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QUALITES ORGANOLEPTIQUES DE LA VIANDE DE PORC
EN RELATION AVEC LA SENSIBILITE A L’'HALOTHANE

C. TOURAILLE, G. MONIN (*)

I.N.R_A. — Station de Recherches sur la Viande — Centre de THEIX — 63110 BEAUMONT

INTRODUCTION

Les manifestations de la sensibilité 4 I'halothane commencent.a étre bien connues, tant
en ce qui concerne la mortalité en cours d'élevage, les performances d’engraissement, la compo-
sition de la carcasse, que les qualités technologiques de la viande : on peut se rapporter, pour ces
divers points, 3 la revue bibliographigue récemment publiée par WEBB (1980), qui résume les
nombreux travaux réalisés en Europe et aux Etats-Unis d’Amérique. Mais, & notre connaissance,
aucune étude n'a encore porté spécifiquement sur les qualités organoleptiques de la viande, en re-
lation avec ce défaut génétique. Nous rapportons ici des résultats préliminaires d'une étude en
cours, impliquant les trois races porcines élevées en France chez lesquelles le géne de sensibilité a
I'halothane a été détecté (OLLIVIER et al, 1978) c'est-a-dire le Landrace francais, le Landra ce
belge ot le Piétrain. Dans ces trois races, nous avons comparé les qualités organoleptiques (ten-

dreté, jutosité et flaveur) d'individus sensibles {« positifs »} ou non sensibles {« négatifs ») & I'halo-
thane.

MATERIEL ET METHODES
a) Matériel animal

Les porcs utilisés dans cette étude, tous des femelles, étaient d'une part des Landrace
francais et des Landrace belge abattus dans le cadre du contréle de descendance realisé par
I'lLT.P. (Station de sélection porcine du Transloy — Pas-de-Calais), d’'autre part des Piétrain du
troupeau expérimental de I'.N.R.A. & Avord (Cher). Les Landrace étaient soumis au test & |"halo-
thane lors de leur entrée en station {poids vif de I'ordre de 30 kg), les Piétrain & un dge de huit 2
dix semaines, dans les conditions précédemment décrites (OLLIVIER et al, 1978). L'abattage

intervenait 3 un poids vif d'environ 100 kg pour les Landrace et 92 kg pour les Piétrain, dans des
abattoirs industriels dans les deux cas. '

La longe gauche de chague porc, transférée a Theix, était découpée le surlendemain de
I'abattage. Deux rdtis, d environ 2 kg chacun, étaient prélevés de part et d'autre de la derniére ver-
tébre dorsale, emhballés sous vide et conservés & —90°C jusqu'd leur dégustation par un jury
spécialisé. Le but de I'expérience étant d'évaluer spécifiquement l'influence de la sensibilité a
I’halothane, les échantillons étaient toujours comparés deux a deux, un provenant d'un porc
« positif » et un d’un porc « négatif ». Dans le but de minimiser autant.que possible I'influence de
facteurs connus pour influencer les qualités organoleptiques de la viande, les échantillons des-
tinés & &tre comparés dans un méme essai étaient choisis de pH aussi voisin que passible et
étaient conservés dans un emballage commun.

L'étude a porté sur 5 couples de Landrace frangais, 12 couples de Landrace belge et 7
couples de Piétrain. Les valeurs moyennes des pH mesurés dans le Longissimus dorsi étaient les
suivantes :

{*) avec la collaboration technique de P. VERNIN et M.C. BAYLE.
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NEGATIFS POSITIFS

Landrace francais 5,61 5,67
Landrace belge 570 5,78
Piétrain . 5,36 5,44

b) Evaluation sensorielle

Aprés décongélation les deux rdtis homologues d'une paire d'animaux a comparer
etaient cuits dans un four {températures 230 - 250°C} jusqu’'a une température « & cceur » de
80°C. Les pertes de poids étaient mesurées par pesée avant et aprés cuisson. Une fois cuits ies

rotis étaient découpés et servis chauds, les deux échantillons & comparer étant présentés dans la
méme assiette.

Les épreuves avaient lieu le matin entre 11 et 12 heures. Les sujets sont des membres du
personnel du Centre de Recherches qui viennent réguliérement déguster aprés avoir suivi un
entrainement préalable. Pain et eau sont fournis aux juges afin qu’ils puissent se rincer la bouche.

