturés 18,5 9,5 15,2 25,1 23,9

n-6/n-3 32,5 9,47 36,6 18,0 6,71
Cholestérol (5) 61 70 66 81 45(6)

Phospholipides (7) 0,5-0,9 0,6-1,0 - 0,5-0,8 0,5-0,8
(1)Banskalieva et al., 2000 ; (2) Communication personnelle ; (3) Komprda et al., 1999 ;
(4) Dalle Zotte, données non publiées (viande de la carcasse entière) ; (5) Salvini et al., 1998 ;
(6) Parigi Bini et al., 1992 ; (7) Gandemer et Meynier, 1995 

Composition en acides gras (AG, valeurs moyennes, % AG totaux), cholestérol (mg/100 g de fraction comestible)
et phospholipides (g/100 g de fraction comestible) de différentes viandes
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Enfin, la forte représentation des
acides myristique (C14:0) et palmi-
tique (C16:0) et, parmi les acides gras
à 18 atomes de carbone, des molé-
cules mono et polyinsaturées, aux
dépens de l’acide stéarique (C18:0),
confèrent à ces lipides une digestibi-
lité élevée (Ouhayoun et Lebas,
1987).
Ainsi, la viande de lapin peut jouer un
rôle important dans la nutrition
humaine. Encore faut-il que les
conditions de conservation et de cuis-
son soient bien adaptées.

PAS DE DÉFAUT
DE CONSERVATION

L’aptitude à la conservation de la
viande réfrigérée dépend, fonda-
mentalement, de son pH. Les
viandes à pH ultime (pHu) élevé

(supérieur à 6) sont généralement
considérées comme inaptes à la
conservation car les microorga-
nismes protéolytiques y développent
rapidement de mauvaises odeurs
(Gill et Newton, 1981). À l’inverse,
les viandes à pHu trop bas (<5,5) se
caractérisent par un moindre pou-
voir de rétention de l’eau, lors de la
conservation et au moment de la
cuisson. Le pHu influence, à la fois,
l’aspect de la viande (les viandes
acides sont plus pâles), son aptitude
à la conservation (les viandes acides
exercent un effet bactériostatique) et
sa tendreté de la viande cuite (les
viandes acides sont plus dures car
elles perdent plus d’eau lors de la
cuisson). Les viandes dont les
défauts qualitatifs sont associés à
des valeurs du pHu anormalement
faibles ou élevées sont décrites chez

le porc, le bovin et l’ovin (Monin,
1983, 1991), ainsi que chez le poulet
et la dinde (Sams et al., 1999). Chez
le lapin, aucun défaut grave n’a
jamais été observé dans les muscles,
même dans ceux qui présentent des
pHu extrêmes, comme le
Longissimus lumborum, le plus gly-
colytique (pHu = 5,5), ou le Soleus,
le plus oxydatif (pHu = 6,4)
(Delmas et Ouhayoun, 1990 ; Dalle
Zotte et al., 1996). La viande de
lapin présente un fort pouvoir réflé-
chissant de la lumière (luminosité -
L* - élevée) et, du fait de sa faible
teneur en myoglobine (faible indice
de rouge a*) (tableau 7), une évolu-
tion modérée de la couleur pendant
la conservation.

LES RISQUES
D’OXYDATIONS DÉPENDENT
DE LA NATURE DES LIPIDES

En matière de tendreté les viandes
de poulet et de lapin présentent des
valeurs de force de cisaillement
moindres (en moyenne 1,5 et
3,4 kg/cm2 de viande cuite respecti-
vement) que celles de porc
(4-5 kg/cm2) ou de taurillon (entre 4
et 8 kg/cm2). En outre, la même
tendance est observée pour les
pertes à la cuisson, plus faibles
chez le lapin et le poulet
(tableau 7). Les viandes “blanches”,
lapin compris, sont souvent
considérées trop sèches (manque de
jutosité) par le consommateur. Ce
fait dépend plutôt de leur faiblesse
en lipides intramusculaires.
Les lipides de la viande jouent un
rôle primaire sur le goût, considéré
dans son acception globale.
Pendant la conservation et la cuis-
son, leur oxydation participe, dans
une large mesure, au développe-
ment de la flaveur typique de
chaque viande. De fortes propor-
tions d’AGI favorisent les proces-
sus d’oxydation, tandis qu’une
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Tableau 7 : UNE BONNE TENUE À LA CUISSON

Porc Taurillon Veau Poulet Lapin

pHu 5,5-5,7 5,6 5,5-5,6 5,6-5,7 5,6-5,7

Couleur :

L* 48-52 41-44 54-55 51-53 56-60

a* 8-11 20-21 11-12 1,3-2,5 2,6-3,4

b* 5 11 8,5-9,4 13-14 4-5

Force de cisaillement1 (kg/cm2) 4-5 4-8 2,5-3,1 1,4-1,7 2,4-4,5

Pertes de poids à la cuisson (%) 29-35 27-32 29-31 20-21 20-22
1viande cuite

pHu, couleur, dureté et pertes à la cuisson de la viande
(valeurs moyennes du muscle Longissimus dorsi ; m. Pectoralis major chez le poulet)

