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1. INTRODUCTION

Depuis les travaux d’EIKELENBOOM et MINKEMA (1974),
il a été clairement démontré que la sensibilité a I’halothane
a une influence défavorable sur la qualité technologique de
la viande (phénomeéne des viandes pales et exsudatives =
syndrome “PSE”). Les moyennes annuelles des différentes
races pures pour I'indice de qualité de la viande (IQV) actuel-
lement en usage dans les stations publiques de sélection indi-
quent cependant que les porcs Landrace Belge donnent en
moyenne une viande dont la qualité technologique peut étre
qualifiée de satisfaisante. Les résultats d’études réalisées en
France il y a 10-15 ans allaient également dans ce sens
(DUMONT, 1974 ; DUMONT et ROY, 1975 ; GOUTEFONGEA
et al., 1977). Cette situation est a priori surprenante puisque
I'incidence de la sensibilité a I'halothane chez le Landrace
Beige est forte a tres forte (OLLIVIER et al., 1978 ; LAMPO,
1981 ; PECQUEREAU et CLAUSTRIAUX, 1982 ; HOUIX et
al., 1983). Elle pourrait étre liée au fait que le pH ultime de
la viande est relativement élevé chez le Landrace Belge.
L’effet défavorable de la prédisposition génétique au
syndrome “PSE” sur la qualité technologique de la viande
pourrait en effet s’atténuer, voire méme disparaitre, quand
le pH ultime de la viande est augmenté par un stress impor-
tant avant abattage : cette hypothése est formulée par NIEL-
SEN (1981) au terme de sa mise au point sur les effets com-
bines des facteurs génétiques et de milieu sur la qualité de
la viande.

La présente étude a été entreprise pour tenter de clarifier les
relations entre la sensibilité & I'halothane, le pH ultime et la
qualité de la viande (y compris I'aptitude a la fabrication du
jambon cuit) dans trois races présentant des différences sur
ces trois plans : Large White, Piétrain et Landrace Belge. Par
rapport au Large White, le Piétrain comme le Landrace Belge
se caractérisent par une trés forte incidence de la sensibilité
a I’halothane (voir par exemple HOUIX et al., 1983) alors que
le Piétrain présente un pH ultime de la viande nettement plus
faible (par exemple : SELLIER et al., 1984 ; ANONYME,
1987 ; SUTY et al., 1987) et le Landrace Belge un pH ultime
légérement plus élevé (SELLIER et al., 1984 ; COLE et al.,
1988). Un objectif plus spécifique était de voir dans quelle
mesure les différences raciales de pH ultime et de qualité de
ia viande pouvaient étre reliées a des caractéristiques enzy-
matiques et au potentiel glycolytique de muscles de divers
types métaboliques.

2. MATERIEL ET METHODES

2.1. ANIMAUX

L’échantillon étudié comporte 145 porcs femelles provenant
de plusieurs élevages de sélection de 'UPRA porcine et con-
trdlés dans trois stations de controle de descendance (Le Des-
chaux, L.e Rheu, Le Transloy). Un test & I'’halothane de 5 minu-
tes a été réalisé a 'entrée en station, au poids de 30 kg envi-
ron et a un age voisin de 80 jours. Des tests & I’halothane
ont également été réalisés a I’élevage de facon a obtenir des
effectifs suffisants d’animaux non sensibles a ’halothane dans
les races Piétrain et Landrace Belge. La répartition des ani-
maux selon la race et la sensibilité a I’halothane est donnée
au tableau 1.

Les animaux ont été alimentés a volonté jusqu’au poids de
90-100 kg et abattus dans des abattoirs commerciaux, dis-
tants de 15 & 50 km de la station. La moyenne des poids vifs
et des ages a 'abattage a été respectivement de 101, 90 et
98 kg et de 168, 176 et 175 jours chez le Large White, le Pié-
train et le Landrace Belge. L’étude a porté sur 6 séries d’abat-
tage, avec 16 a 28 porcs par série et un minimum de 5 porcs
de chaque race dans chaque série.

2.2. CARACTERES MESURES

Environ 1 heure aprés 'abattage, des échantillons des mus-
cles Demi-membraneux, Droit de I’'abdomen et Masseter ont
été prélevés sur la demi-carcasse d'un sous-échantillon de
101 porcs (tableau 1) : les trois muscles sont respectivement

des types métabolique et contractile ‘‘blanc rapide’’, ‘‘inter-
médiaire” et “‘rouge lent”, d’aprés LABORDE et al. (1985).