En moyenne 8 sujets (de chacun des quatre groupes de dégustateurs) ont participé a

chaque évaluation, I'épreuve étant doublée. On dispose donc d’environ 16 réponses par réti et 32
par animal.

Le questionnaire permettait de noter les trois caractéristiques organoleptiques de 1a

viande :
— Tendreté ...................... 0 Trés dur 10 Trés tendre
~Jutosité ... ... .. ... L. 0 Trés sec 10 Treés juteux
- Intensité de la flaveur ........ 0 Trés faible 10 Trés forte

Il était demandé aux sujets de ne pas mettre d’ex-aequo.

Linterprétation des résultats a été effectuée selon deux techniques : les moyennes des
notes ont été comparées gréce au test t par paire, le test des signes {basé sur la loi binominale) a

été utilisé pour comparer les sommes des réponses indiquant que tel échantillon est plus tendre,
plus juteux ou a une flaveur plus intense.

RESULTATS

Nous présentons dans la partie A du tableau 1 les notes moyennes obtenues par les
divers génotypes soumis a I'examen et dans la partie B les résultats du test des signes.

TABLEAU 1
RESULTATS DES TESTS DE COMPARAISON DES QUALITES ORGANOLEPTIQU ES
RACE LANDRACE FRANCAIS|{ LANDRACE BELGE PIETRAIN
REACTION HALOTHANE - + - + - +
Tendreté 59 *# 5,1 5,2 * % 4,6 54 * 4.7
A Jutosité 4.1 4.2 3.8 36 3.8 3.8
Flaveur 4.8 4,7 46 4,5 4.6 45
Tendreté 109 #+ 65 249 == 159 134 =x 86
B Jutosité 89 85 205 203 111 109
Flaveur 94 80 209 199 109 11
A - Moyennes des notes obtenues pour les diverses qualités (test t par paire).
B - Nombre de répanses indiquant que I"échantillon est plus tendre, plus juteux, a une flaveur plus intense {test des signes).

*%* — Différences significatives & P < 0,01 ; -: négatifs ; +: positifs
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Les résultats montrent que dans les trois races, les porcs « positifs » présentent une
viande plus dure. Par contre aucune différence n'est observée en ce qui concerne la jutosité et la
flaveur.

Les principaux facteurs de variation de la tendreté de la viande sont la composition (sur-
tout les teneurs en collagéne et lipides), les conditions d'installation de la rigidité cadavérique et
peut-8tre la structure du tissu musculaire (voir LAWRIE, 1979). En ce qui concerne la composi-
tion, nous n'avons pas trouvé, lors d'une précédente étude, de différences dans les teneurs en eau,
lipides, collagéne ou dans la distribution des diverses fractions protéigues {myofibrillaires, sarco--
plasmiques, stroma) entre des porcs de la race de Piétrain « positifs » et « négatifs » au test 3
I'halothane {MONIN et al, 1981). Si I'on suppose que cela est vrai également dans les deux
autres races, la vitesse d'installation de la rigidité cadavérique (et corrélativement de la chute post
mortem du pH musculaire) pourrait constituer le facteur le plus important de la différence de
tendreté observée entre les deux types de porcs. En effet, les animaux « positifs » présentent
généralement, dans toutes les races, une glycogénolyse post mortem plus rapide (voir de
nouveau WEBB, 1980} — nous avons pu le vérifier pour la race de Piétrain - ce qui traduit une
entrée en rigor mortis plus précoce ; une telle accélération de I'entrée en rigor favorise le raccour-
cissement des sarcoméres et par 14 un durcissement de la viande (SINK et al., 1965}). BUCHTER
et ZEUTHEN {1971) ont également observé une viande plus dure, aprés trois jours de conser-
vation 8 + 4°C, dans le cas de chute post morterm du pH anormalement rapide.

On ne peut attribuer la dureté supérieure des porcs « positifs » 3 une perte d'eau plus
élevée pendant la cuisson, comme le montrent les résultats du tableau 2. Par contre on ne peut
exclure une influence de ia structure du tissu musculaire. SCHMITT et DUMONT {1970, 1980)
ont montré que I'hypertrophie musculaire s'accompagne de modifications de la structure muscu-
laire, affectant la taille des fibres et la répartition du tissu conjonctif. Les animaux « positifs »
montent un développement musculaire supérieur, au moins dans les races Landrace frangais et
Piétrain (OLLIVIER et al,, 1978). Il serait intéressant d’étudier si cette supériorité s’accompagne

d'altérations de la structure du tissu musculaire susceptibles de conséquences sur la texture de la
viande.

