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Les systémes de production préconisés pour extérioriser les aptitudes génétiques et les
potentialités des porcs de divers types sexuels visent a optimiser les performances de croissance
et de qualité des carcasses en réduisant les dépenses alimentaires. La séparation des sexes au cours
de I'engraissement aprés sevrage permet en particulier de différencier qualitativerment les apports
alimentaires correspondant aux divers profils de croissance tissulaire (DESMOULIN et
BOURDON, 1971 ; SELLIER et al., 1974 ; DESMOULIN et POMMERET, 1975). Pour les
carcasses & haut rendement en viandes maigres, les objectifs quantitatifs de la production porcine

sont parfois opposés aux exigences de la demande plus qualitative des abatteurs et transforma-
teurs (DUMONT, 1974).

Les propriétés sensorielles et les qualités technologiques requises pour |'emploi des
viandes sont surtout limitées par la fréquence des défauts majeurs dans les tissus musculaires
{viandes PSE cu DFD) et dans les tissus gras {(structure physique, degré d’insaturation trop élevée,
présence de résidus sexuels). Un certain nombre de mesures objectives ont été proposées pour
controler ces défauts qualitatifs (MONIN, 1976 ; GIRARD, 1976 ; GOUTEFONGEA et al.,
1978 ; BONNEAU et DESMOULIN, 1982}. Leurs applications en abattoir et au niveau de
I'industrie ne sont pas toujours immédiates. Finalement les conséquences des choix de production
sur I"aptitude & I’emploi des viandes restent tres controversées.

Dans I'étude suivante réalisée sous contrat D.G.R.S.T. (1), les systémes d'alimentation
appliqués & des porcs de race Large White ont été diversifiés selon les types sexuels. Les abattages
ayant par ailleurs été effectués a des stades légers ou lourds, les mesures physico-chimiques ont
été appliquées aux matiéres premiéres d'abattage ; des enquétes ont été effectuées sur les produits
en |'état ou aprés diverses transformations : cette connaissance de |I'opinion du grand public sur
I"acceptabilité des viandes est susceptible d’orienter les choix de production.

MATERIEL ET METHODES
1 — Mise en place des productions

Deux séries de 36 porcs ont été mises en expérience. Elles comportent chacune 12 méles
castrés, 12 femelles et 12 maéles entiers : pour chague type sexuel, la moitié des effectifs a été

(1} Comité TAA N© 78-7-0558 et 78-7-D559.
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alimentée avec des régimes 3 base de mais, I'autre moitié avec des régimes & base d’orge. Par
ailleurs les porcs soumis a des plans d’alimentation libérale ou non, selon le « sexe » ont été
abattus soit légers {95-100 kg vif}, soit lourds (115-120 kg vif}.

Les porcs sont alimentés individuellement selon des plans de rationnement rapportés
au poids vif et différenciés selon les types sexuels et la céréale du régime. Pour ces plans d’ali-
mentation, rapportés ci-aprés, il est tenu compte de la valeur énergétique plus élevée de 9 % avec
les régimes mais-soja. D'autre part, au-deld de 60 kg de poids vif, les restrictions alimentaires
appliquées aux males castrés sont plus importantes que celles appliquées aux femelles et males
non castrés.

PLANS D'ALIMENTATION SELON LES TYPES SEXUELS

Selon le poids vif Orge-Soja Maiis-Soja
(ka)
20-24 1.2 1.0
24 -28 1.4 1.2 régimes &quilibrés & B1 g de
28- 32 1.6 1.4 matiéres azotées pour 1000 Kcal
32-36 1.8 1.6 ED.
36 - 40 2.0 1.8
40 - 44 2.1 1.9
44 - 48 2.2 20 niveau alimentaire plus restreint
- 2. . —_—
gg X gg 2 3 3 ; chez les males castrés [ |
56 - 60 25 2.3
ya ~ ~
’ ~ 4 T
60 - 64 26 2.4
64-68 2.7 25 niveau alimentaire des méales
-72 2. - 2. :: -
gg .76 2 g 27 2.3 entiers et femelles
90 et >> 3.1 2.9

2 — Abattages et utilisation des carcasses : emploi des viandes

Les mesures biométriques sont prises sur la carcasse chaude en vue de caractériser la
qualité des carcasses. Elles sont complétées en salle froide par des mesures de découpe-dissection
en vue de caractériser les rendements anatomiques.

La prise en compte de certains caractéres de la musculature {pH 45 minutes et pH 24
heures} est suivie de prélévements de tissus musculaires en vue d'étudier les caractéristiques du
long dorsal au plan de sa composition chimique. Par ailleurs, les caractéristiques de structure des
fractions lipidiques sont étudiées selon GIRARD, 1976.

Les prélévements de gras de bardiére couvrant le long dorsal sont effectués selon deux
objectifs d'utilisation :

— d’une part pour effectuer les dosages d'androsténone dans les graisses des porcs males entiers,
— d'autre part pour étudier la composition en acides gras du lard dorsal.

Les conditions d’emploi des viandes sont par ailleurs diversifiées en appliquant aux deux
demi-carcasses de chaque porc deux types de découpe.

Sur la demi-carcasse gauche soumise & une découpe parisienne normalisée, les piéces
suivantes sont réservées aux transformations effectuées par la Société OLIDA :
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a) le jambon est transformé en jambon cuit,

b} I'échine, le hachage, la bardiére permettent d'obtenir 4 kg de maigres triés et 2 kg de gras pour
fabriquer des saucissons secs.

