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Performances zootechniques et qualité de la carcasse, de la viande et du tissu adipeux chez le
porc gascon élevé a la ferme.

Lobjectif de cette étude est de déterminer les performances de croissance, la qualité des carcasses, de la viande
(Longissimus lumborum) et de la bardiére chez le porc gascon élevé en plein air.
Trente neuf porcs gascons (16 males castrés, 23 femelles) ont été élevés chez deux éleveurs de 40 kg a I'abattage
(140 kg). Les animaux ont été pesés réguliérement. Le muscle a été caractérisé par son pH 24, sa couleur (L*, a*, b*),
sa teneur en pigments héminiques, sa dureté et son degré de persillé. La teneur en lipides et la composition en acides
gras de la bardiére ont été déterminées. Les résultats montrent que :
- Le GMQ du porc gascon est faible (384g/j. entre 40 et 140 kg). La carcasse est pauvre en muscle (35%) et riche en
gras.
- La viande est de bonne qualité (pH 24 > 5,6 ; PRE < 22%). Elle est plus foncée et plus rouge que celle des porcs
industriels. Elle est moins dure et peu persillée.
- Le tissu adipeux est riche en lipides et contient peu d’acides gras polyinsaturés (<10%).
Le porc gascon est un porc & croissance lente possédant une carcasse trop grasse. Cependant I'excellente qualité de la
viande et du tissu adipeux permet d’envisager sa valorisation sous forme de produits secs de haut de gamme.

Growth performances and carcass, meat and adipose tissue quality of gascon pigs reared in
outdoor conditions.

The aim of this study was to investigate the growth performances and the carcass, meat and fat quality of gascon pigs
reared in outdoor conditions.
39 gascon pigs (16 castrated males, 23 females) were reared by two farmers from 40 kg to 140 kg of live weight. The
pigs were weighted regularly. Longissimus lumborum was characterised by pH 24, colour (L*, a*, b*), haem pigments
content, hardness, degree of marbling. Lipid content and fatty acid composition of backfat were determined.The results
show that :
- The daily weight gain of gascon pigs were low (384g/day between 40 and 140 kg of live weight). The carcass exhi-
bited a low muscle proportion (35%) and were very fatty.
- The meat was of good quality (pH 24>5,6, W.H.C.<22%). It was darker and redder than those of industrial pigs. The
meat is tender and exhibit a low degree of marbling.
- The adipose tissue was rich in lipids and contain of low proportion of polyunsaturated fatty acids (<10%).
The gascon pigs is a pig with slow growth rate and with fatty carcass. However, this pig can be used for producing dry
cured products of high value because meat and adipose tissue possess the quality required by this type of products.




INTRODUCTION

En marge des systtmes de production intensive, des sché-
mas dits "alternatifs" se sont développés en Europe, et plus
particuliérement en France. Ces systémes se différencient de
la production industrielle par des caractéristiques techniques
spécifiques et s'appuient parfois sur |'utilisation de races
locales. L'objectif poursuivi par les acteurs économiques
engagés dans ces schémas est double: d'une part accroitre
la valeur ajoutée de la matiére premiére par la production
de viande et de produits transformés de trés bonne qualité ;
d'autre part assurer le maintien d'une activité agricole dans
des zones défavorisées pour éviter leur désertification.

Dans le sud-ouest de la France, un programme de
recherches, soutenu par les collectivités locales, a été mis en
place pour identifier les voies de valorisation économique
d’une race porcine locale : la race gasconne (SANS et
DARRE, 1993). Une étude prospective a révélé que I'utilisa-
tion de ces porcs pour la fabrication de produits de charcu-
terie séche de haut de gamme était une piste intéressante
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explorer (SANS, 1991). Toutefois, nous ne disposions pas
de bases scientifiques suffisantes pour étayer cette hypothe-
se. Les seules données disponibles se rapportaient aux porcs
issus du croisement de truies sino-gasconnes avec différents
verrats utilisés en production industrielle (GANDEMER et al.,
1990). Les résultats indiquent que les performances d'éleva-
ge de ces porcs et la qualité de leur carcasse sont médiocres
(adiposité excessive, faible taux de muscles) mais que la
qualité de la viande et du tissu adipeux est supérieure &
celle des porcs industriels.