TABLEAU 2
PERTES DE POIDS A LA CUISSON {EN % DU POIDS INITIAL)
DES ROTIS DES PORCS DE DIFFERENTS TYPES

LANDRACE FRANCAIS | LANDRACE BELGE PIETRAIN
Négatifs 321 32,3 31,6
Positifs 33.3 31.6 30,9

La jutosité dépend pour I'essentiel des teneurs en eau et en lipides de la viande et de la
quantité d'eau perdue lors de la cuisson. Nous avons noté plus haut que la composition de la
viande des deux types de porcs est similaire, de méme que les pertes & la cuisson, du moins dans
les conditions de la présente expérience. || n'est donc pas surprenant que nous n'observions
. aucune différence sensible pour ce caractére organoleptique.

Il est.intéressant de comparer nos résultats & ceux obtenus par DUMONT (1974), sur les
trois mémes races, bien que les techniques d’appréciation des qualités organoleptiques soient
trés différentes dans les deux études (enquéte d’acceptabilité auprés de familles de consom-
mateurs pour DUMONT). Cet auteur observait que les cotelettes d'animaux Landrace frangais
recevaient des appréciations beaucoup plus favorables que celles de porcs de Piétrain ou
Landrace belge, bien que cette différence ne se retrouvat pas au niveau de rétis. Dans notre
expérience également, nous trouvons une tendance 3 un avantage des Landrace francais sur les
deux races 3 fort développement musculaire {tableau 1, partie A}, bien que la taille et la structure

de notre échantillon ne nous permettent pas une analyse statistique suffisamment élaborée pour
tirer une conclusion définitive.
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En résumé, la viande provenant de porcs sensibles a I'halothane est plus dure que celle
provenant d’animaux normaux, mais ne se distingue pas sur le plan des autres qualités organo-
leptiques &tudiées ici, flaveur et jutosité. Nous poursuivons actuellement cette expérience de
facon & acquérir un nombre plus important de données ; leur comparaison avec les résultats des
analyses de composition {eau, lipides, collagéne) et de qualité technologique (pH, couleur, pouvoir
de rétention d’eau) devrait nous permettre de mieux comprendre les mécanismes aboutissant aux
différences de qualité que nous observons. '
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RELATION ENTRE LES POIDS D’ABATTAGE ET
LES CARACTERISTIQUES DE CROISSANCE
ET DE CARCASSES CHEZ LE PORC CREOLE

I. CANOPE (1), Y. RAYNAUD (2} (%

(1) I.N.R.A. — Station de Recherches Zootechnigues
Centre des Antilles - Guyane — 97170 PETIT-BOURG (Guadeloupe) .
{2) Union Coopérative Agricole de la Marne — St-Martin sur le Pré — 51000 CHALONS-SUR-MARNE

INTRODUCTION

La commercialisation du porc charcutier a un poids voisin de 95 kg a été pendant long-

temps la régle en Guadeloupe pour les éleveurs qui se voulaient de « pointe ». Il convient cepen-
~dant de souligner que ces éleveurs ne possédent dans leur troupeau que des animaux a forte
dominance Large-White. '

Le probléme du choix d'un poids d'abattage pour les porcs locaux ne se pose pas dans les
mémes termes ; en effet, 'importance de la proportion de gras dans la carcasse des porcs Créoles
abattus a 85 kg de poids vif (CANOPE et RAYNAUD, 1981) plaide en faveur d’'un abattage plus
précoce.

La présente étude se propose d'analyser les caractéristiques de croissance des porcs
locaux élevés dans léur milieu naturel et abattus a trois poids différents (65,75 et 85 Kg). De trés
nombreux travaux ont été consacrés a |'étude de la détermination du. poids d'abattage (Mc
CAMPBELL, BAIRD, 1961 ; FRAPE, WOLF, DICKINS, CHUBB, 1968; MOEN et STENDAL,
1971; LEGAULT, GRUAND, GONDOUIN, 1974 ; BOUARD et LEUILLET, 1975}, mais ils ne
concernaient que des animaux des régions tempérées. Les éventuelles interactions entre le géno-
type et le climat peuvent se traduire par la nécessité de définir un optimum d’abattage différent de
celui des pays européens.

Ces informations sont d'une trds grande portée pour la production porcine locale et
peuvent se révéler particuliérement intéressantes en vue de I'orientation de la production vers un
type d’animal adapté aux exigences locales.

