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Evaluation of mechanical and compositional characteristics of bellies from Duroc and Iberian pigs

Consumer demand for pork products with less fat content has led to softer pork bellies, which causes problems during processing.
The objective of this study was to compare mechanical and compositional characteristics of bellies from pure (Duroc) and crossbred
(50% Iberian and 50% Duroc) pigs. Fresh bellies (n=24) were obtained and cut using the same anatomical position. Although Iberian
crossbred pigs had higher carcass weight, Duroc pigs had longer (+4.0 cm) and wider (+1.2 cm) bellies than crossbred pigs (P < 0.05).
The lean meat percentage was higher (+11.7%) in Duroc than in Iberian crossbred bellies (P < 0.001). The Flop test showed that the
Iberian crossbred line had the firmest belly, both skin-side up (P < 0.001) and skin-side down (P < 0.05). Similar results were obtained
with subjective firmness assessment. Fat separation was higher in Duroc than in Iberian crossbred bellies in nearly all regions
examined. Results revealed that bellies from Iberian crossbreds are fattier and have firmer fat than pure Duroc bellies according to
mechanical characterisation. Further research is needed to investigate whether this mechanical characterisation can be related to

differences in the composition of the fat of pig bellies.

INTRODUCTION

La poitrine est devenue l'une des coupes primaires les plus
précieuses des carcasses de porc (Soladoye et al., 2018). En
réponse a la demande des consommateurs pour un bacon
maigre, la teneur en maigre de la poitrine a doublé depuis 1975,
favorisant le manque de fermeté (Trusell et al., 2011). Ce
manque de fermeté de la poitrine du porc a été signalé comme
un défaut de qualité majeur en terme de rentabilité de la
transformation, avec ensuite un effet défavorable sur la
décision d’achat des consommateurs (Soladoye et al., 2017).

Plusieurs études ont montré que le génotype affecte de
maniére significative certaines qualités technologiques et
sensorielles du porc. En Espagne, le porc ibérique (pur ou croisé
avec du Duroc) est une race de porc autochtone caractérisée
par sa haute teneur en matieres grasses, sa haute qualité de
viande et produits et sa production de porcs lourds (Mayoral et
al., 1999). La race Duroc est également caractérisée par sa
haute qualité de viande et sa teneur en matieres grasses et gras
intramusculaire (Gil et al., 2008) . L'objectif de ce travail est de
comparer les caractéristiques mécaniques et compositionnelles
des poitrines de deux génotypes différents, le croisement
ibérique et le Duroc pur.
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1. MATERIEL ET METHODES

Des carcasses provenant de porcs males castrés 100% Duroc
(n = 12) et de porcs de race ibérique (n = 12) croisée (50%
ibérique et 50% Duroc) ont été utilisées. Les poitrines ont été
coupées en utilisant la méme position anatomique, puis la
longueur et la largeur ont été mesurées dans la partie centrale.
La hauteur de chaque coté a été mesurée au centre avec une
régle graduée, puis la peau a été étirée avec des pincettes
jusqu’a ce que la base de la poitrine commence a se soulever du
bas, et la nouvelle hauteur a été mesurée. La différence entre
ces deux hauteurs a été calculée comme une mesure de la
fermeté en termes de séparation des graisses.

La fermeté a aussi été déterminée a l'aide de la distance et de
I'angle “flop” mesuré coté peau vers le haut et cOté peau vers
le bas a I'aide de la méthode de la suspension a la barre : la
poitrine était suspendue perpendiculairement a une barre
stationnaire, de sorte que les extrémités caudale et cranienne
pouvaient tomber librement. Les mesures ont été prises a la
fois, peau au-dessus et en dessous, avec la partie dorsale de la
poitrine tournée vers le technicien. La distance entre les deux
extrémités de la poitrine suspendue a ensuite été mesurée et,
avec la longueur de la poitrine, elle a été utilisée pour calculer
I'angle supérieur du triangle isocele formé. La fermeté
subjective a également été mesurée par deux techniciens
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expérimentés appliquant une pression avec un doigt, en
utilisant une échelle de 5 points dans laquelle 1 signifie « tres
ferme » et 5 « tres mou ». Cinq positions anatomiques ont été
mesurées : A3 au centre de la partie dorsale, C3 au centre de la
partie ventrale, B1 au centre de la partie cranienne, B5 au
centre de la partie caudale et B3 au centre du ventre.