Cette étude a pour objet d'acquérir des connaissances
obijectives sur les performances zootechniques et la qualité
de la carcasse et des tissus du porc gascon de race pure
placé dans des conditions d'élevage aussi proche que pos-
sible de celle de la pratique.

1. MATERIEL ET METHODES

1.1. Animaux (Tableau 1)

Tableau 1 - Caractéristiques de |'échantillon de porcs

Poids (kg) 105-125 125-135
Effectifs 8 10
Méles/Femelles AM-4F 5M-5F
Age moyen (j.) 359 398
Poids moyen (kg) 118 128

135-145 145-155 155-180
6 6 9
3M-3F 2M-4F 2M-7F
458 424 415
141 150 165

Trente neuf porcs gascons, méles castrés et femelles, issus
de 9 portées, ont été regroupés a |'Ecole Nationale
Vétérinaire de Toulouse. Les animaux pesaient de 20 &
40 kg et étaient dgés de 2 & 4 mois. Au bout de
2 semaines, ils ont été répartis en 2 lots (20 et 19) en fonc-
tion du poids et du sexe et placés chez 2 éleveurs chargés
de les engraisser. Ces animaux ont été élevés en claustra-
tion jusqu'a 70 kg puis en plein air jusqu’a I'abattage. Ils
ont regu successivement deux aliments & base d'orge et de

pois: un aliment de croissance ad libitum jusqu'a 70 kg,
puis 2,5 kg/j/porc d'un aliment de finition riche en son
pour réduire sa valeur énergétique et limiter le dépdt adi-
peux en fin d'engraissement (Tableau 2). Tous les animaux
ont été pesés individuellement & 40, 50, 70, 100 et
130 kg. En considérant que |aliment distribué était
consommé en fotalité, nous avons estimé les indices moyens
de consommation des animaux des deux lots au cours des
phases de croissance et d'engraissement.

Tableau 2 - Composition des aliments.

Matiére premiére (%)

Orge 6 rangs

Pois de printemps

Luzerne

Son

Complément minéral 8/20
Sel

Carbonate

Energie digestible (kcal/kg)
Lysine (g /1000 kcal ED)

Aliment croissance Aliment finition

62,5 58,6

30 15

5 5

- 20

2,5 -

- 0,4

- 1

3000 2850

2,5 2,1




1.2. Abattage et prélévements des échantillons

Les animaux ont été abattus dans deux abattoirs aprés un
repos d'une durée minimale de 12 heures. Les abattages ont
été étalés de maniére a disposer de 6 a 8 porcs par classe
de poids (Tableau 1). Le taux de muscle de 18 carcasses est
déterminé dans |'un des deux abattoirs équipé d'un Fat-O-
Meater. Sur la totalité des porcs, nous avons mesuré le poids
de carcasse chaude avec la téte et prélevé 50 & 100 g de
bardiére au niveau de la premiére vertébre lombaire. Sur
23 carcasses choisies aléatoirement, 250 g de muscles ont
été prélevés 24 h aprés abattage, entre la 1ére et la 5éme
vertébre lombaire pour le Longissimus lumborum. Les échan-
tillons ont été congelés.

1.3. Méthodes

Le pH des muscles Longissimus lumborum a été mesuré
directement dans la viande 24 h post-mortem, & I'aide d'un
pH-métre. La couleur a été appréciée par la mesure des
coordonnées L* a* b* sur une coupe fraiche de chaque
échantillon 72 heures aprés abattage avec un appareil
Minolta. La teneur en pigments héminiques a été déterminée
suivant la méthode de Hornsey (1956). Les résultats sont
exprimés en mg de myoglobine par g de viande fraiche.