Sur la demi-carcasse droite soumise a8 une découpe de salaison les jambons avec pied sont
réservés & la transformation sel sec par I'Institut de la Viande d’AUBIERE.

3 — Enquétes d'acceptabilité sur les produits

La caractérisation sensorielle des viandes en I'état est effectuée par test de cuisson de ratis
en laboratoire. La distribution de rdtis et cotelettes dans les familles de consommateurs est
effectuée selon DESMOULIN ez a/. {1981).

Le retour de produits transformés aprés les mises en fabrication conduit & procéder a des
enquétes d'acceptabilité auprés des familles de consommateurs : les épreuves tests comportent par
série de fabrication, 3 produits & comparer (2 males entiers + 1 témoin ou 2 témoins + 1 male
entier) de fagon a obtenir 14 & 16 réponses sur chacun des produits distribués. Les réponses
concernent & ce niveau les notations des 3 caractéres : d’odeur, de go(it et d’impression générale
a la dégustation selon 3 niveaux de réponses : supérieur, égal ou inférieur aux produits habituel-
lement achetés et consommeés dans la famille.

RESULTATS ET DISCUSSION
1 - Controle de croissance et d’efficacité alimentaire (tableaux 1 et 2)

Les niveaux de consommation des régimes ayant été différenciés par les plans de ration-
nement imposés selon les sexes, la vitesse de croissance est supérieure de 17 % chez les males
entiers comparativement a celles des femelles et males castrés. L'indice de consommation est
réduit de 14 % chez les méles et de 7 % chez les femelies comparativement aux males castrés.

Dans des conditions de rationnement optimisées selon les sexes, les dépenses totales
d’aliment sont en moyenne réduites de 36 kg chez les males entiers et de 13 kg chez les
femelles comparativement & celle des méles castrés.

Les niveaux de croissance étant égalisés selon les types de régimes, I'emploi du régime
mais-soja abaisse de 9 % I'indice global de consommation. A indice comparable sur le plan de
I'efficacité des apports énergétiques, les rations a base de mais réduisent en moyenne les dépenses
totales d'aliment de 17 kg par porec.

Tous types sexuels confondus, I'8ge moyen & 'abattage est accrue de 181 a 202 jours
entre les poids d'abattage léger de 96 kg et lourd de 116 kg. La dépense d'aliment supplémen-
taire est de + 69 kg par porc abattu au stade lourd.

INTERACTIONS SEXE x REGIME et SEXE x POIDS D'ABATTAGE

Les réponses de croissance mettent en évidence une meilleure utilisation des régimes a
base d’orge par les méles entiers comparativement a une meilleure utilisation des rations a base de
mais chez les castrats.

Entre les stades d’abattage léger et lourd, I'augmentation des dépenses d’aliments est par
ailleurs beaucoup plus importante chez les males castrés que chez les femelles et les males entiers.
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TABLEAU 1

COUT ET RENDEMENT DES PRODUCTIONS SELON LES TYPES SEXUELS
ET LLE SYSTEME D'ALIMENTATION

Effets principaux Types sexuels Régimes Poids d'abattage
Moyennes

. Maéles entiers Castrats Femalles Orge Mais | Légers Lourds
Critéres
Consommation (kg/jour) 2.29, 2251 2.21 235, 216, | 218, 233
Vitesse de croissance (kg/jour} 776, .666p .689; 715, 706, | 702, .718,
Indice de consommation
{kg aliment/kg gain) 2.96, 3.44, 3.22,, 334, 307, | 3.14; 3.274
Consommation totale
d'aliments (kg) 242, 278, 265, 270, 253, | 227, 296y
Age 3 |'abattage (jours) 186, 194, 194, 189, 193, | 181; 202,
Poids vif (kg) 106, 106, 105, 105, 106.4;| 96, 1164
Poids net {ka) 83.9, 86.0,, B4.3, 834, 8551 755, 934,
Rendement abattage 78.6 79.9,; 80.2, 79.0, 803, | 78.7, 806,

TABLEAU 2

INFLUENCE DU POIDS D’ABATTAGE SUR LES DEPENSES TOTALES D'ALIMENT (ka)

Types sexuels Males entiers Males castrés Femelles
Céréales Orge Mais Orge Mais Orge Mais
légers 220 207 237 224 245 227
Stades ) | ourds 276 263 334 315 305 280

L’abattage des males castrés au stade léger, celui des femelles au stade lourd permettrait,
en accord avec RICHMOND et BERG (1971), SKITSKO et BOWLAND (1970) ; HANSSON
(1974), une meilieure efficacité nutritionnelle pour la production de viandes matures.

En alimentation par ailleurs équilibrée en protéines et acides aminés, les modalités de
rationnement par sexes séparés peuvent s'accompagner d'une différenciation qualitative des
régimes selon la valeur énergétique des céréales : en accord avec des résultats antérieurs
(DESMOULIN, 1976), la teneur énergétique plus élevée des régimes mais est mieux valorisée par
les méles castrés en alimentation restreinte.

