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Antoine Roinsard, en charge des pro-
jets porcs et volailles à l’Itab, pose le 
cadre. « Le règlement bio a pour objectif 
de viser un niveau élevé de bien-être ani-
mal, précise-t-il. En élevage cela se traduit 
par des densités animales plus faibles, des 
espaces de plein air ou des abattages plus 
tardifs. Malgré ces exigences, des marges 
de manœuvre existent.  » La probléma-
tique de l’arrêt de la castration des porcs 
mâles en fait partie.

En fin d’année dernière, la filière bio 
dressait un état des lieux de ses travaux 
de recherche sur le sujet. Il portait d’abord 
sur la valorisation des mâles entiers et 
donc sur l’arrêt de la castration. Il faisait 
ensuite part, d’une meilleure prise en 
charge de la douleur des mâles castrés 
dans un souci de transition et en atten-
dant que la non-castration devienne la 
norme. Ce sont les deux pistes étudiées 
en bio parmi quatre possibles. Les deux 
autres concernent le sexage de la semence 
et l’immunocastration. La première fait 
l’objet de travaux en conventionnel dont 
les résultats potentiels pourront bénéfi-
cier au bio. La seconde n’est pas autorisée 
dans le cahier des charges de l’agriculture 
biologique.

Des axes de travail, 
du champ à l’assiette

Le Casdar Farinelli lancé en 2020 
pour 3 ans est co-piloté par la fédéra-
tion nationale et l’institut technique de 
l’agriculture biologique (Fnab et Itab). 
Il réunit un large partenariat en bénéfi-
ciant des travaux déjà réalisés en filière 
conventionnelle et en associant de fait 
les instituts techniques et chercheurs 
qui travaillent sur le sujet depuis plus 
de dix ans. Un observatoire est mis en 
place dans six élevages au sein des grou-
pements Bio Direct et Unebio, soit un 
suivi d’environ 600 mâles entiers. Les 

animaux seront triés au nez humain à 
l’abattoir. Suivront des mesures d’an-
drosténone et scatol. L’objectif est d’éva-
luer le pourcentage de carcasses odo-
rantes auquel il faut s’attendre en bio. 
et de proposer des leviers techniques et 
des bonnes pratiques pour diminuer ce 
risque. En conventionnel il serait estimé 
à moins de 5 %. « Des travaux au Dane-
mark montrent que le taux de mâles odo-
rant est plus élevé en bio en lien avec une 
différence de pratiques d’élevages, précise 
Antoine Roinsard. Ce sont des points à 
confirmer ou infirmer dans notre situa-
tion. » Des tests de formulations de pro-
duits transformés pour l’alimentation 
humaine doivent également permettre 
« de valoriser au maximum les carcasses ». 
L’Ifip présente d’ailleurs un éventail de 
tests déjà réalisés sur ce point en France 
et en Europe et propose des recomman-
dations. « L’idée est de réaliser des travaux 
complémentaires en s’orientant aussi vers 
des produits commercialisés en agricul-
ture bio avec une analyse économique du 
développement de la production de mâles 
entiers  », souligne Antoine Roinsard. 
On déterminera des seuils d’incorpo-
ration de mâles entiers sur des produits 

Porcs

Valoriser les mâles entiers
en porc bio
En France, le Casdar Farinelli dédié au sujet et lancé en 2020 ainsi que le programme européen Ppilow consacré au 
bien-être animal défrichent le terrain. Le groupement de producteurs Bio Direct s’y prépare depuis deux ans. Tour 
d’horizon d’essais et d’enjeux délicats concernant notamment le risque odorant des carcasses.

Antoine Roinsard, en charge des projets 
porcs et volailles à l’Itab.