Le pouvoir de rétention d'eau a été apprécié par la mesure
des pertes en eau a la pression de la viande hachée selon la
méthode de GRAU et HAMM (1953) modifiée par SIERRA
(1973) et par celle des pertes en eau lors de la cuisson éva-
luées 48 heures aprés abattage sur des tranches de 1,5 cm
d'épaisseur placées dans des sacs plastiques scellés au bain
marie & 75 °C pendant 45 minutes.

La dureté du muscle a été mesurée, aprés cuisson, a |'aide
d'une cellule de Warner-Braztler d’un Instron sur des
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prismes de viande de 1,5 cm2. La mesure retenue est la
contrainte maximale qui correspond & la pression maximale
nécessaire pour provoquer la rupture de I’échantillon.
Quatre répétitions ont été effectuées par échantillon. Les
résultats sont exprimés en kg/cm2. Le degré de persillé du
Longissimus lumborum a été évalué visuellement en attri-
buant une note comprise entre 1 et 5 aux échantillons sui-
vant 'échelle proposée par GIRARD et al., (1986).

La teneur et la composition en acide gras de la bardiére ont
été déterminées par chromatographie en phase gazeuse des
esters méthyliques aprés saponification de 50 mg de tissu
adipeux en présence d'un étalon interne (acide heptadeca-
noique) selon la méthode décrite par RAMPON et al.,
(1994). Elle est exprimée en % du poids frais de fissu. La
composition en acides gras est exprimée en % de la surface
totale des pics pris en compte dans |'analyse. L'indice d'iode
des lipides a été calculé & partir de la composition en acides
gras et exprimé en g d’iode/ 100 g de lipides.

1.4. Analyses statistiques

Les résultats ont fait I'objet d'analyses statistiques a |'aide du
modéle linéaire suivant :

Yi=m+a Age, +b Poids; + Si+g’ Age, + d* Poids; + e;
Y;; est 'observation du ieme porc de sexe j, m est |'effet
moyen général, Age, est |'age de l'individu i, Poids; est le
poids de |'individu i, a et b sont les pentes moyennes, S, est
I'effet différentiel de niveau j du facteur sexe et g; et d, sont
les effets différentiels du niveau | du facteur sexe sur les
pentes.

2. RESULTATS

2.1. Performances zootechniques (Tableau 3)

Tableau 3 - Performances zootechniques

. Effets
Moyenne * Ecart-type Min. Max. -
Age Sexe Poids

Age d'abattage (j.) 407 + 61 309 502 - - -
Poids vif d'abattage (kg) 140 £ 19 105 178 - - -
Age a 100 kg (j) 272+ 24 235 318 NS NS NS
Gain moyen quotidien

- 40 kg - abattage 384 £ 91 233 611 > NS e

- 40 - 70 kg 336 + 43 239 443 e NS NS

-70-100 kg 486 + 139 222 833 NS NS NS

- 100 kg - abattage 337+ 151 45 684 rex ** NS
Indice de consommation

- 40 - 70 kg 4,3 - - - - -

-70kg - abattage 8,9 - - - - -

Les mesures ont été effectuées sur 39 porcs. NS = non significatif, * = significatif au seuil de 5%, ** = significatif au seuil de 1%,

* kK

= significatif au seuil de 0,1%.



Sur I'ensemble de la période d'étude (40-140 kg), les ani-
maux ont un gain moyen quotidien (GMQ) de 384 g/j. Le
GMQ est significativement affecté par I'ége. Il est faible entre
40 et 70 kg (336 g/j), beaucoup plus élevé entre 70 et
100 kg (486 g/j) avant de se ralentir fortement au dela de
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100 kg (337 g/j). Cependant ces valeurs moyennes masquent
une trés grande variabilité entre individus, le GMQ variant de
233 a 611 g/j suivant |'animal considéré. Parallélement &
cette croissance faible, les indices de consommation sont éle-
vés (4,3 entre 40 & 70 kg et 8,9 entre 70 kg et I'abattage).