2 — Composition corporelle et qualités des carcasses
Les rendements de carcasse {poids net/poids vif) sont plus faibles de 1,4 % chez les males

entiers et plus élevés de 1,6 % au stade lourd. Les principales caractéristiques de composition
corporelle sont rapportées au tableau 3 selon les types sexuels, les régimes et le stade d"abattage.
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TABLEAU 3
MENSURATIONS ET CRITERES DE CLASSIFICATION

Effets principaux Types sexuels Céréales Poids d’abattage

Moyennes Males

entiors Castrats | Femelles Orge Mais Légers Lourds

Critéres

- Poids 1/2 carcasse droite 38.2, 394, 39.2, 38.6, 39.2, 34.8, 43.0,
Epaisseur de lard :

- Rein minima 26y, 30, 28,1 27, 29, 265, 31,
-13-14 D (6 cm) 21, 25, 22,1, 22, 24, 21 25,
-10-11 D {6 cm) 25, 29, 25, 25y, 28, 24, 29,
Epaisseur viande totale :

-13-14 D (6 cm) 82, 87, 85, 83, 86, 80, 89,

Surfaces musculaires ;
sections {cm?2)

-13-14D 36.2 34.6 37.8 36.2 36.2 336 38.8
jambon sans pied 9.4, 9.9, 9.6, 9.5, 9.9, 8.5, 10.8,

S _ | longe 11.5, 11.0, 11.3ap 11.4, 11.2, 10,0, | 123,

85 { barditre 4.7, 5.4, 4.9, 4.7, 5.2, 4.3, 5.8,

§'-'~ panne 0.6p 1.0, 0.9, 0.8, 0.9, 0.7 0.1,
poitrine 4.3, 4.3, 4.6, 4.3, 4.5, 4.0 4.8,

L

Rapport ——n9¢ 244, | 203, | 231, | 241, | 218, | 233, | 214,

Bardiére

B muscles selonréférences | 4g0, | 428, | 478, | 462, | 444y | 46, | 441,

Les femelles, sensiblement plus grasses que les males entiers, présentent des rendements
musculaires équivalents. Ceux-ci sont plus élevés que chez les males castrés. Pour ces derniers, les
carcasses plus grasses présentent un rapport (longe/bardigre) inférieur de 17 %. La densité du
jambon des maéles castrés (1.049) est plus faible que celle des jambons des femelles (1.055) et des
maies entiers (1.060). Les variations de la densité du rein sont respectivement de 1.049 chez les
males entiers, 1.047 chez les femelles et 1.039 chez les méles castrés. Les teneurs en muscles des
piéces essentielles : Jambon et Rein permettent de situer la teneur en muscles des carcasses relati-
vement aux références C.E.E. : dans les catégories I11-1V pour les castrats et la catégorie || pour
les femelles et les males entiers. Ainsi la castration entraine une réduction de 6,4 % de la teneur

en viandes maigres, correspondant & plus d’une classe C.E.E. en accord avec des résultats anté-
rieurs (DESMOULIN, 1978).

L'emploi des rations & base de mais réduit de 12 % le rapport longe/bardiére par augmen-
tation de I'état d’adiposité des carcasses. Le poids d’abattage plus élevé de 20 kg qui correspon-

drait & une augmentation de poids net des carcasses de + 17,9 kg entraine une diminution de
Longe

9 % du rapport ﬁé— : les mesures d'épaisseur de lard prises aux sites les plus représentatifs
ardiére

augmentent en moyenne de 5 mm alors que la teneur en muscles est réduite de 2 %. Les augmen-
tations d'épaisseurs et des surfaces musculaires pouvant s’accompagner de modifications du type
de développement musculaire, le déclassement des carcasses de porcs lourds sur les seules mesures
d’épaisseurs de lard apparait abusif en accord avec HAMELIN et af., 1975.
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3 — Caractéres physico-chimiques du muscie long dorsal

Les valeurs des pH musculaire et du pouvoir de rétention d'eau sont caractéristiques de
viandes « normales » sans défauts majeurs pour les divers groupes d'animaux aux deux stades
d'abattage. Par contre, la composition chimique du muscle long dorsal présente des différences
concernant la teneur en eau totale et les quantités de lipides intra-musculaire (tableau 4).

La teneur en eau du muscle est plus élevée chez les méles entiers et chez les femelles.
Ce résultat étant en accord avec MALMFORS et al., 1978.

La teneur en gras intra-musculaire est plus élevée chez les miles castrés {2,25 % de
lipides) ; les femelles présentent une teneur plus faible (1,66 % de lipides) que les males entiers
(2,03 % de lipides). Les relations qui s'établissent entre la précocité du développement tissulaire
et le sexe font ainsi I'objet de résultats contradictoires selon les auteurs (MALMFORS et a/.,
1978 ; NEWELL et BOWLAND, 1972} et selon les caractéristiques génétiques de porcs étudiés.

La teneur en lipides intra-musculaires est plus élevée lors de I'alimentation & base de mais
comparativement 3 |'orge. L'augmentation de poids tend & accroitre faiblement les teneurs en
lipides du muscle.

Ces variations quantitatives intéressent essentiellement la fraction des triglycérides (lipides
neutres) alors que la fraction des phospholipides {lipides polaires) représente une quantité a peu
prés constante du muscle (0,40 %) quels que soient les types sexuels et conditions de production.