Les échantillons de muscle Demi-membraneux ont été utili-
sés pour la mesure du pHy. Les échantillons des trois mus-
cles ont été utilisés pour la mesure du potentiel glycolytique
du muscle au moment de I'abattage (MONIN et SELLIER,
1985) et pour la mesure de certaines activités enzymatiques
caractérisant le type métabolique (citrate synthase et lactate
déshydrogénase) et le métabolisme du glycogéne (glycogéne
synthétases et glycogéne phosphorylases).l.es techniques uti-
lisées sont décrites en détail par SELLIER et al. (1987).
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TABLEAU 1
STRUCTURE DE L’ECHANTILLON
Race
Phénotype
“halothane” Large White Piétrain Landrace Belge
(25 péres) {20 péres) (24 péres)
Non-sensibles 45 (28) (a) 9(7) 16 (15)
Sensibles - 33 (23) 42 (28
Effectif total par race 45 (28) 42 (30) 58 (43)

(a) Entre parenthéses : nombre de porcs soumis aux mesures du pHs, des activités
enzymatiques et du potentiel glycolytique.

Le lendemain de 'abattage, la demi-carcasse de I'ensemble
des 145 porcs a été soumise & une découpe parisienne nor-
malisée et les mesures suivantes ont été effectuées :

—pH ultime (pH,) des muscles Long dorsal, Demi-
membraneux, Adducteur, Fessier superficiel et Fessier
profond ;

—~temps d’imbibition du muscle Long vaste ;

- réflectance des muscles Long vaste, Fessier superficiel et
Fessier profond (réflectométre Retrolux, longueur d’onde =
630 nm) ;

- valeurs de diffusion lumineuse, & I’'aide de la sonde a fibre
optique de la firme TBL, sur les muscles Adducteur, Long
vaste et Long dorsal.

La différence entre les valeurs de réflectance des muscles
Fessier superficiel et Fessier profond a été retenue comme
un indicateur du caractére bicolore de la musculature du jam-
bon. Une note globale de qualiié de la viande, prenant en
compte la couleur, I'humidité et la tenue des muscles du jam-
bon, a été attribuée : elle est comprise entre 0 (viande typi-
qguement “PSE”) et 20 (viande typiquement “DFD”). L'indice
de qualité de la viande (IQV) établi par JACQUET etf al. (1984)
et actuellement en usage dans les stations de sélection a été
calculé.

Un jambon de chacun des 145 porcs a été envoyé par camion
réfrigéré au Centre Technique de la Salaison de Maisons-
Alfort et soumis & une transformation contrélée en ‘“Jambon
de Paris”, selon les modalités suivantes : aprés parage du
jambon, injection de saurnure a raison de 12% du poids du
jambon paré (saumure comprenant 120 g de chlorure de
sodium et 0,9 g de nitrite de sodium par kg), saumurage pen-
dant 72 heures, égouttage pendant 4 heures, désossage, mise
en moules et cuisson (68°C & coeur). Les rendements aux
différentes étapes de la transformation ont été calculés
comme indiqué par JACQUET et al. (1984).

2.3. ANALYSE STATISTIQUE

Les données ont été soumises a divers modéles d’analyse
de variance et les effets inclus dans ces modéles ont été esti-
més par la méthode des moindres carrés. Dans le cas d’un
caractére mesuré sur plusieurs muscles du méme animal (par
ex. pH ultime mesuré sur 5 muscles), une analyse de variance
de type split-plot a été réalisée (GILL, 1986). Seules les don-
nées relatives aux porcs Piétrain et Landrace Belge ont été
prises en compte pour estimer les effets du phénotype “‘halo-
thane’’. Pour pius de détails sur les modéles d’analyse utili-
sés, voir SELLIER et al. (1987).

3. RESULTATS

3.1. ACTIVITES ENZYMATIQUES

Les résultats concernant ces caractéres ne seront pas rap-
portés ici en détail. Les faits les plus notables peuvent étre
résumeés de la fagon suivante.

L.es activités enzymatiques étudiées ne sont pas affectées par
le phénotype “halothane” quelle que soit la race (Piétrain ou
Landrace Belge). Des différences significatives entre races
ont été trouvées pour certaines activités enzymatiques. Pour
I'activité de la citrate synthase (indicateur du métabolisme
énergetique oxydatif) et pour le degré d’activation de la phos-
phorylase (indicateur du potentiel de dégradation du glyco-
géne), le Large White présente des valeurs significativement
supérieures au Landrace Belge, le Piétrain étant intermé-
diaire. L activité de la glycogéne synthétase est significati-
vement plus faible chez le Landrace Belge que chez le Large
White et le Piétrain.