Casdar Farinelli (2020-2023) : co-piloté par Fnab et Itab, il 
vise à améliorer le bien-être des porcs mâles en élevages bio 
sur deux volets : la valorisation de mâles entiers et l’améliora-
tion de la prise en charge de la douleur lors de la castration. 
Partenariat : Inrae, Anses, Ifi p, lycée agricole Theodore Monod 
(Le Rheu), Sas Trinottière. Deux entreprises agroalimentaires 
sont associées, la Société Bio Valeur (SBV) et l’abattoir Hol-
via, les groupements de producteurs Bio Direct, Unebio et 
leur fédération Forébio, Cavac, Adiv, Vétopôle 26 ainsi que 
l’association Welfarm. www.produirebio.fr et itab.asso.fr

Ppilow (2019-2024) : projet européen piloté en France par 
l’Inrae. Recherche de leviers concernant l’amélioration du 
bien-être animal en porcs et volailles en système bio et bas 
intrants (modèles sur paille et accès plein air). Les principaux 
sujets concernent la castration des porcs, l’épointage du bec 
des poules pondeuses et des alternatives à l’élimination des 
poussins mâles. Des partenaires français : Acta, CNRS, Sysaaf, 
Yncréa, associations, entreprises, établissements d’enseigne-
ment supérieur, etc. Autres pays impliqués : Roumanie, Italie, 
Angleterre, Allemagne, Belgique Finlande. www.ppilow.eu

Focus
Deux projets autour du bien-être animal
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cibles (jambon cuit, pâté de campagne, lardons, saucisses de 
 Francfort, etc.) dégustés par un panel de consommateurs.

Principaux responsables des mauvaises odeurs
L’androsténone et le scatol sont les principales molécules 

responsables du risque odorant situées essentiellement dans 
les tissus gras des animaux. « L’androsténone, la première incri-
minée, comme le précise Patrick Chevillon à l’Ifip, est produite 
par les testicules. La molécule se stocke en particulier dans le gras 
de gorge et les glandes salivaires. » Les odeurs caractéristiques 
sont d’ordre urinaire, ammoniacal (NH3) et sudoral. La molé-
cule se volatilise à une cuisson de 130 °C et 70 °C pour le sca-
tol. Ce composé est produit par la flore bactérienne digestive 
et s’apparente à une odeur de fèces. Une troisième molécule, 
l’indole, est impliquée dans une moindre mesure, car son pou-
voir odorant serait cinquante fois moindre, selon les travaux 
d’Armelle Prunier (Inrae). Les défauts d’odeurs sont surtout 
perçus dans des viandes fraîches cuites ou du gras cuit. Tout 
le monde n’y est pas sensible. Mais l’idée est de passer ces 
viandes odorantes dans des produits très transformés et de 
les diluer avec des viandes non problématiques (mâles entiers 
négatifs, mâles castrés, femelles).

L’alimentation parmi les leviers en élevage
En élevage, les principaux facteurs de variation de la teneur 

du gras en composé odorant sont, pour le scatol, l’hygiène et la 
ventilation, la santé digestive, l’alimentation et la température 
ambiante (pas trop chaude). « En bio cela concerne beaucoup la 
bonne tenue de la litière pour ne pas avoir d’animaux trop sales, 
en particulier dans les périodes de l’année où il fait chaud, indique 

La propreté de la litière infl ue sur le risque odorant du mâle entier, 
également l’âge d’abattage.

La génétique et l’alimentation, des pistes pour réduire le risque odorant 
du mâle entier.
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Antoine Roinsard. On peut donc s’at-
tendre à une éventuelle variation du taux 
de mâles odorant pour un même élevage 
selon la saison (voir le témoignage de Bio 
Direct). Pour l’androsténone, les leviers 
sont en premier lieu d’ordre génétique 
mais l’âge et le poids de carcasse à l’abat-
tage influent également.

Ce point n’est pas le plus simple à mettre 
en place en bio, sachant que les poids 
d’abattage sont un peu plus élevés qu’en 
conventionnel. Sont en jeu la qualité de 
la viande mais aussi l’image de la produc-
tion. Notons que des entreprises de sélec-
tion travaillent sur des verrats terminaux 
à faible risque d’odeur. Certaines lignées 
de Piétrain et quelques lignées de Duroc, 
sont jugées moins à risques. Côté alimen-
tation, l’ajout de fibres fermentescibles 
serait bénéfique. Notons au passage que la 
distribution de fourrages grossiers figure 
au cahier des charges bio, ce qui constitue 
une piste intéressante sur ce point. L’uti-
lisation de matières premières telles que 
l’amidon cru, la chicorée ou le lupin sont 
évoquées pour permettre de diminuer la 
teneur en scatol.