TABLEAU 4
MESURES PHYSICO-CHIMIQUES ET COMPOSITION DU TISSU MUSCULAIRE

Effets principaux Types sexuels Céréales Poids d"abattage
Movyennes Males )
) entiers Castrats | Femelles Orge Mais Légers Lourds
Critéres

pH musculaires (45 mm}) 6.2 6.0 6.1 6.1 6.1 6.2 6.1
Long dorsal {24 heures) b7 5.7 5.7 b.7 5.7 b.6 5.7
Composition chimique
long dorsal :
% eau totale 74.7, 73.9, 745, 74.4 74.2 74.4 74.2
% matiére minérale 1.105 1.12;p 1.13y 1.1 1.12 1.1 1.12
% lipides intra. muscul. 2.035 2.25, 1.56 1.76 2.08, 1.91y, 1.983p

Rétention d’eauw du muscle

(pistométrie) 77.7 77.0 76.4 77.1 17.0 77.4 76.8

4 — Composition en acides gras selon |a localisation anatomique

Les graisses de bardiére sont beaucoup plus insaturées lors de I'alimentation avec les
régimes mais. Par ailleurs, les graisses des males entiers sont plus insaturées que celles des castrats.
Les femelles situées en position intermédiaire présentent une composition en acides gras assez
voisine de celles des miles entiers. L’augmentation des teneurs en acide linoléique C18 : 2 restant
la plus significative, ces variations du degré d'insaturation des graisses de bardiére sont en accord
avec celles observées selon les types sexuels par KOCH et al., (1968), MALMFORS et a/., (1978},
SMITHARD et a/., {1980). Elles sont d'amplitudes variables selon |’état d'engraissement des porcs

{DESMOULIN et al., 1982) et les types génétiques concernés (WOOD, 1973 ; PASCAL et al.,
1975 ; BONNEAU et af., 1979}.
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Effets principaux Types sexuels Céréales Poids d’abattage
Movyennes | yysjes .
. Castrats | Femelles Orge Mais Légers Lourds
. entiers
Critéres
Composition du gras
dorsal {Bardiére) :
Cia......... 1.29 1.30 1.29 1.35; 1.24; 1.29 1.30
Cié......... 25,04, 25.30 24.68,,. | 25.81, 24.03, 24.95 24.89
Ci6:1A ... ... 2.34 2.14 2.19 238, 2.07y 2.19 2.24
cC18......... 15.06), 15.40; 15.36, 16.02, 14.53, 15.36 15.16
Ci8:tA ...... 42.10 42.88 42.78 43.12, 42.02;, 4232 42.82
CiB:2A . ... .. 12.60, 1137, 12.02, 964, 14.28, 1216,, | 11.76p
C18:3A .. ....
! oo an 108, | 131, | 115, | 123, | 113, | 113, 1.23,
C20:2A ...... 0.60 0.59 0.56 0.46 0.7 0.58 0.59
Degré d’insaturation {1} 69.44, 67.76, 69.01, 64.78, 72.65, 68.83,, | 68.58,;,
(11 :C161A + C181A + 2¢182A
TABLEAU 6

EFFETS DES DIFFERENTS FACTEURS ZOOTECHNIQUES

SUR LA COMPOSITION EN ACIDE GRAS DES LIPIDES DU LONG DORSAL DE PORC

Type sexuel Alimentation Poids d’abattage
Males - Stade Stade
entiers Castrats | Femelles Orge Mais léger lourd
C1d4 . ........ 2.25 1.96 2.7 2.08 2.16 2.12 2.13
> C16......... 24.21, 24.01, 23.35, 23.82 23.87 23.89 23.77
g C161Aa....... 519, 6.01y, 6.08, 6.48, 5.19, 5.61p¢ 5.89,
EE, C18 ......... 12.19,, 11.92, 11.62, 11.71, 12.06,, | 12.48, 1141
© C181A....... 49.74 50.18 49.86 49.80 50.02 49.93 5043
Ci182A .. ... .. 6.37, 5.84, 6.92, 6.03,, 6.67, 6.47, 6.32,,
Degré d'insaturation 67.67, 67.87, 69.76, 68.34;, 68.55;, 67.88, 68.96,,
cia . ........ 0.65 traces 0.62 0.60 traces 0.78 traces
Ci6R ....... traces traces traces traces traces traces traces
@ Ci6 ......... 23.88 26.13 24.74 23.73 2661, 25.16, 25.75
o Cie1A ... ..., 3 traces traces 3.50 traces traces traces
= Ci8......... 8.69 9.73 7.34 7.97 9.62 8.41 9.93
g C181A ....... 18.58 2239 16.00 22.75 17.64 20.57 18.43
o ci182a ... ..., 34.49, 30.86,, 37.40, 31.65,, 32.74, 3244, 356.73,
8 co......... 2.28 112 | 320 | 189 | traces 193 | 1.70
o C183A....... 0.68 traces traces 0.63 traces traces traces
C20......... 0.90, 0.84;, 0.90, 0.73; 0.89, 0.76 0.93
C204A .. .. ... 8.91, 6.09, 1042, 713p¢ 8.43, 8.05, 7.44,
Degré d’insaturation . . . 130.94, | 110.99, | 135.18; | 122.15; 119.51, | 119.93, | 122.44,
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Les graisses intra-musculaires présentent un degré de saturation plus élevé que celles de
la bardiére en raison de la forte réduction des teneurs en C18 : 2 incompl!étement compensée par
les teneurs plus élevées en acides palmitoléique C16 : 1 et oléique : C18 : 1.