3.2. POTENTIEL GLYCOLYTIQUE (tableau 2)

SiI'on considére ensemble les trois muscles étudiés, le poten-
tiel glycolytique n’est pas affecté de facon significative par
la race et la sensibilité a ’'halothane. Il est toutefois a souli-
gner que l'interaction race x muscle est significative au seuil
de P <0,10. l.es moyennes par race indiquent que les porcs
Piétrain tendent a présenter un potentiel glycolytique plus
élevé que les porcs Large White et Landrace Belge : la diffé-
rence atteint le seuil de signification de P <0,05 dans le mus-
cle Demi-membraneux, de type “‘blanc rapide’’.

TABLEAU 2
MOYENNES PAR RACE POUR LE POTENTIEL GLYCOLYTIQUE
DE TROIS MUSCLES (a)

Race Ecart-type

Muscle Large White | Piétrain  |Landrace Belge rdutére
(n=28) (n=30) (n=43) carac
Demi-membraneux 982 1100 982 24
Droit de F'abdomen 78 822 822 17
Masseter 73 762 798 17
Moyenne 832 902 862 16

(a) Deux moyennes affectées de la méme lettre ne différent pas au seuil de signification
de P <0,05.

3.3. QUALITE DE LA VIANDE FRAICHE (tableau 3)

Un certain nombre de caractéres de qualité mesurés sur la
viande fraiche sont significativement affectés par la sensibi-
lité & I'halothane : la valeur moyenne de fibre optique est plus
élevée et la note subjective de qualité de la viande est plus
faible chez les porcs sensibles. La valeur de pH, est plus
basse chez les porcs sensibles que chez les porcs non-
sensibles, la différence étant trés proche du seuil de signifi-
cation de P <0,05. Aucun effet de la sensibilité a I’halothane
n’est trouvé pour le pH ultime de la viande, quel que soit le
muscle considére.

L’effet race s’est révélé significatif pour tous les caractéres
de qualité de la viande. Il est & noter cependant que l'inte-
raction race x muscle est hautement significative (P <0,01)
pour les trois caractéres mesurés sur plusieurs muscles (pH




ultime, refiectance et valeur de fibre optique). Une différence
tres marquée a été trouvée pour le pH; du muscle Demi-
membraneux entre le Large White d’une part (6,21), le Pié-
train et le Landrace Belge d’autre part (5,85), en liaison avec
les différences raciales d’incidence de la sensibilité a I’halo-
thane. Les porcs Piétrain ont présenté, en moyenne, un pH
ultime plus faible (environ — 0,10 point pH) que les porcs des
deux autres races ; la différence entre Piétrain et Large White
de ce point de vue est particulierement nette (- 0,13 & - 0,15
point pH) dans les muscles dont le pH ultime est le plus élevé
(Adducteur et Fessier profond). Les porcs Landrace Belge ten-
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concerne la réfiectance, le caractére “‘bicolore”, la valeur de
fibre optique et la note subjective de qualité de la viande, le
Large White donne des résultats nettement meilleurs que le
Piétrain, le Landrace Belge occupant une position intermé-
diaire. Les différences entre races pour la réflectance et la
valeur de fibre optique sont généralement plus marquées dans
les muscles de type “blanc rapide” (Long dorsal ou Fessier
superficiel) que dans les muscles de type “intermédiaire”
(Adducteur ou Fessier profond). Le pouvoir de rétention d’eau
(temps d’imbibition) et V'indice de qualité de la viande (IQV)
sont nettement inférieurs chez le Piétrain, alors que le Large

White et le L.andrace Belge sont proches 'un de "autre pour
ces deux caracteres.

dent a présenter des pH ultimes plus élevés que les porcs
Large White (sauf dans le muscle Fessier profond). En ce qui

TABLEAU 3
MOYENNES PAR RACE ET EFFET DU PHENOTYPE “HALOTHANE” POUR LES CARACTERISTIQUES DE QUALITE DE LA VIANDE FRAICHE

Moyenne par race (a) Effet du Ecarl-type
Caractére Large White Piétrain Landrace Belge “hpm:om,’? b dur