Tableau 4 - Caractéristiques des carcasses

Nombre [ Moyenne + . Effets
. Min. Max. -

de porcs | Ecart-type Age Sexe Poids
Poids carcasse chaude (kg) 39 116,3+ 15,8 86 149,8 NS NS e
Rendement de carcasse chaude (%) 39 83,2+ 2,3 78,3 91,2 NS NS NS
X2 (mm) 18 37,5 +3,1 32 39,5 NS NS NS
X4 mm) 18 36,3+3,5 32,5 42 NS NS NS
X5 (mm) 18 52,4+ 4,5 47 59 NS NS NS
Pourcentage de muscle FOM 18 35+7,3 20 46 NS NS NS

Les mesures ont été effectuées sur n porcs. NS = non significatif, * = significatif au seuil de 5%, ** = significatif au sevil de 1%,

ok ok

= significatif au seuil de 0,1%.

2.2. Qualité des carcasses (Tableau 4)

Les carcasses des porcs gascons sont de conformation
médiocre puisque le taux de muscle FOM est trés faible
(35%) et que I'adiposité est importante comme en témoigne
les mesures d'épaisseur de la bardiére & différents sites (36-
37 mm). Les résultats sont trés variables selon ['animal
considéré. Les paramétres mesurés sur la carcasse ne sont
pas influencés par |'age, le sexe et le poids vif.

2.3. Qualité de la viande et du tissu adipeux
(Tableaux 5 et 6)

Les valeurs du pH ultime mesurées 24 h post-mortem dans
Longissimus lumborum sont comprises entre 5,52 et 5,91.

Les pertes en eau & la pression sont comprise entre 17,0 et

29% et celles a la cuisson sont comprises entre 17,7 et
25,8%.

La couleur du Longissimus lumborum se caractérise par des
valeurs L* de 40,7. La composante rouge (a*) est assez sou-
tenue (6,7) alors que la composante jaune est faible (4,2).
La teneur en pigments héminiques est de 1,2 mg/g. Les
mesures de la dureté de la viande fournissent des valeurs
moyennes de contraintes maximales & la rupture de
4,3 kg/cm. La note de persillé est faible (1,8 sur une échelle
de 0 & 5). Pour I'ensemble des paramétres de qualité de la
viande, la part de la variance expliquée par notre modéle
statistique est faible. Ces paramétres sont peu affectés par
I'age, le sexe et le poids vif.

Tableau 5 - Quelques caractéristiques de qualité du Longissimus lumborum

+
Nombre I\f\oyenne + Min. Max. “ Effets
de porcs | Ecart-type Age Sexe Poids
pH24 39 5,64+0,14 5,52 5,91 NS * NS
Pertes a la pression (%) 23 223+3,4 17,0 29,2 * * NS
Pertes a la cuisson (%) 23 21,7 £2 17,7 25,8 NS NS NS
Coordonnées trichromatiques 23
- L* 40,7 5,8 29,9 554 NS NS NS
-a* 6,7+1,5 2,8 10 NS * NS
-b* 4,2+2 0,9 9,2 NS NS NS
Pigments héminiques (mg/g) 23 1,2+0,2 0,7 1,7 NS NS NS
Dureté (contrainte maximale, kg/m2) | 23 43+1,4 2,4 7.8 * NS *
Note de persillé 23 1,8+0,5 0,5 2,75 NS NS NS

Les mesures ont été effectuées sur 23 ou 39 porcs. NS = non significatif, * = significatif au sevil de 5%, ** = significatif au seuil de 1%,

ok k

= significatif au seuil de 0,1%.