Les poitrines ont été scannées par I'équipe de tomographie aux
rayons X a I'aide d’un appareil General Electric HiSpeed Zx (GE
Health Care, Madrid, Espagne). Les parametres d’acquisition
étaient 140 kV, 145 mA, champ d’exploration affiché 300-350
mm, matrice 512 512 et épaisseur 10 mm. Les images ont été
évaluées avec le logiciel VisualPork pour obtenir le volume
associé a chaque valeur Hounsfield (HU). Le volume avec des
valeurs HU entre -149 et -1 était associé a la graisse et entre 0
et +100 était associé a la maigreur.

L'analyse de variance a été effectuée avec le logiciel SAS
(version 9.4) a l'aide de la procédure du modeéle linéaire
généralisé (GLM). Le modele prend en considération deux
facteurs : le génotype comme effet fixe et le poids des poitrines
comme covariable. Le seuil de signification a été fixé a P < 0,05.

2. RESULTATS ET DISCUSSION

Le poids de la carcasse était plus élevé (P < 0,001) chez les porcs
de race croisée ibérique que chez les porcs Duroc (126,1 + 8,2 et
96,7 + 4,9 kg, respectivement) et, par conséquent, le poids frais de
la poitrine était également plus élevé (5,31 + 0,38 vs. 4,96 + 0,97
kg, respectivement). Cette différence est liée au systéeme de
production. Les poids des porcs ibériques purs ou croisés et ceux
des porcs Duroc sont généralement plus élevés & I'abattage que
les races commerciales blanches, les porcs Duroc étant moins
lourds que les porcs ibériques. Malgré ces différences de poids, les
poitrines du Duroc étaient 4,0 cm plus longues et 1,2 cm plus
larges que celles des croisés ibériques (P < 0,05). Ainsi, les poitrines
de ces derniers porcs étaient plus épaisses. Le pourcentage de
viande maigre était environ 11,7% plus élevé dans les poitrines des
porcs Duroc que dans celles des porcs croisés ibériques (P < 0,001).
Le test de flop a montré une différence significative dans la
fermeté de la poitrine pour les deux cOtés. Les poitrines ibériques
étaient plus fermes que celles de Duroc. Pour les deux génotypes,
la fermeté subjective (pression dans le tableau 1) a révélé le méme
résultat, sauf dans la zone caudale et le centre, ou les différences
entre les génotypes n’étaient pas significatives (P > 0,05). En
accord avec ces résultats, la séparation des graisses était plus
élevée dans les poitrines des porcs Duroc que dans celles des porcs
croisés ibériques dans toutes les régions évaluées, a I'exception de
la zone caudale. Ces différences peuvent étre liées a la race, I'age,
aux différences de poids de la carcasse et de composition en acide
gras de la graisse.

CONCLUSION

Les poitrines issues de croisements ibériques (50% ibérique et
50% Duroc) sont plus grasses et leur graisse est plus ferme que
les poitrines de porcs Duroc pur selon les caractéristiques
mécaniques mesurées. De futurs travaux sont nécessaires pour
déterminer si la composition de la graisse peut expliquer ces
différences dans les caractéristiques mécaniques.

Tableau 1 — Composition et caractéristiques mécaniques des
poitrines de porcs Duroc et ibériques croisés

Duroc | Ibérique |RMSE| P-value
Longueur (cm) 46,17 | 42,17 | 2,10 | 0,0003
Largeur (cm) 24,29 | 23,08 | 1,10 | 0,0212
Epaisseur (A3, zone | 5,08 6,85 | 0,54 | <0,0001
dorsale)
PVM (%)* 33,46 21,81 3,54 | <0,0001
Angle “Flop“versle | 7537 | 11689 | 2,38 | 0,0007
haut (°)
IAngle “Flop“ peau
vers le bas (%) 83,70 114,91 2,55 | 0,0118
Séparation des
graisses (cm) :
A3 (zone dorsale) 0,59 0,44 0,18 | 0,0809
C3 (zone ventrale) 1,53 1,16 0,38 | 0,0381
B1 (zone cranienne) 1,45 0,80 0,48 | 0,0067
B5 (zone caudale) 1,36 1,26 0,48 | 0,6653
Pression® :
A3 (zone dorsale) 1,79 1,38 0,42 | 0,0415
C3 (zone ventrale) 4,64 3,49 0,63 | 0,0005
B1 (zone cranienne) 2,94 2,27 0,59 | 0,0173
B5 (zone caudale) 3,89 3,44 0,76 | 0,1960
B3 (zone centrale) 3,06 2,69 0,67 | 0,2326

L échelle de 5 points (de 1-trés ferme & 5-trés mou) ;
2PVYM= % viande maigre (100*(volume HU-149 -1)/(volume
HU 0_+100))
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