Dans la fraction triglycérides (lipides neutres) du muscle, les lipides sont finalement plus
insaturé chez les femelles que chez les males entiers ou castrés. Par ailleurs, les degrés d'insatu-
ration ne différent pas selon la céréale des régimes car I'augmentation de teneur en C18 : 2 pour
le régime mais est compensée par une baisse des teneurs en C 16 : 1. L'insaturation des trigly-
cérides des lipides intra-musculaires serait finalement plus élevée dans les viandes les plus maigres,
3 teneur réduite en lipides totaux.

La fraction phospholipides (lipides polaires) est constante dans le muscle et représente
donc une fraction plus importante des lipides totaux chez les viandes les plus maigres, en accord
avec ALLEN, (1981). L’insaturation des phopholipides est beaucoup plus élevée chez les femelles
et les males entiers que chez les castrats. Ces différences concernent essentiellement les augmen-
tations de teneurs en C18 : 2 et C20 : 4, en accord avec MALMFORS et a/. {1978). L’alimen-
tation et le poids d'abattage n’influencent pas I'insaturation des phospholipides.

Ces principaux résultats montrent que la composition en acides gras des lipides est beau-
coup plus variable au niveau des graisses externes (suivant les conditions d’alimentation) et au
niveau des graisses internes {suivant les caractéristiques sexuelles). Ces variations de la composi-
tion des fractions lipidiques sont ainsi susceptibles d'influencer 1a flaveur des produits et le
comportement des viandes au cours des processus de cuisson, au niveau de la saveur et la jutosité
des viandes. Par ailleurs, les processus de séchage et maturation des produits secs seront perturbés
par I'emploi de gras trop insaturés (GIRARD, 1976, FROUIN et al., 1979).

5 — Teneurs en androsténone des graisses des porcs méles entiers

Le dosage radioimmunologique de |'androsténone dans les graisses de bardiére des porcs
males entiers fait apparaitre une distribution log-normale des porcs selon les classes de teneurs en
androsténone {(BONNEAU et DESMOULIN, 1979).

Les teneurs faibles inférieures & 0,6 ug caractérisant 74 % des individus, les teneurs

comprises entre 0,5 et 1 ug concernent 17 % des maéles et les teneurs élevées supérieures & 1 ug
concernent 9 % des individus.

La teneur moyenne en androsténone de I’ensemble des méles entiers est de 0,51 *
0,38 ug/g de lipides. Présentant un coefficient de variation trés élevé (75 %), cette distribution
des classes de teneurs en androsténone apparait indépendante du systéme d'alimentation et du

poids d'abattage. Elle traduit les variations individuelles de la précocité sexuelle des méles entiers.

6 — Acceptabilité des viandes en |'état : rotis et cotelettes

Les cuissons de rotis ont été effectuées en laboratoire avec 4 & 5 juges expérimentés.
Les résultats du tableau 7 montrent que les défauts d’odeurs sexuelles sont surtout attribués aux
viandes males qui présentent des teneurs en androsténone supérieures a 0,5 ug.

) Comparativement aux viandes de males castrés et de femelles, les viandes méles ont été
jugées a la dégustation : la fréquence des avis défavorables est rapportée ci-aprés (tableau 8}.

Les critiques majeures sur I'ardme, jugé trop prononcé a désagréable, affectent a un
degré moindre le goQt et la tendreté des viandes. L'impression générale sur les divers produits
apparait moins défavorable aux viandes des femelles.
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TABLEAU 7

JUGEMENT DE L'ODEUR DE CUISSON DE MALES ENTIERS PAR LE JURY DE LABORATOIRE :
INFLUENCE DE LA TENEUR EN ANDROSTENONE DES GRAISSES

Classes de teneur Différence entre
en androsténone {ug/g) =10 105-10 | <05 classes
Caractére hédonique ab a b e
(trés) agréable .............. 12 0 12
Peu prononcée acceptable ... ... 12 0 20
Assez prononcée acceptable .. ... 38 60 61
(trés) désagréable .. .......... 38 40 7
intensité des odeurs sexuelles a a b i
Nonsexuelle ............... 25 33 82
Sexuellelégére .. ............ 50 47 18
Sexuelle trés prononcée .. ...... 25 20 0
Nombredfavis .............. 8 15 66

Résultats exprimés en % du nombre d'avis par classes de teneur en androsténone.

TABLEAU S
CRITIQUES MAJEURES SUR LES VIANDES PAR UN JURY DE LABORATOIRE
Males Méles PR
Types sexuels antiers castrés Femelles |Signification

Aréme trop prononcé ......... 64, 35 42y wa
Goltdésagréable ............ 24, 13y My .
Tendreté .. ................ 25, 10, 14y *
Succulence ................ 39, 32, 32, NS
Impression générale . . .. ....... 23, 20, 14 P<0,10
Nombrediavis .............. 87 96 97

Résultats axprimés en % du nombre d'avis par classes de teneur en androsténone.