Tableau 6 - Teneur en lipides et composition en acides gras de la bardiére.
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, Effet:
Moyenne * Ecart-type Min. Max. - e
Age Sexe Poids

Teneur en lipides (%) 91,2+3,9 82,7 99,6 NS NS NS
Composition en acides gras (% des acides gras fotaux)

C14:0 1,3+£0,2 1,.0 1,8 * x NS
C16:0 255+1,3 22,6 27,9 o * NS
Cc17:0 0,5+0,2 trace 1,1 NS NS NS
C18:0 14,9+ 1,3 14,9 17,8 * NS NS
C 20:0 0,3+0,1 0,2 0,5 ** NS NS
Saturés 42,6 +2,2 37,1 47,6 e NS NS
C16:1 22+04 1,2 3,5 NS ** NS
C17:1 0,5+0,1 0,3 0,9 NS NS NS
c18:1 43,9+ 1,9 39,0 48,7 ok * NS
C 20:1 1,0£0,2 0,6 1,4 * NS NS
Monoinsaturés 47,6 1,9 42,3 52,4 xx NS NS
C18:2 8,51 6,2 10,4 NS NS NS
C20:2 0,40, 0,3 0,6 ** NS NS
Cc18:3 0,2+0,1 0,5 1,1 NS NS NS
Polyinsaturés 9,8+1,1 7,2 12,0 NS NS NS
Indice d'iode

(g d'iode/100 g de lipides) 61,5+2,7 56,3 68,6 ** NS NS

Les mesures ont été effectuées sur 39 porcs. NS = non significatif, * = significatif au seuil de 5%, ** = significatif au seuil de 1%,

ok kK

= significatif au seuil de 0,1%.

La teneur moyenne en lipides de la bardiére est élevée
(91,2%). Ce tissu adipeux est riche en acides gras saturés
(42,6%) et monoinsaturés (47,6%) et relativement pauvre en
acides gras polyinsaturés (9,8%). De ce fait, son indice d'iode
est faible (<62 mg d'iode/100 de lipides). La qualité du fissu
adipeux n'est pas influencée par le sexe et le poids. Par contre,
la teneur en acides gras saturés de la bardiére diminue avec
I'age alors que celle des acides gras monoinsaturés augmente.

3. DISCUSSION

3.1. Performances zootechniques et qualité des
carcasses

Le porc gascon présente des vitesses de croissance faibles et
des indices de consommations élevés. Sa carcasse est peu
musclée (35%) et son adiposité est élevée. Il va de soi que
les performances zootechniques et la qualité des carcasses
de ces porcs ne leur permettent pas de rivaliser avec les
porcs industriels qui sont beaucoup plus productifs méme
quand ils sont abattus & un dge avancé (ALBAR et al.,
1990). Si nous comparons nos résultats avec ceux obtenus
avec des porcs d'autres races rustiques élevés dans des
conditions proches, nous constatons que le porc gascon pré-
sente des GMQ voisins de ceux des porcs corses (SECONDI

et al., 1996), ibériques (DOBAO et al., 1987) et Meishan
(BONNEAU et al., 1990) mais inférieurs & ceux des porcs
limousins (LEGAULT et al., 1996) et des porcs croisés
(Gascons x Meishan) x LW (GANDEMER et al., 1990). En
terme d'adiposité et de taux de muscles des carcasses, le
porc gascon se rapproche du porc chinois (BONNEAU et
al., 1990), mais s'aveére plus gras et moins musclé que le
porc Corse ou Limousin (SECONDI et al., 1996 ; LEGAULT
et al., 1996). Le faible GMQ des porcs & croissance lente
est la conséquence de leur faible capacité & déposer du tissu
musculaire (NOBLET et al., 1994). Les quantités de muscles
déposées quotidiennement par des porcs corses ou Meishan
est de |'ordre de 100 & 120 g/j (SECONDI et al., 1996 ;
BONNEAU et al., 1990). L'essentiel de I'énergie de ['ali-
ment est consacré aux dépdt de lipides, en particulier
lorsque I'animal dépasse le poids vif de 100 kg. Cette hypo-
thése est étayée par la forte augmentation de I'indice de
consommation des porcs au dela de 100 kg de poids vif. La
grande hétérogénéité des résultats obtenus dans cette étude
est en partie due & I'absence de sélection, dans cette race,
sur les critéres zootechniques usuels.