Recherche autour de rations 
améliorées

Dans le cadre de Farinelli et Ppilow 
(voir encadré p. 52) deux essais sont 
menés par l’Inrae autour de la valorisa-

tion des mâles entiers. Le premier est 
une stratégie basée sur le choix géné-
tique et la réduction du poids à l’abat-
tage, donc avec des verrats terminaux 
Piétrain ou Duroc. «  Cette évaluation 
ne se fera pas avec des abattages succes-
sifs à différents âges et poids mais via des 
dosages hormonaux permettant de pré-
dire le risque d’odeur », précise Antoine 
Roinsard. Le second essai vise à évaluer 
l’impact d’une conduite alimentaire 
«  améliorante  » avec un ensemble de 
mesures (voir interview p.  56). Préci-
sons que l’unité expérimentale porcins 
innovants (UE 1372) à l’Inrae de Poi-
tiers-Nouvelle-Aquitaine où sont réali-
sés ces travaux, possède désormais son 
élevage bio. Cette nouvelle infrastruc-
ture, située à la station Inrae de Rouillé 
dans la Vienne, héberge 48 truies en 
système naisseur-engraisseurs avec 480 
places d’engraissement et deux mater-
nités de 12 places. Nommée Porganic, 
c’est le premier dispositif expérimental 
sur l’élevage porcin biologique en bâti-
ment avec courettes. Il doit contribuer à 
faire avancer la recherche pour le déve-
loppement de cette production à travers 
de nombreux travaux de R&D.

Pour le mâle entier, d’autres suivis 
sont réalisés à l’exploitation porcine 
bio du lycée agricole Théodore Monod 
au Rheu près de Rennes. Ici les essais 

conduits par l’Ifip testent une gestion 
différenciée de la litière et une formu-
lation d’aliments enrichie en fibres pour 
les porcs en finition.

Bio Direct teste le mâle entier
Avec 52  000 porcs bios produits en 

2020 par 82 éleveurs sur 22 départe-
ments dont les trois quarts sont situés en 
Bretagne et Pays de la Loire, BioDirect est 
le premier groupement de porc bio fran-
çais. Il explore depuis début 2019 l’éle-
vage de mâles entiers et ses incidences 
en transformation. «  Nous réalisons en 
interne le suivi de l’élevage jusqu’à l’arri-
vée en salaison », précise Antoine Forêt, 
son président. L’éleveur teste lui-même 
la production de mâles entiers dans son 
exploitation. « Il existe déjà des rapports 
techniques sur le sujet, mais peu de données 
en bio, poursuit-il, alors que nous sommes 
sur des conduites spécifiques. Nos temps de 
croissances et nos durées d’engraissement 
sont plus longs et les comportements des 
cochons sont différents car ils ont plus d’es-
paces pour se déplacer. » Chez Bio Direct 
quatre élevages aux contextes variés sont 
impliqués comprenant des naisseurs-
engraisseurs et des utilisateurs d’ali-
ments fabriqués à la ferme ou d’aliments 
du commerce. Un « panel complet » afin 
de pouvoir tirer d’éventuelles conclu-
sions. Les mâles entiers sont abattus 

Cette nouvelle infrastructure mise en place 
à l’Inrae de Rouillé (86) a démarré début 
2020. Génétique, reproduction, alimen-
tation, santé, comportement et bien-être 
y sont les thèmes abordés. Hormis sur le 
mâle entier, voici quelques exemples de 
travaux menés : réduction de la mortalité 
des porcelets après la naissance, gestion 

des chaleurs avec des alternatives d’ori-
gines végétales aux hormones de syn-
thèse non autorisées en bio, alternatives 
au soja dans l’alimentation, digestibilité 
de différents aliments, propriétés antipa-
rasitaires de certaines plantes… Aucun 
porc n’est castré. En savoir plus : inrae.fr/
centres/nouvelle-aquitaine-poitiers.

Porganic
Une station d’expérimentation Inrae dédiée au porc bio

Porganic, station d’expérimentation à l’Inrae de Rouillé (86) dédiée au porc bio, a démarré 
début 2020. Aucun porc n’est castré.

Stéphane Ferchaud (Genesi – élevages 
porcins innovants), responsable du dis-

positif Porganic.
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Votre solution logistique
par l’Atlantique 

•  Une capacité de stockage pour l’alimentation animale de plus 
de 100 000 tonnes

• Des entreprises certifiées GMP+
• Une logistique performante
•  Des infrastructures de qualité au service de trafics polyvalents
• Des services portuaires réactifs
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dans un abattoir partenaire de Bio Direct 
à Sablé-sur-Sarthe puis sélectionnés au 
nez humain en salaison par un person-
nel formé. Cette partie est effectuée à la 
Société Bio Valeur (SBV), l’une des deux 
salaisons propriétés du groupement. 
Celle-ci est également chargée de la com-
mercialisation des viandes.