Il - MATERIEL ET METHODES

1 — Animaux

Soixante trois porcelets (33 méles castrés et 30 femelles) de « race » Créole sevrés 3 5
semaines sont utilisés. lls sont issus du troupeau expérimental de la Station de Recherches Zoo- -
techniques du C.R.A.A.G. et pésent en moyenne 5,3 + 0,2 kg & 5 semaines (sevrage).

Les porcelets, d’'un poids et ge moyens de 23,9 + 3,3 kget 137,56 = 33,1 jours respec-
tivement font I'objet d'une premiére mise en lot et sont affectés a 'un des trois lots expérimen-
taux qui correspondent 4 trois poids d’abattage 65, 75 et 85 kg. Ces poids sont choisis de ma-
niére & présenter entre eux des différences significatives aussi bien pour les méles castrés que
pour les femelles. Vingt et un porcelets (11 maéles castrés et 10 femelles) ont été utilisés pour
chaque poids d'abattage.

(*) avec la coflaboration technique de E. DESPQIS, F. HEDREVILLE, P. MARIVAL, D, VINCENT.
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En fin de contréle, 14 animaux de chaque groupe (7 méles et 7 femelles), choisis au
hasard sont abattus.

L'expérience s'est déroulée sur 12 mois dans des conditions géographiques {16° Nord et
61° Quest) et climatiques {température moyenne annuelle 24°C - humidité relative entre 70 et
100 %) qui correspondent au climat tropical humide.

2 - Aliments

Du sevrage a la mise en lots, tous les porcelets recoivent un aliment complet (3 200 Kcal,
16 p. 100 de matiére azotée totale) en semi & volonté. L'aliment expérimental est distribué en
début de la période pré-expérimentale c’est-a-dire deux semaines avant le début des contriles
proprement dits. Le régime est & base de mais — son — tourteau de soja (LE DIVIDICH, CANOPE,
1978} : il contient 3 370 Kcal/kg d'aliment et 16 p. 100 de matiére azotée totale.

|’alimentation, présentée aux animaux sous formeé de pétée (3 parties d’eau pour une

partie d'aliment) est distribuée & raison de deux repas par jour en semi & volonté c'est-a-dire
ajustée en fonction de "appétit.

3 - Conduite de l'expérimentation

a} HABITAT

Les porcs sont élevés en loges collectives et nourris individuellement dans des instal-
lations en semi plein air.

b) MESURES EFFECTUEES

Les consommations sont enregistrées quotidiennement et les animaux pesés tous les 14
jours.ls sont abattus & 65, 75 et 85 kg de poids vif environ (tableau 1).

TABLEAU 1
SCHEMA EXPERIMENTAL
AGE ET POIDS DES ANIMAUX AUX DIFFERENTS STADES DE CONTROLE {m + D.S)

Poids théerique d’abattage (kg)

(LOTS EXPERIMENTAUX) 65 75 85
EFFECTIF (1} 21 (63) 21 (42) 21 (21)
Poids réel d'abatta méles castrés 652 = 20 752 = 2.1 85,0 = 22
, goe temelles 655 + 1,9 75,3 + 2,2 855 + 08
{fin de contrble)
ensemble 663 = 20 752 + 22 852 + 17

alab méles castrés 2218 =+ 23,8 239,7 + 240 2711 = 282
?gjrs, abattage temelles 2682 + 583 2793 = 630 2878 + 557
) ensemble 2390 + 47,3 2675 = 49,9 2781 + 42,8

{1} Les chiffres entre parenthéses correspondent a I'ensemble des animaux ayant atteint le poids considéré.

Aprés un ressuyage de 24 heures, la demi carcasse droite est préparée suivant la dé-
coupe parisienne (OLLIVIER, 1970) et les paramétres retenus pour caractériser la carcasse sont :

— le pourcentage de morceaux nobles représentés par le jambon non dégraissé et |a longe (sans la
bardiére) '

- le pourcentage de morceaux gras {bardiére et panne)
- |'épaisseur du lard dorsal au rein
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~ les composantes tissulaires de la carcasse {muscle, gras, etc...) -

- le rendement avec téte calculé sur des animaux ayant je(iné 24 heures avant I'abattage aprés
un ressuyage de 24 heures en chambre froide {(4°C).

4 - Interprétation des résultats
La signification des différences observées est testée aprés analyse de variance par la

méthode des plus petites différences significatives {ppds).

