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Contexte Technique

Depuis plusieurs années, la filiere bovine doit faire face a une demande croissante des consommateurs pour des
produits qui correspondent a des attentes claires en termes de sécurité sanitaire, de golt, de valeur
nutritionnelle, de bien-étre animal, mais également de pratiques d’élevage durables et respectueuses de
I’environnement [1]-[4]. Plus récemment, on observe une augmentation marquée des attentes de I'aval en
terme de santé publique, notamment en raison du lien probable récemment évoqué entre viandes rouges et
cancer colorectal [5]. Si la réponse a certaines de ces attentes détermine |'acte d’achat, le plaisir associé a la
dégustation de la viande permet par la satisfaction des consommateurs, de favoriser un réachat du produit [6].

Dans ce contexte, de nombreuses recherches ont pour objectifs de prédire et de piloter les propriétés
sensorielles et nutritionnelles des viandes bovines, afin de proposer aux consommateurs des produits qui
correspondent au mieux a leurs attentes. Toutefois, ces recherches sont quasi-exclusivement réalisées sur le
faux-filet (muscle Longissimus thoracis), qui est habituellement considéré comme le muscle de référence.

Or, il n'est pas évident que les propriétés d’'un muscle soient effectivement extrapolables a I'ensemble des
muscles qui composent la carcasse. Ainsi, par exemple, différents auteurs [7]-[9] ont déja mis en évidence de
fortes disparités entre les propriétés physico-chimiques, rhéologiques et/ou sensorielles des muscles au sein
d’une méme carcasse.

Dans ce contexte, I’objectif principal de ce stage est d’étudier les liens qui existent entre les différents muscles
d’une méme carcasse afin de valider (ou d’infirmer) I’hypothése selon laquelle la prédiction d’un muscle M;
permet de prédire I’ensemble des muscles M; de la carcasse.

L’objectif secondaire du stage est de développer une méthode permettant de simuler/prédire les mesures
d’un muscle M; a partir de celles obtenues sur un muscle M.



Matériel a disposition

En utilisant les résultats de trois précédentes expérimentations menées a I'INRAE et entreposées dans les bases
de données de I'Unité, il s’agira :

- d’établir le lien entre les muscles Longissimus thoracis et Rectus abdominis et de prédire individuellement
chacun de ces deux muscles par I'autre (avec I'expé 1 en support) ;

- d’établir les liens entre les muscles Longissimus thoracis et Semitendinosus et de prédire individuellement
chacun de ces deux muscles par I'autre (avec I'expé 2 en support) ;

- de valider/confirmer les relations obtenues dans les 2 étapes antérieures sur I'expé 3 (expé qui comporte 4
muscles, dont les Longissimus thoracis, Rectus abdominis et Semitendinosus).

Pour chaque expérimentation, les données disponibles seront de deux natures: propriétés sensorielles et
nutritionnelles.

Déroulement du stage

L'objectif sera donc d’analyser ces jeux de données par le biais de traitements statistiques adéquats, afin de
mettre en évidence les relations entre muscles et de proposer des modéles de prédiction stables et robustes
d’un muscle a I'autre de la carcasse, et ce, pour les données nutritionnelles comme sensorielles.

La méthodologie employée reposera sur des données déja acquises et entreposées dans une base volumineuse
tant par le nombre que la nature des mesures. Le volume important des données permettra de tirer des
conclusions robustes et des lois générales permettant de compléter les rares résultats disponibles dans la
littérature.

Pour ce faire, les étapes clefs du stage seront les suivantes :

- récupérer les données et les organiser,

- identifier les méthodes statistiques envisageables pour traiter la question et les mettre en ceuvre,
- construire et conduire un plan de validation des méthodes choisies,

- appliquer les méthodes et valider leur pertinence.

Une publication scientifique devrait pouvoir étre réalisée a l'issue du stage.

Le stage aura des aspects appliqués et des aspects plus théoriques ou méthodologiques et pourra, a son issue,
déboucher sur une poursuite en thése.

Compétences demandées pour le/la candidat/e :

Le/la candidat/e devra posséder des compétences avancées en modélisation statistique. Il/elle devra étre
capable de formaliser et de mettre en ceuvre différentes méthodes d’analyses statistiques et posséder une
bonne connaissance du langage de programmation du logiciel statistique R ou Python.

Il/elle devra posséder un intérét fort pour I'application de la statistique notamment aux productions animales
/ al’agronomie.

Il/elle devra étre capable de rédiger des articles/communications scientifiques mais également de proposer des
articles/présentations vulgarisées. La capacité a dialoguer et travailler avec des chercheurs de différents
domaines (statistiques, biologistes, ...) sera également importante.

Autres qualités requises : autonomie, curiosité, ouverture d’esprit, rigueur scientifique, adaptation, esprit de
synthése et d’initiative
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