Des changements observés  
sur tous les plans

«  Nous n’avons pas modifié la façon 
d’alimenter nos cochons pour avoir un 
rendu juste sur l’arrêt de la castration 
sans modifier le travail de l’éleveur  », 
indique Antoine Forêt. Il relève néan-
moins «  des mâles plus actifs et plus 
de chevauchement  » ce qui implique 
de séparer mâles et femelles. Mais il 
ne note « pas plus de pertes, ni de taux 
de saisies supplémentaires  ». Une vigi-
lance accrue sur la qualité du paillage 
est évidente. «  On s’en est aperçu dès 
les premiers retours d’abattage, précise 
Antoine Forêt. C’est assez flagrant. Plus 
les cases sont sales, plus le taux de mâles 

odorant augmente. Il y a un effet saison-
nier important. » Ces taux varient de 0 
à 56 %. Le travail en aval est aussi plus 
conséquent  puisqu’il implique de trie 
les carcasses à l’abattoir puis en salai-
son, une éviscération plus compliquée 
et une traçabilité supplémentaire. De 
plus, la détection des carcasses odo-
rantes au nez humain n’est pas si évi-
dente, car les opérateurs n’ont pas tous 
la même sensibilité. La morphologie 
des mâles entiers est différente de leurs 
congénères castrés. Les carcasses sont 

beaucoup plus longues, rectilignes, 
plus charpentées au niveau des épaules 
avec des jambons réduits. Elles seraient 
aussi plus légères sur une même durée 
d’engraissement. «  Le rendement est 
moindre. Ce sont des constats faits au 
niveau des découpes, indique Antoine 
Forêt. En transformation on se retrouve 
avec une viande plus maigre, ce qui rend 
plus compliqué certains process de char-
cuterie. La couleur de la viande n’est pas 
tout à fait la même et cela peut avoir des 
incidences sur la commercialisation. »

Les facteurs et leurs 
niveaux d’influence 
sur scatol et andros-
ténone (Armelle 
Prunier, Inrae).
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Âge d’abattage et 
protéines en question

L’âge à l’abattage des porcs se situe 
actuellement entre 180 et 220 jours, 
avec une moyenne au-delà de 200 jours. 
Le poids d’abattage tourne autour de 
120  kg de poids vif (source Catherine 
Calvar, 2017). « En abattant des cochons 
plus jeunes, à 80 kg de carcasse, on des-
cend énormément le pourcentage d’odo-
rant », rappelle l’éleveur. Pour lui, l’âge 
de l’animal d’ailleurs influence davan-
tage le risque odorant que son poids en 
tant que tel. La maturité de la viande 
entre ici en jeu. Si la génétique peut être 

une piste, sur ce point on évoque surtout 
l’intérêt d’une alimentation « poussée en 
protéines  ». «  Des formulations alimen-
taires avec des protéines très digestibles 
sont un des leviers importants, confirme 
Antoine Roinsard. Mais cela reste diffici-
lement accessible en bio dans la mesure où 
les matières premières sont globalement de 
qualité inférieure à ce que l’on peut trouver 
en conventionnel en termes de digestibi-
lité. » « En conventionnel les animaux sont 
beaucoup plus poussés sur la partie pro-
téine, ajoute Antoine Forêt. Dans ce cas 
l’alimentation est complétée d’adjuvants 
renforçant ou facilitant la digestion mais 

ils sont non autorisés en bio. C’est plus 
compliqué pour nous de faire des rations 
aussi protéinées sans partir sur des pro-
blèmes intestinaux. » Bien des questions 
restent encore en suspens. Et les éle-
veurs comptent sur le dossier Farinelli 
pour avancer, de l’élevage à la fabrication 
des produits et au-delà. À suivre donc.