'Hl - RESULTATS ET DISCUSSIONS

A. Croissance et consommation
1°/ PERIODE . TOTALE

Les résultats généraux de croissance et de consommation pour la période totale

d’engraissement pour chaque groupe sont rapporiés au tableau 2. lls concernent les intervalles de
poids 24-65, 24-75 et 24-85 kg.

. TABLEAU 2
CROISSANCE ET CONSOMMATION PENDANT LA PERIODE TOTALE POUH CHAPUE GROUPE
ECART-TYPE
D’ R
POIDS D'ABATTAGE 65 74 85 RESIDUEL
EFFECTIF 14 14 14
MC {1} 442 457 456 48,7
% % * ¥ *
Gain moyen guotidien {g} F 404 395 425 46,0
Moyenne 423 426 441 47.3
MC 3,63 3,68 3.2 0,38
* » * .
Indice de consommation F 3,89 414 4,18 0,80
Moyenne 3.76 3,91 4,05 0.44
MC 1,602 {2) 1,682 1,79P 0,14
Consommation (kg/j) £ 1,573 1,642 1,78° 0,10
Moyenne 1,69 1,672 1 ,79b 0.14
MC 96? 114 137° 12,3
* ¥ LR * %
Durée d'engraissement {j) F 1072 136b 142°¢ 15,6
Moyenne 101° 125° 140° 14,0
{1) MC= males castrés - F = femelles

{2) Les moyennes affectées des mémes exposants ne sont pas significativement différentes.

** Signification au seuil de 0,01

* v “ de 005 } {entre sexes)

Dans les intervalles 24-65, 24-75 et 24-85, un effet sexe significatif, en faveur des
males castrés est observé pour le gain moyen quotidien et I'indice de consommation. |l se tra-
duit parune supériorité de la croissance de 9, 16 et 7 % respectivement et une amélioration de
I'indice de consommationde 7, 12 et 6 %. La précocité sexuelle et la cy¢licité des truies Créoles
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(CANOPE et RAYNAUD, 1980} pourraient étre |'explication de ces faibles performances de crois-
sance particuliérement nettes dans lintervalle 24-75 kg.

Il n'y a, en revanche, aucun effet significatif du poids dabattage sur ces parametres
malgré une augmentation signification de la consommation moyenne journaliere.

2°/ CROISSANCE DANS LES INTERVALLES DE POIDS 25 - 65, 65-75 et
' 75 -85 kg.

Aucune différence n'ayant été observée au poids de 65 kg (a partir de 24.0 kg) entre les
trois groupes d’animaux (¢ 65 », « 75 » et « 85 » quant & leur croissance (F= 0.83) et leur indice
de consommation {F = 1.09} la totalité des porcelets ayant atteint les poids de 65 kg (63) d'une
part et 75 kg {42) d'autre part ont été regroupés et comparés aux animaux abattus a 85 kg {21).

Les résultats de croissance de la période de pré-engraissement (de 24 3 65 kg) sont
rapportés au tableau 3: les méles castrés ont une meilleure croissance (P < 0.01) que les
femelles (environ 11 %) mais leurs indices de consommation ne sont pas différents. Ce résultat
est & rapprocher de celui de BOUARD et LEUILLET {1975) qui ont observé la méme tendance
avec des animaux contrdlés au méme stade de croissance.

La croissance des porcs Créoles est maximale entre le poids de 65 et 75 kg pour les
méles castrés {tableau 3) et 75 et 85 pour les femelles mais aucune différence n'est observée
entre les gains moyens journaliers pour les deux sexes confondus. Il y a cependant une tendance
du gain moyen guotidien a étre plus élevé dans I'intervalle 65-75 kg. Une observation semblable
avait été faite par DOORNENBAL {1971) dans des conditions expérimentales proches.