(n=45) (n=42) (n=58) alothana™ (b) caractére
pHy Demi-membraneux (c) 6,212 5,840 5,860 0,221 0,34
Long dorsal 5,55 5,492 5,58 0,00ns 0,17
Fessier superficiel 5,752 5,742 5,802 - 0,010 0,23
pHy Demi-membraneux 5,802 5,75 5,860 -0,00ms 0,25
Adducteur 5,970 5,822 6,050 0,05ns 0,30
Fessier profond 6,23 6,10 6,172 - 0,06 0,25
Moyenne 5,86 5,78 5,89¢ - 0,000 0,20
Valeur Long dorsal 310 56° 46° -13" 16
de Long vaste 342 48¢ 400 -8 14
fibre optique Adducteur 282 4P 292 —4ns 13
Moyenne 3ta 50° 38 -8 12
Fessier superficiel 320 42¢ 3m -4 10
Réflectance Long vaste 252 320 28 - 2n 7
Fessier profond 162 182 172 Qons 5
Moyenne 252 310 27 — 2ns 6
Caractére “bicolore” 162 24¢ 200 -3m 9
Temps d'imbibition Long vaste (en dizaines de secondes) 12,60 7,9 12,00 0,5" 5
Note subjective de qualité de la viande 13,02 7,6° 9,6° 1,9 34
Indice de qualité de la viande (QV) 86,12 83,22 85,52 0,6 29

() Deux moyennes affectées de la méme lettre ne différent pas au seuil de signification de P <0,05.
(b) Différence (non-sensibles — sensibles); ns: P >0,10;+: P <0,10; *: P <0,05; **: P <0,01.
(c) Effectifs : 28 Large White, 30 Piétrain, 43 Landrace Belge.

mediaire entre les deux autres races. l.e rendement final de
la fabrication du ‘‘Jambon de Paris’’ est du méme ordre chez
le Piétrain et le Landrace Belge (58-59%) et notablement infé-
rieur chez le Large White (56%).

3.4. APTITUDE A LA FABRICATION DU “JAMBON DE
PARIS’’ (tableau 4)

Le rendement anatomique, assimilable au pourcentage de
viande maigre dans le jambon, est supérieur de 1,5 point
(P <0,10) chez les sujets sensibles par rapport aux sujets
non-sensibles. Cependant, la sensibilité & [|'halothane
n’affecte pas de facon significative le rendement & la cuis-
son, le rendement technologique et le rendement final de la

4. DISCUSSION

transformation.

L effet race est significatif pour les différents rendements
mesurés en cours de transformation. Le Piétrain présente le
meilleur rendement anatomique et le Large White le plus fai-
ble, alors que ie classement inverse est trouvé pour le ren-
dement & la cuisson et le rendement technologique. Pour cha-
cun de ces caractéres, le Landrace Belge est a peu prés inter-

4.1. POTENTIEL GLYCOLYTIQUE

Les valeurs trouvées ici pour le potentiel glycolytique du mus-
cle sont inférieures a celles rapportées précédemment par
MONIN et SELLIER (1985) et MONIN et al. (1987) dans les
mémes races et pour des muscles de méme type. Ceci est
probablement di au fait que la “‘quantité”’ de stress subie
par les animaux avant I'abattage a été en moyenne plus forte
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TABLEAU 4
MOYENNES PAR RACE ET EFFET DU PHENOTYPE “HALOTHANE"” POUR LES RENDEMENTS DE LA FABRICATION DU
“"JAMBON DE PARIS”

Moyenne par race (a) Effet du Ecart-type
Caractére Large White Piétrain Landrace Belge . phenotyae du‘

(n=45) (n=42) (n=58) halothane” (b) caractére
Rendement anatomique (%) 65,48 69,3 -1,5t 36
Rendement au saumurage (%) 113,68 112,1P 0,30 1,4
Rendement & la cuisson (%) 75,62 75,08 0,0 29
Rendement technologique (%) 85,92 84,10 0,3 37
Rendement final (%) 56,12 58,20 -1,0m 33

(a) Deux moyennes atfectées<le la méme lettre ne différent pas au seuil de signification de P <0,08.

(b) Différence (non-sensibles — sensibles); ns: P > 0,10, +: P <0,10.

dans cette étude que dans les deux précédentes. Par ailleurs,
il a été rapporté par MONIN et SELLIER (1985) que le poten-
tiel glycolytique du muscle Long dorsal est plus élevé chez
le Piétrain que chez le Large White dans des conditions
d’abattage commerciales. Une tendance analogue est obser-
vée ici et ce potentiel glycolytique plus fort contribue proba-
blement & expliquer le niveau plus bas du pH ultime chez le
Piétrain.

