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Evaluation des caractéristiques 
mécaniques et compositionnelles des 
poitrines de porcs Duroc et ibérique

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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La longueur et la largeur
La fermeté en termes de séparation des graisses

La “flop” distance et l’angle côté peau
vers le haut et côté peau vers le bas
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Fermeté subjective par pression avec une 
échelle à 5 points (1 : très ferme à 5 : très mou)

Porc Duroc n=12
Porc Ibéric x Duroc n=12

Les poitrines 
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Les poitrines issues de 
croisements ibériques sont 
plus grasses et leur graisse 

est plus ferme que les 
poitrines de porcs Duroc 

pur selon les 
caractéristiques 

mécaniques mesurées. 