TABLEAU 9

JUGEMENT DES ROTIS ET DES COTELETTES PAR LE JURY FAMILIAL :
EFFET DU TYPE SEXUEL, DE LA CEREALE DU REGIME ET DU POIDS A L'ABATTAGE

Types sexuels (TS) Céréates (C) Poids (P) Effets
oigles | Males | Femelles | Orge Mais Léger | Lourd | significatifs
Qdeur a b b TS ***
> 16 38 35 27 35 36 24
= 64 B9 62 66 56 58 65
< 20 3 3 7 9 B 1"
Ardme a b b TS *
> 36 46 50 45 44 51 37
= 49 49 47 49 48 42 b6
< 16 5 3 6 8 7 7
Colt a b b TSP <0,10
> 44 52 52 49 b0 52 47
= 33 39 37 37 35 34 39
< 23 9 11 14 15 14 14
Nombre d'avis b 65 60 94 86 97 83

Résultats exprimés en % du nombre d'avis : > favorable, = neutre, < défavorable.
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En ce qui concerne !'ardme des viandes des divers types sexuels, le poids élevé d’'abattage
entraine un jugement plus défavorable des produits, en accord avec DESMOULIN, DUMONT et
PASCAL (1973).

L'enquéte d'acceptabilité des rotis et grillades, testés dans les familles de consommateurs,
est rapportée au tableau 9.

Les appréciations défavorables aux viandes méles concernent respectivement 20 % des
avis sur I'odeur de cuisson et 156 % sur I'ardme contre 3 3 5% des avis sur les mémes caracteres
jugés sur les viandes des males castrés et femelles. Les critiques sur le goiit concernent 23 % des
avis sur les viandes males et © & 11 % chez les témoins.

Les effets de la céréale du régime et du poids d'abattage ne sont pas significatifs. On
remarquera que la qualification des produits fait I'objet de notations beaucoup moins sévéres
que celles portées en laboratoire. Les jurys de dégustateurs informés sont, en accord avec
LUNDSTROM et a/., 1982, plus sévéres dans leurs notations.

7 — Acceptabilité des viandes aprés transformation
a) Jambons cuits de Paris {tableau 10)

L'odeur des jambons est jugée neutre pour 70 & 74 % des avis sans distinction de |’origine
des produits.

Le godt et 'impression générale sur les jambons sont plus critiqués chez les méles entiers
(29 a 26 % des avis) que chez les males castrés {20 & 21 % des avis) et les femelles (15 3 19 % des
avis). Par ailleurs, le goit des jambons des porcs lourds est moins critiqué (19 % des avis) que
celui des porcs légers {26 % des avis).

Le mode d’alimentation 3 I'orge ou au mais n’ayant pas d’influence marquée sur I’accep-
tabilité des produits, des intéractions entre le type sexuel et le poids d'abattage sont enregistrées
sur le goiit et |'impression générale & la dégustation (tableau 11).

a) Les jambons des porcs males entiers abattus au stade léger font I'objet des apprécia-
tions les plus défavorables avec 35 % de critiques sur le goQt. Ces critiques sont trés atténuées au
stade lourd comparativement aux viandes des castrats et femelles.

b) Les jambons des porcs femelles abattues au stade lourd ont été les plus appréciés avec
12 % des critiques et 36 % d‘avis favorables. Les méles castrés sont jugés de fagon assez compa-
rable aux deux stades d’abattage.

L’'optimisation des caractéres gustatifs peut ainsi résulter des caractéristiques tissulaires
de teneurs en eau et de teneurs minimales en gras intra-musculaire. Les défauts sexuels carac-
térisés par des teneurs en androsténone supérieures @ 1 ug entrainent 50 % de critiques sur les
jambons cuits. Les teneurs faibles inférieures & 1 ug n‘entrainent pas de critiques majeures par
comparaison aux viandes des castrats et femelles. Aprés la transformation par saumurage-cuisson
des piéces entiéres, les critiques sur les qualités gustatives relévent donc plus directement des
propriétés intrinséques des tissus musculaires influencées par le poids d'abattage.

b} Saucissons secs (tableau 12)

L’odeur des saucissons est jugée neutre pour 76 & 79 % des avis, sans distinction d’origine
des produits.

Le goGit des saucissons secs de porcs méles entiers est critiqué pour 24 % des avis contre
20 % chez les femelles et 16 % chez les castrats. Par ailleurs, les influences du mode d'alimenta-
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TABLEAU 10
FREQUENCE D'AVIS SUR LES JAMBONS CUITS DE PARIS
Effets principaux Types sexusls Céréales Poids d’abattage
Moyennes Effets
Maéles .. significatifs
Critdres antiers Castrats | Femalles Orge Mai's Légers Lourds
Nombre d’avis 338 300 283 482 439 500 an
g 7 10 10 9 10 9 8
Odeur = 72 A 74 74 70 71 74
< 21 19 16 17 21 20 18
> 10 15 14 12 14 13 13
Goiit = 61 64 67 66 62 61 68 TS * 0,06
< 293, 21 19 22 24 26, 19 P* 0,05
. > 25 28 33 27 30 29 27
;g‘rg;‘:’e”“ = | a0 52 52 54 48 49 53 |TS*0.05
< 26, 20, 15 19 22 22 20
Préférence
alimentaire 20 27 a3 28 24 24 29
TABLEAU 11
INTERACTIONS SEXE x POIDS D'ABBATAGE {P <0,01)
Godt des Impression
jambons M mc F générale M mMC F
" EERERE T EERERE
N = 500 i N = 500 <
< 35, 21, 22, < 27 20 17
Lourds ? ‘15; éé é; Lourds ? ég gg gg
N=421 P N=421 P
< 22 21 14 < 24, 21p 12,
M : méles MC : méles castrés F : femelles.
TABLEAU 12
APPRECIATION DES SAUCISSONS SECS PAR UN JURY DE CONSOMMATEURS.
FREQUENCE (%) D'AVIS
Effets principaux Types sexuels Céréales Poids d'abattage
Moyennes | g1 - sigﬁ:ffiectastifs
Critdres entiers Castrats | Femelles Orge Mais Légers Lourds
Nombre d’avis 450 450 412 644 668 611 701
> 7 8 7 8 7 7 8
Qdeur = 76 79 78 79 77 77 78
< 17 13 15 13 16 16 14
> 13 14 12 14 12 12 14 TS* 0,05
Goiit = 63 70 68 67 67 69 66
< 24, 16 20, 19 21 19 20
. > 29 30 31 3 30 31 29
;’;‘rfé’;’fe”“ = | =0 54 50 52 51 52 51
< 21 16 18 17 19 17 20
Préférence
alimentaire 30 42 32 35 34 33 36

