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Le jambon sec est un important produit dérivé du porc. Ils sont 

produits en utilisant des porcs femelles ou mâles castrés, pour éviter 

les défauts d’odeur sexuelle que l’on peut trouver dans la viande de 

porcs non castrés. L’immunocastration est une alternative à la 

castration chirurgicale utilisée pour éviter ce problème.  

L’objectif de cette étude est de décrire les caractéristiques 

organoleptiques des muscles Biceps femoris (BF) et 

Semimembranosus (SM) de jambon secs issus de porcs de race pure 

Duroc de différents sexes. 
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CONCLUSIONS 

Les caractéristiques organoleptiques des jambons secs de porcs IM 

sont équivalentes à celles des jambons de porcs CM et FE, ce qui 

démontre l’efficacité de la vaccination dans les conditions de l'étude. 

 

 

 
1.9 & 4.5 ppm 

androstenone 

ME - Mâles entiers (n=2) 

FE - Femelles (n=6) 

CM - Mâles castrés chirurgicalement (n=6) 

IM - Mâles immunocastrés (n=6) 
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Moyennes des moindres carrés des notes d’évaluation sensorielle d’appréciation visuelle de jambon sec et de goût et de texture de deux muscles du 

jambon sec issus de porcs de différents sexes. 
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