 Frédéric Ripoche

En savoir plus :
Webinaire Biothémas monogastriques du 
9 octobre. www.pole-bio-massif-central.org
Webinaire Porc bio du 16 déc. Itab/Ifi p. 
www.itab.asso.fr

Fourrages et fi bres vont être expé-
rimentés dans le cadre d’essais ali-
mentaires « améliorant » pour limiter 
entre autres le risque odorant des 
carcasses. Leurs atouts sont mul-
tiples pour la fi lière bio. Bénédicte 
Lebret et Armelle Prunier, de l’UMR 
Pegase (1) à l’Inrae de Saint-Gilles 
(Rennes), participant à ses travaux, 
nous en disent plus sur leurs intérêts.

La Revue de l’Alimentation Animale : 
Quels peuvent être les apports de 
fourrages/fi bres ?
Armelle Prunier et Bénédicte 
Lebret : L’incorporation de fi bres et/ou 
fourrages dans la ration alimentaire des 
porcs, réglementaire en bio, augmente 
le niveau de satiété des animaux, favorise 
l’expression des comportements explora-
toires et réduit le risque d’ulcère gastrique, 
contribuant ainsi à leur bien-être. Chez les 
porcs en croissance, cela peut améliorer 
la qualité sensorielle de la viande en limi-
tant la production de scatol et, par-là, le 
développement d’odeurs indésirables des 
viandes de porcs mâles entiers. Mais en 
contrepartie cela peut accroître les rejets 
d’azote dans l’environnement en dimi-
nuant la digestibilité des protéines.

RAA : Y a-t-il d’autres intérêts spé-
cifi ques en porc bio ?
A.P. et B. L. : L’évolution de la régle-
mentation bio en 2022 impose de nourrir 
les porcs en croissance avec un aliment 
100 % biologique. Elle renforce le lien 
au sol et la territorialisation via la pro-
duction de 30 % des aliments sur l’ex-
ploitation, ou par des opérateurs de la 
même région. Une des conséquences 
attendues est une diversifi cation des 
pratiques alimentaires des élevages, tant 

en termes de nature des ressources que 
de capacité d’ajustement des apports 
nutritionnels aux besoins des animaux, 
suivant les contextes économiques, 
pédoclimatiques et socio-économiques, 
voire suivant les saisons. En particulier, 
on peut supposer un recours plus impor-
tant aux fourrages/fi bres, possiblement 
d’origine locale/régionale.

RAA : Dans ce contexte en quoi vont 
consister vos essais ?
A.P. et B. L. : Notre objectif est d’évaluer 
l’effet de l’augmentation des apports en 

fourrages /fi bres dans la ration de porcs 
mâles entiers biologiques sur les perfor-
mances de croissance, soit la consomma-
tion alimentaire moyenne et la vitesse de 
croissance, la composition des carcasses, 
le risque d’odeur indésirables avec le 
dosage des composés odorants dans 
les viandes, ainsi que sur des indicateurs 
de qualité technologique, nutritionnelle et 
sensorielle de la viande. Le comportement 
des animaux en élevage sera également 
évalué. In fi ne, nous disposerons et met-
trons à disposition des acteurs de la fi lière 
porcine bio, des éléments objectifs per-
mettant de comparer deux pratiques ali-
mentaires pour l’élevage de mâles entiers, 
correspondant au « minimum réglemen-
taire » ou « améliorée » via l’augmentation 
de la teneur en fourrages /fi bres.

RAA : Quelles seront les matières 
premières testées ?
A.P. et B. L. : Nous n’avons pas encore 
statué sur les fourrages/fi bres qui seront 
testés. Le choix sera fait en concertation 
avec les acteurs du projet Casdar Fari-
nelli, au sein duquel l’expérimentation 
sera réalisée, et avec l’appui de nos col-
lègues nutritionnistes de Pegase.
Si possible elles seront d’origine régio-
nale pour contribuer à la relocalisation 
des ressources, sur différentes dimen-
sions de la production : performances, 
bien-être des animaux ou encore quali-
tés des produits. Cette expérimentation 
aura lieu au 1er semestre 2022.

 Propos recueillis 
par Frédéric Ripoche

(1) UMR Pegase : Physiologie, environnement et 
génétique pour l’animal et les systèmes d’éle-
vage.

Interview : « Évaluer l’effet de l’augmentation 
des apports en fourrages /fi bres »

Bénédicte Lebret (en h.) et Armelle Pru-
nier, chercheuses Inrae à l’UMR Pegase.