Avis : > favorable ;

= neutre ; < défavorable.
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tion et du poids d’abattage restent globalement non significatives. Des intéractions significatives
sur le golit des saucissons secs sont par contre enregistrées selon les types sexuels, le choix des
céréales et le stade s'abattage {tableau 13).

Les saucissons secs des porcs males entiers sont plus critiqués au stade léger (27 % des
avis) qu‘au stade lourd (21 % des avis} et pour les régimes & base de mais {27 % de critiques) que
pour ceux a base d'orge {21 % des avis). Ces tendances sont observées également chez les femelles.

Les saucissons secs des males castrés ont été les moins critiqués (14 % des avis) dans le
cas de I'abattage au stade léger. L"alimentation & base de mais n’entraine pas d'influence défa-
vorable sur le golt des produits.

Les défauts sexuels caractérisés par des teneurs en androsténone supérieures & 1 ug
entrainent 30 % de critiques sur les produits défectueux en raison des résidus sexuels des tissus
gras.

En I'absence de défauts sexuels majeurs, pour des teneurs inférieures 4 1 ug, |'insaturation
plus élevée des gras obtenus avec les régimes a base de mais entrainerait chez les porcs de type
maigre (males entiers et femelles) une détérioration qualitative plus prononcée que chez les porcs
d’état d’engraissement plus élevé (males castrés). La prise en compte simultanée des qualités des
maigres et du degré d’insaturation des gras peut ainsi conduire 3 optimiser les qualités gusta-
tives des produits séchés (FROUIN et af., 1979).

¢) Jambons sels secs (tableau 14)

L’'odeur des jambons sels secs est jugée moins agréable chez les porcs alimentés avec les
régimes mais et abattus 3 un poids plus léger.

Le goiit des jambons de porcs males est plus critiqué que celui des méles castrés et des
femelles. Les critiques sont atténuées au stade lourd d’abattage ; les qualités organcleptiques
des produits séchés sont surtout améliorées chez les types maigres par l'augmentation du poids
d'abattage (tableau 15). Les gras plus insaturés des porcs males entiers notamment lors de I'ali-
mentation avec des régimes mais, peuvent en outre freiner les fermentations lactiques acidi-

fiantes et entrainer une oxydation des lipides préjudiciables aux qualités gustatives des produits
secs (FROUIN et a/., 1979).

DISCUSSION ET CONCLUSIONS

En amont de la filiére de production, les résultats zootechniques mettent en évidence
I'importance du poste des dépenses alimentaires par porc. Le bilan privilégie I'emploi des rations
A base de mais comparativement a |'orge et |'abattage & 95-100 kg comparativement & des stades
lourds de 110-115 kg, les résultats de cette étude montrent que la production de carcasses lourdes

peut étre optimisée en diversifiant les régimes alimentaires et le poids d'abattage des divers types
sexuels.

Pour les maéles castrés, |'abattage au stade léger et I'alimentation avec les régimes mais-
soja sont préconisés.

Pour les femelles, 'abattage au stade lourd et I"alimentation avec les régimes orge-soja
sont recommandés. Ces propositions seraient également optimales pour les méles entiers, dans

la limite des possibilités d’emploi des viandes de ce type d'animaux (MALMFORS et HANSSON,
1974).

La codification des carcasses selon le poids et la teneur en viandes maigres devrait a ce
niveau étre révisée pour permettre de valoriser les viandes plus matures des carcasses plus lourdes.



TABLEAU 13
INTERACTIONS SUR LE GOUT DES SAUCISSONS SECS
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Sexe x céréales (P < 0,05) Sexe x poids d’abattage (P < 0,01)
Golit des Maéles Males Golt des Miles Maéles
saucissons secs antiers castrés Femelles saucissons sacs entiers castrés Femelles
> 14 15 13 > 13 10 13
Crge = 65 67 70 Légers = 60 76 69
< 21 18 17 < 27, 144, 18y
> 12 13 1" > 13 17 10
Mai's = 61 73 66 Lourds = 66 65 68
< 27, 14, 23, < 21 18 22
TABLEAU 14
FREQUENCE {%) D'AVIS SUR LES JAMBONS SELS SECS
Effets principaux Types sexuels Céréales Poids d'abattage
oyennes Effets
Méles . significatifs
Critdres entiers Castrats | Femelles Orge Mais Légers Lourds
Nombre d’avis 239 227 235 361 340 3556 346
> 12 12 13 13 12 9 16
Odeur = 67 71 68 71 66 79 68
< 21, 174 19, 16, 224, 21, 16, C* (0,05)
> 12 23 17 17 17 12 22
Goit = 58 b5 b9 58 57 61 54 TS**(0,01)
< 30, 22, 24, 25 26 27 24 P** {0,01)
, > 37 37 35 37 36 35 38
e =1 a0 42 41 39 43 41 41 -
< 23, 21, 24, 24 21 24 21
Préférence
alimentaire 25 25 19 23 23 21 24
TABLEAU 15