3.2. Qualité de la viande et du tissu adipeux

La viande des porcs gascons apparait d'excellente qualité
comme en témoignent les valeurs de pH24 et le pouvoir de
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rétention d'eau élevé qui sont supérieure a celles mesurées rapportées classiquement pour des types génétiques conven-
dans les viandes des porcs industriels (GANDEMER, com- tionnels qui est comprises entre 2 et 3% (GANDEMER et al.,
munication personnelle). Par contre, le PRE de la viande des 1990). C'est sans doute pourquoi la viande des porcs gas-
porcs gascons est plus faible que celui des viandes des cons est plus tendre, mais aussi plus juteuse et & plus d'aré-
porcs croisés Ibérique x Duroc (SANUDO et SIERRA, 1991). me que celles des porcs conventionnels (SIMON et al.,
La viande des porcs gascons est plus sombre et plus rouge 1996).

que celle des porcs industriels (SHAHIDI et PEGG, 1992). La qualité des tissus adipeux des porcs gascons est nefte-
Par contre, si elle est de clarté voisine de celle des porcs de ment supérieure & celle des porcs industriels (RAMPON et
race ibérique ou Ibérique x Duroc, elle est beaucoup moins al., 1994 ; ALBAR et al., 1990) et équivalente a celles des
rouge que celle de ces porcs (NEVES et al., 1994 ; SANU- porcs d'autres races rustiques (NEVES et al., 1994 ;
DO et SIERRA, 1991). La viande des porcs gascons doit une SECONDI et al., 1992). Ces tissus ont une teneur en eau
grande partie de ces caractéristiques de couleur & sa teneur faible et des taux d'acides gras polyinsaturés et des indices
en pigments héminiques qui est supérieure & celle des porcs d'iode trés bas qui en font une excellente matiére premiére
de génotypes conventionnels ou des porcs croisés (Gascon x pour |'élaboration des produits secs.

Meishan) x LW (GANDEMER et al., 1990).

En conclusion, le porc gascon est un porc & croissance lente

La dureté de la viande est trés rarement appréciée par des et & forte adiposité qui valorise mal des rations alimentaires
méthodes rhéologiques. De ce fait, les seules données dont équilibrées. Si ses performances zootechniques ne lui per-
nous disposions se rapportent aux porcs Ibérique x Duroc mettent pas, & |'évidence, de rivaliser avec les types géné-
qui présentent des viandes moins dures que celles des porcs tiques couramment utilisés en production industrielle, la qua-
gascons (SANUDO et SIERRA, 1991). Ce résultat est sans lité de ses tissus maigre et adipeux lui confére des atouts
doute do au fait que la viande des porcs Ibérique x Duroc indéniables pour |'élaboration de produits secs. S'il est envi-
est beaucoup plus riches en lipides que celle porcs gascons. sageable d'exploiter la race gasconne, sa valorisation n’est
En effet, la tendreté de la viande augmente avec sa teneur guére concevable sans une maitrise des colts de produc-
en lipides (GANDEMER et al., 1990). La faible note de per- tion. Celle-ci passe par une amélioration des performances
sillé attribuée a la viande des porcs gascons indique que la zootechniques et de la qualité des carcasses qui pourrait
teneur en lipides de la viande est faible. Des mesures s'appuyer sur la recherche d’une meilleure adéquation des
récentes ont permis d'établir que la teneur en lipides intra- régimes alimentaires au type génétique et/ou par le recours
musculaires est d'environ 3,3% dans le Longissimus lumbo- au croisement avec des races a bonne qualité de viande
rum du porc gascon (LEGAULT et al., 1996). Cette valeur est comme le LW. La survie économique de la filiere impose le
trés inférieure aux taux de lipides mesurés dans les muscles recours & un schéma de production de type extensif et le
des porcs ibériques qui est couramment compris entre 10 et choix du segment de marché restreint & forte valeur ajoutée
15% (LOPEZ et al., 1990) mais elle est supérieure a celles comme celui des produits secs de haut de gamme.
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