L’une des hypothéses qui avait été avancée lors de la mise
en ceuvre de cette étude était que le pH ultime relativement
élevé de la viande des porcs Landrace Belge pouvait étre la
conséquence d’un plus faible potentiel glycolytique du mus-
cle au moment de I'abattage. En fait, cette hypothése n’est
pas étayée par les résultats trouvés ici : aucune différence
n’a été observée entre Large White et Landrace Belge pour
le potentiel glycolytique du muscle Demi-membraneux, alors
que le Landrace Belge présente un pH ultime légérement plus
fort que le Large White dans ce-méme muscle et dans d’autres
muscles de méme- type métabolique. L'explication pourrait
résider dans le fait que le pH ultime dépend non seulement
du potentiel glycolytique mais aussi du degré de conversion
de ce potentiel en acide lactique et du pouvoir tampon du
muscle.

Sur un auire plan, les présents résultats confirment que la
sensibilité & I'halothane n’a pas d’influence notable sur le
potentiel glycolytique, comme I’'ont déja montré MONIN et al.
(1981) et MONIN et SELLIER (1985).

4.2, QUALITE TECHNOLOGIQUE DE LA VIANDE

Les variations de qualité technologique de la viande de porc
peuvent étre attribuées a trois principaux facteurs ou grou-
pes de facteurs, selon LAWRIE (1964) :

—la vitesse de chute du pH, dont il a été montré qu’elle est
influencée principalement, mais pas uniquement, par la sen-
sibilité a P'halothane ;

~ 'amplitude de la chute de pH, gui dépend pour I'essentiel
du potentiel glycolytigue du muscle au moment de I'abattage ;

— la-.composition et la microstructure des muscles, affectées
par des facteurs tels que le type métabolique du muscle ou
I'age et la race de 'animal.

Les caractéristiques métaboliques du muscle, appréciées par
des activités enzymatiques, sont apparemment peu affectees
par le facteur race, méme si certaines différences raciales
sont statistiquement significatives : selon toute vraisemblance,
elles contribuent peu aux différences raciales souvent trés
importantes qui ont été trouvées pour la qualité de la viande.

Il vaut cependant d’étre noté que le degré d’activation de la
glycogéne phosphorylase a été significativement plus faible
chez le Landrace Belge, comparé au Large White, ce qui peut
conduire & une moindre dégradation du glycogéne muscu-
laire post-mortem,donc a une production moindre d’acide lac-
tique et & un pH ultime plus fort chez le Landrace Belge.

L’effet du phénotype '‘halothane’’ sur les caractéristiques de
la viande fraiche s’est révélé moins important que prévu,
méme pour des caractéres comme le pH; connus pour étre
fortement affectés par ce facteur. Ceci peut s’expliquer par
le fait que la grande majorité des sujets non-sensibles en Pié-
train et Landrace Belge étaient porteurs du géne de la sensi-
bilité a I'halothane, du fait de la trés forte fréquence de ce
géne dans les deux races. Certaines des comparaisons réa-
lisées intra-population entre les trois génotypes “‘halothane”
(voir par exemple la mise au point de SELLIER, 1987) indi-
guent que les hétérozygotes sont plutdt intermédiaires entre
les homozygotes normaux et les homozygotes sensibles. pour
le pH; et d'autres caractéres indicateurs du syndrome
“PSE’.