TABLEAU 3
CROISSANCE ET CONSOMMATION DANS LES INTERVALLES DE POIDS 25 -65, 65-75 et 75- 85

INTERVALLES DE POIDS 25 - 65 65-75 75- 85
EFFECTIF 63 42 21
MC 4327, 380 5530 + 420 4182 & 32,0
L X
Gain moyen quotidien (g) F 3907 + 38,2 3872 + 340 503b + 20,7
Ensemble 412 =+ 363 474 =+ 32,0 458 =+ 23.0.
MC | 35 x o1 43° =+ 06 56° = 07
Indice de consommation F 379 + 01 54 + 03 4,8b + 04
Ensemble 362 =+ 01 a9® 04 55 + 03
MC 1.5 + 0,20 2,4 + 0,11 2.6 + 0,14
Consommation (kg/j) F 1.5 = 010 2,1 + 0,13 2.4 + 0,11
Ensemble 1.5 + 0,20 23 + 0,09 2,5 = 0,09
MC 96,0 =+ 1,53 19,9 =+ 2,40 242 = 1,77
. * %
Durée d'engraissement (j) F 108,0 = 3,17 243 = 2,10 19,8 = 1,63
' Ensemble 1020 + 1,89 22,0 = 166 221 =+ 1,28

{1} Les moyennes affectées des mémes exposants ne sont pas significativement différentes.
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Les meilleurs indices de consommation sont obtenus entre 25 et 65 kg. L’augmentation
du poids d'abattage se traduit par un accroissement significatif de ce paramétre. La consom-
mation moyenne journaliére ast de 1,5 - 2,3 et 2,5 kg respectivement pour les intervalles 24-65
65-75 et 75-85 kg.

[

B. Résultats de la découpe et de la dissection des carcasses

1°/ RELATION ENTRE LE POIDS D'ABATTAGE ET LA QUALITE DE LA
CARCASSE

Les caractéristiques de carcasses en fonction du poids d'abattage sont présentées dans
les tableaux 4 et 5.

Pour les deux sexes confondus, les poids du jambon, de la bardiére et de la panne aux
différents stades d'abattage différent significativement (P < 0,05). Quant au poids de la longe, il
augmente de maniére significative (17 %) a partir du poids d'abattage de 75 kg.

La proportion de jambon et ionge dans les carcasses de porcs abattus & 65 kg est plus
élevé (P < 0,01) d'environ 5 p. 100 par rapport aux deux autres poids (75 et 85 kg) et cette
diminution du pourcentage de jambon et longe & partir de 65 kg est particuliérement nette.

tnversement, une forte augmentation {P < 0,01) de la proportion de bardiére et panne
est observée aprés le poids de 75 kg. |1 en résulte un rapport longe/bardiére dont la valeur est
d’autant plus élevée que le poids d'abattage est plus faible. Ce résultat est en accord avec les
travaux de DESMOULIN (1978).

TABLEAU 4
CARACTERISTIQUES PONDERALES DES MORCEAUX DE DECOUPE

POIDS D'ABATTAGE
ET EFFECTIF 65 75 85 ECART-TYPE
PARAMETRES 14 14 14 RESIDUEL
ZOOTECHNIQUES ET SEXES :
_ MC 46147, 53350 6442° 4657
Jambon (g) F ' 46932 5643° 60570 4305
Moyenne 46542 5489° 6250° 448,7
MC 63647 6760° 80010 379,3
* * *
Longe (g) F 6835° 70572 8150° 540,5
Moyenne 66002 6909° 8076" 466,9
MC 40642 48512 5693° 7257
Bardiere (g) F 3843° 4964° - 59867 668,9
Moyenne 39542 ag08® | 5B39® 697.9
MC 879° 10612 13840 183,9
Panne (g} F 8652 11202 1240P 2456
Moyehne 8728 1091P 1312° 216,9

*  signification au seuil 0,05
{1) Les moyennes affectées des mémes exposants ne sont pas significativement différentes.
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TABLEAU 5
RESULTATS DE LA DECOUPE DES CARCASSES

POIDS D'ABATTAGE
ET EFFECTIF 65 75 86 ECART-TYPE
PARAMETRES 14 14 1a RESIDUEL
ZOOTECHNIQUES ET SEXES
MC 7928, 81,1 81,52 1,68
Rendement avec téte (%) F 78,9 79,6 80,0 2,66
Moyenne 791 79,8 80.7 2,22
MC 27,4 29,0 34,4 6,14
Lard dorsal au rein {mm)} F 271 33,3 331 6,50
Movyenne 27.3% 311 ab 33,8b 6,33
MC 47,82 456 46,30 1,56
Jambon et longe (%) . F 49 6° 46,8b 46,6b 2,17
Moyenne 48,62 462" 46,4° 1,94
MC 22,0 22,08 24,5° 2,14
Bardiére et panne (%) F 20,32 22,9b 23,7b 2,29
Moyenne 21,22 22,4° 24,1P 2.21
MC 157 1,39 1,41 0.24
Longe £ 1,792 1,42 1,36 0.28
Bardiére Moyenne 1,672 1.41° 1.38P 0.25

{1} Les moyennes affectées des m&mes exposants ne sont pas significativement différentes.