INTERACTIONS SUR LE GOUT DES JAMBONS SELS SECS (P < 0,01)

Sexe x poids

d'abattage M MmC F

> 7] 19 11

Légers = 67 56 59
< 38, 25, 30,

> 18 27 22

Lourds = 49 b4 59
< 33, 19, 19,

M : méiles MC : miles castrés F : femelles.

Awvis : >> favorable ; = neutre ; < défavorable.
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La filiére viande est caractérisée par la diversification des emplois en boucherie pour les
viandes en |'état (rdtis et grillades) et par les transformations de viandes selon des technologies
trés différentes {saumurage et cuisson - salaisons séches).

Les mesures physico-chimiques applicables aux controles de la qualité des matiéres pre-
miéres d’abattage permettent une connaissance plus précise des aptitudes a |'emploi.

Pour les utilisations en viandes de boucherie, le go(it et l'impression générale sur des rotis
ou grillades sont marqués par la présence (ou non) des défauts sexuels des viandes males. Les
stockages d'androsténone dépassant 0,5 ng/g de lipides dans les tissus gras entrainent une distinc-
tion nette des odeurs sexuelles a la cuisson des viandes, en accord avec des résultats antérieurs
(DESMOULIN et BONNEAU, 1981). Le contrble quantitatif de ces résidus sexuels liposolubles
par des mesures directes reste confronté aux difficultés de la mise en ceuvre sur la chaine d'abat-
tage de tests rapides et fiables (BONNEAU et DESMOULIN, 1982 ; WALSTRA et MATEMAN,
1982).

En ce qui concerne I'emploi des régimes a base d’orge ou de mais, les propriétés senso-
rielles de go(it et d'impression générale sont jugées équivalentes sur les viandes & rdtir ou a griller.
La quantité minimale de gras intra-musculaire pouvant étre un déterminant des caractéres
gustatifs (BUCHTER et ZEUTHEN, 1971 ; JUL et ZEUTHEN, 1980), I'insaturation plus élevée
des gras de porcs alimentés avec les régimes mais n’est pas défavorable lors des préparations culi-
naires des viandes. Ceci est en accord avec des résultats antérieurs {(DESMOULIN, DONNART et
BONNEAU, 1982).

L'abattage d’animaux trés lourds @ 115 kg de poids vif, entraine par contre des critiques
plus marquées sur la saveur des viandes, comparativement aux stades de 95 kg.

Pour les emplois en transformation selon diverses technologies, les résultats des enquétes
de consommation auprés du grand public mettent en évidence les préférences gustatives expri-
mées sur les produits.

Les défauts sexuels des viandes males sont caractérisés par des critiques majeures dans les
jambons cuits et saucissons secs lorsque les stockages d’androsténone dépassent 1,0 ug/g de
lipides dans les tissus gras. Compte tenu de I'influence des processus technologiques sur la matiére
premiére {BONNEAU et a/., 1980), les résuitats d'enquétes de consommation des produits sont
en accord avec les précédents (DESMOULIN et a/., 1981).

Pour des viandes jugées normales, quant aux valeurs des pH musculaires et du pouvoir de
rétention d'eau, les préférences gustatives selon les types de produits sont surtout rapportées aux
variations de la composition des tissus musculaires et aux caractéristiques des dépot gras :

Lors des emplois en jambons cuits, les viandes des femelles abattues au stade lourd ont été
préférées. Celles des maéles abattus au stade léger ont été les plus critiquées. Les préférences gusta-
tives seraient ici associées a des teneurs minimales en eau totale du muscle, notamment chez les
porcs de types plus maigres.

Lors des emplois en charcuterie séche, les viandes des méles castrés ont été préférées dans
les saucissons secs et les jambons sels secs, quel que soit e stade d'abattage.

Les eritiques sur les viandes des porcs males entiers et des femelles ont été par ailleurs trés
atténuées au stade fourd d’abattage. Les préférences gustatives sur les produits séchés concer-
neraient ainsi les porcs aux graisses les plus saturées. L'insaturation des graisses entrainerait en
outre des critiques plus marquées sur le golit des produits secs chez les types les plus maigres
abattus au stade léger. Cette variation des qualités gustatives confirme les résultats de F ROUIN
etal., (1979).

Au niveau des systémes de production préconisés en amont de la filiére viande, le poids
d’abattage plus élevé tend a limiter les propriétés sensorielles des viandes consommées en I'état.
Inversement, les qualités technologiques et I'aptitude & la transformation sont améliorées notam-



191

ment chez les porcs de types maigres. Les propriétés sensorielles des produits de haute gamme
devant étre préservées (DUMONT, 1976), les contrdles effectués en aval devraient permettre des
orientations privilégiées selon les qualités des matiéres premiéres. Les conséquences sur les choix
de production impliquent une revalorisation des carcasses de porcs lourds aux viandes plus
matures que celles des porcs légers.
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