Tableau 8 : UNE BONNE RÉSISTANCE À L'OXYDATION

Porc Taurillon Poulet Lapin

Muscle Longissimus lumborum (Hoving-Bolink et al., 1998) :

24 h post mortem 0,1

3 j post mortem 0,3

6 j post mortem 0,5

Muscle Longissimus thoracis (Settineri et al., 1999) :

24 h post mortem 0,1

7 j post mortem 0,2

12 j post mortem 0,3

Muscle Pectoralis major (Ki-Taeg Nam et al., 1997) :

24 h post mortem 0,3

4 j post mortem 0,7

8 j post mortem 0,8

Muscle Longissimus dorsi (Lopez Bote et al., 1998) :

24 h post mortem 0,1

4 j post mortem 1,1

8 j post mortem 1,3

Viande hachée carcasse entière (Dalle Zotte et al., 2000) :

24 h post mortem 0,05

7 j post mortem 0,1

TBARS (mg MDA/kg viande) 
de la viande crue pendant la réfrigération
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forte teneur en AGPI (la plupart
d’eux étant constitutifs des phos-
pholipides) limite le temps de
conservation de la viande cuite. Les
processus d’oxydation peuvent
aussi affecter le cholestérol (forma-
tion de COPs). Le fer constitutif de
l’hème de l’hémoglobine et de la
myoglobine, ainsi que de la ferriti-
ne, accélère l’oxydation des lipides.
La sensibilité à l’oxydation au
cours de la conservation dépend
donc de l’effet conjoint des conte-
nus en AGPI et en fer héminique
des viandes. Cela est montré dans
le tableau 8, où sont comparées les
valeurs d’oxydation, exprimées en
indice TBARS (substances réagis-
sant à l’acide thiobarbiturique,
exprimées en mg de MDA/kg
muscle), de la viande de taurillon et
de viandes blanches. L’oxydation
des lipides joue donc sur la qualité
technologique et organoleptique de
la viande mais aussi sur sa valeur
nutritionnelle.

L’ARÔME VIANDE SE
DÉVELOPPE À LA CUISSON

Au cours de la cuisson, les phos-
pholipides, en particulier, exercent
un grand rôle dans le développe-
ment de l’arôme de la viande. Les
mécanismes biochimiques en sont
les suivants : 1- formation de com-
posés carbonylés, provenant de
l’oxydation des acides gras, qui
ajoute des notes “grasses” à l’arô-
me de la viande ; 2- réactions entre
les lipides (ou leurs produits d’oxy-
dation) et les produits de la réaction
de Maillard, qui diminuent la
concentration des hétérocycles sou-

Science et
Technique

Cette revue bibliographique confir-
me que la viande de lapin possède
de bonnes valeurs nutritives et
diététiques car c’est une viande
maigre, avec un taux de lipides
insaturés élevé (60 % du total),
riche en protéines, aux acides
aminés de bonne valeur biologique,
pauvre en cholestérol et en sodium
et riche en potassium, phosphore et
magnésium. Toutefois, quelques
inconvénients, liés aux systèmes de
conditionnement, rendent cette
viande peu attractive pour le
consommateur moderne. La faible
proportion de viande de lapin ven-
due prête à cuire ou prête à
consommer, et son prix relative-
ment élevé (facteur primordial de
l’acte d’achat), sont en partie res-
ponsables d’une certaine désaffec-
tion. 

Pour en augmenter la consomma-
tion, il faudrait concentrer les
efforts sur deux aspects: 

1. Etablir une information riche et
détaillée sur les qualités de la
viande de lapin à l’intention du
consommateur, en sensibilisant
aussi le secteur de l’éducation,
de la restauration et du milieu
médical ;

2. Développer le secteur de la
découpe, des plats prêts à cuire
ou prêts à consommer.

frés, ce qui a pour effet de renforcer
la note “viande” de l’arôme
(Meynier et Gandemer, 1994). La
cuisson détermine une oxydation
partielle des AGPI des phospholi-
pides. Leur oxydation est plus
élevée dans les muscles oxydatifs
que dans les muscles
glycolytiques ; elle est d’autant plus
forte que l’insaturation des AGPI
est plus forte (Gandemer, 1998).
Les diverses méthodes de cuisson
(milieu humide ou sec, chaleur
intense ou modérée) ont chacune un
rôle spécifique sur la formation de
la flaveur de la viande. Lorsqu’elle
est pratiquée à température élevée,
la cuisson des viandes riches en
AGS entraîne la formation
d’amines hétérocycliques, qui sont
carcinogènes (cancer du colon et de
la prostate). 

PROPOSER DES
PRÉSENTATIONS
ATTRACTIVES

Comme pour les autres viandes, la
consommation de viande de lapin
subit les évolutions de nos sociétés.
Alors que chez les personnes âgées,
elle reste relativement stable, les
habitudes alimentaires des jeunes
évoluent rapidement. Aujourd’hui,
la consommation est plutôt
influencée par les aspects marke-
ting des produits proposés, tel que
l’aspect visuel de la viande ou son
« côté culinaire pratique », car les
structures sociales ont changé et le
temps consacré à la préparation des
repas a diminué. 
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Science et
Technique
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