Le rendement varie peu : aucun effet significatif du poids d'abattage n'est cbservé sur ce
paramétre. l y a cependant une tendance du rendement a8 augmenter avec le poids.

Un effet significatif du sexe sur le poids de la longe est observé. L' aptitude des femelles a

avoir davantage de morceaux nobles que les méales castrés avait déja été soulignée par ALLEN et
BRAY (1964). :

2°/ RELATION ENTRE LE POIDS D'ABATTAGE ET LA COMPOSITION
CORPORELLE (tableau 6).

La proportion d'os dans la carcasse reste inchangée quel que soit le poids d’abattage ;

les valeurs trouvées (de 8.1 4 9.6 %) sont proches des résultats de CUTHBERTSON et POMEROY
{1962}, ADAM et SMITH (1966).

Il en est de méme du pourcentage de peau {(environ 6 %).

Le muscle, comme indiqué dans un précédent article (CANOPE et RAYNAUD, 1981} est
en proportion assez faible dans la carcasse ; il diminue de fagon significative entre les poids de 65
et 76 kg.

Quant au gras total dans la carcasse, il augmente d’environ 14 p. 100 (P < 0.05) dans
I'intervalle 65-75 kg.
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TABLEAU 6
COMPOSITION CORPORELLE DE LA CARCASSE A TROIS POIDS D'ABATTAGE
(65-75 et 85kg)

POIDS D'ABATTAGE 65 75 85 ECART-TYPE
EFFECTIF {sexes confondus) 14 (7+7) 14 {7+7) 14 (7+7) RESIDUEL
MC 9,17 8,95 8,67 1.16
Os (%) F 9,57 8,43 8,06 1,64
Moyenne 9,37 8.69 8,37 1,36
MC 41,26} 37,320¢ 39,04%C 2,69
Muscle (%) F 42,588 38,95° 38,657 C 2,81
Moyenne 41,92 38.14b 33.85b 2,76
MC 11,038 14,140 13,210 1,69
Gras interne {%) F 11,97 13,97 - 12,80 219
Moyenne 11,562 14,06" 13,00° 1.96
MC 25,48 27,15 27,55 3,78
Gras externe (%) F 24,222 27,9580 28,67° 3,40
Moyenne 24,852 27,562 28,112 3,60
MC 36,51 41,29 40,76 4,78
Gras total (%) F 36,19 41,92 41,47 5,09
Moyenne 36,352 41,60 a1,12b 4,94
MC 6,15 6.63 6,08 1,66
Peau (%) F 6.07 5.97 5.85 1.48
Moyenne 6,11 6,30 5,96 1.39

{1} Les moyennes affectées des mémes exposants ne sont pas significativement différentes.

CONCLUSION

Ces résultats sont la confirmation d’'une étude précédente (CANOPE & RAYNAUD,
1981) sur des porcs Créoles abattus a 85 kg.

Ces porcs, comparés aux races européennes (DESMOULIN, POMMERET, 1974), sont
caractérisés par un faible pourcentage de muscle dans la carcasse et ce, qguel que soit le poids
d'abattage. ’

L'importance, d'une part, de 'augmentation relative du gras total (14,4 %) et de la dimi-
nution de fa proportion de muscle (environ 10 %} dans la carcasse aprés 65 kg d'autre part,
conduit & préférer un stade d’abattage voisin de 65 kg. Un résultat similaire avait été trouvé par
FRAPE et al. (1968) et MOEN et STENDAL {1971) mais Finteraction entre le génotype et le
milieu climatique est I'explication la plus vraisemblable de ce résultat.

Il convient cependant de ne pas oublier que le poids optimum d'abattage doit étre consi-
déré davantage comme la résultante d'une série de facteurs, les uns biologiques comme les
potentialités génétiques de I'animal, son aptitude & produire du maigre ; les autres conjoncturels,
étroitement liés 3 la situation du marché (l'offre et la demande). En effet, la faible corrélation
(0,16) entre la valeur commerciale de la carcdsse et le poids de I'animal vivant (REBSAMEN,
1971} est |1a pour démontrer que moyennant un choix judicieux il est possible de produire des
porcs charcutiers lourds de bonne qualité.

.
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