Les. contributions respectives de la vitesse et de 'amplitude
de la chute de pH post-mortem & la détermination de la qua-
lité de la viande semblent varier d’une race a Fautre. Le Pié-
train et le Landrace Belge présentent I'un et I'autre une vitesse
de chute de pH relativement élevée, liée a la forte proportion
de sujets sensibles a I’halothane dans ces races. On sait que
ce phénoméne entraine une dénaturation des protéines mus-
culaires, a condition que le degré d’acidification, ¢’est-a-dire
I’'amplitude totale de la chute de pH, soit suffisant. Cette der-
niére condition est effectivement remplie chez le Piétrain, ce
qui explique P'infériorité marquée de la qualité de la viande
dans cetie race. Chez le Landrace Belge, par contre, le pH
ultime reste & un niveau plus élevé, et I'influence défavora-
ble de la chute rapide de pH se manifeste & un moindre degré.
I s’ensuit que la plupart des caractéres de qualité de la viande
chez le Landrace Belge sont proches des valeurs trouvées
chez le Large White qui présente une chute de pH plus lente.
Un phénoméne comparable a été précédemment rapporté par
MONIN et al, (1981) : un stress important avant abattage, en
provoquant un accroissement du pH ultime de la viande,
empéche que s’expriment complétement les effets défavo-
rables de la sensibilité & I’halothane sur la qualité technolo-
gique de la viande. I apparait que, dans les conditions prati-
ques de la production porcine, la valeur ultime du pH est au
moins aussi importante que la vitesse de chute de pH pour
déterminer les qualités technologiques de la viande de porc.
Cette conclusion est en accord avec les résultats de I'étude
de JACQUET et al. (1984) dont le but était de trouver les meil-
leurs prédicteurs du rendement technologique de la fabrica-
tion du “‘Jambon de Paris” dans un échantillon de porcs de
types génétiques trés variés.




Un nombre assez limité de comparaisons du Landrace Belge
avec le Piétrain ou le L.arge White (Yorkshire) pour la qualité
de la viande ont été publiées a ce jour. Dans I'expérience de
WALSTRA et al. (1977), les races pures Landrace Belge et
Piétrain sont tres proches I'une de 'autre pour la plupart des
critéres de qualité de la viande et toutes deux sont nettement
inférieures a la race pure Yorkshire Néerlandais. Des pour-
centages similaires de porcs donnant des viandes notées
comme légérement ou strictement “PSE” sont rapportés par
BRASCAMP et al. (1979) chez le Landrace Belge et le Pié-
train. Par contre, plusieurs autres études ont abouti a la méme
conclusion que la présente étude, a savoir un avantage nota-
ble du L.andrace Belge sur le Piétrain pour diverses caracté-
ristiques de qualité de la viande (DUMONT, 1974 ; DUMONT
et ROY, 1975 ; GOUTEFONGEA et al., 1977 ; SELLIER et
al., 1984 ; SONNICHSEN et al., 1980). Dans cette derniére
étude, des porcs sensibles et non-sensibles des deux races
ont été mesurés pour la couleur de la viande (valeur Gofd),
et 'effet de la race s’est révélé beaucoup plus important (dans
le sens d’une couleur plus péle chez le Piétrain) que I'effet
du phénotype ‘‘halothane”, ce qui est en accord avec nos
propres resultats.

5. CONCLUSION

Les différences de qualité technologique de la viande obser-
vées entre les races Large White, Piétrain et Landrace Belge
s’expliquent ~ au moins partiellement — & la fois par la
vitesse et 'amplitude de la chute de pH post-mortem, affec-
tées respectivement par la sensibilité a I’halothane et le poten-
tiel glycolytique du muscle. Ces résultats peuvent étre résu-
més comme suit pour les trois races pures étudiées ici :

—la race Large White, exempte de sensibilité a I’halothane,
présente une chute de pH relativement lente et donne la
viande de la meilleure qualité technologique, en termes d’apti-
tude & la fabrication du “Jambon de Paris” ;

—la race Piétrain associe une forte incidence de la sensibi-
lité & I'’halothane & un pH ultime relativement bas. L’acidifi-
cation post-mortem du muscle est 2 la fois rapide et ample,
ce qui conduit a une dégradation marquée de la qualité tech-
nologique de la viande ;

—la race Landrace Belge a une incidence de la sensibilité
a I’halothane a peine inférieure a celle du Piétrain, mais les
effets défavorables de cette sensibilité sont plus ou moins con-
trebalanceés par le degré limité d’acidification du muscle : 1a
qualité de la viande du Landrace Belge reste donc & un niveau
intermédiaire entre ceux du Large White et du Piétrain.

Le déterminisme héréditaire de la sensibilité a I’halothane et
le rdle joué par cette derniére en matiére de qualité de la
viande sont désormais assez bien connus : le défaut de qua-
lité de la viande associé a la sensibilité a I’halothane (viande
“PSE”) devrait bieniét étre mieux maitriseé grace a I'utilisa-
tion a grande échelle du test a I’halothane et des méthodes
apparentées (par exemple, typage sanguin) dans les stations
et troupeaux de sélection.

La définition des méthodes permettant d’arriver a une meil-
leure maitrise du potentiel glycolytique du muscle au moment
de I'abattage reste un sujet de recherche pour les années
a venir.
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