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SOMMAIRE

Les jambons de 346 porcs miles et de 480 porcs femelles de race Large White (représentant
les descendances de 140 et 141 verrats respectivement) ont ¢té soumis & des mesures de pH 24 heures
aprés l'abattage et a des pesées aux différentes étapes de leur transformation en « Jambon de
Paris ».

L’étude statistique de ces données montre que les proportions de tissu gras, osseux et muscu-
laire dans le jambon sont susceptibles d’étre modifiées sous I'influence d’une sélection systématique,
Par contre, une sélection portant sur le rendement du muscle lui-méme & 'issue des opérations de
transformation risquerait d’étre d’une efficacité trés limitée.

INTRODUCTION

Des mesures nombreuses ont été proposées pour rendre compte de la qualité
des viandes de porc. Pour le transformateur, le facteur essentiel de qualité est 1'im-
portance des pertes de poids que subit le muscle au cours de sa cuisson. Quant au
consommateur, il est surtout sensible 4 la couleur et au gofit des salaisons, critéres
qu’il est plus difficile d’apprécier objectivement.

Il a donc semblé utile de compléter le contréle de la descendance des verrats,
effectué au C.N.R.Z., par une appréciation objective de la qualité des viandes produites
dans le but de savoir s’il est possible d’améliorer par sélection certains facteurs bien
définis de qualité. Ainsi, de 1957 & 1961, les jambons de tous les porcs de testage
ont été soumis 4 une transformation contrélée du type « Jambon de Paris ». Les
données ainsi recueillies permettent d’évaluer 'importance des facteurs génétiques
dans le rendement de cette transformation.
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MATERIEI, ANIMAIL, ET MESURES EFFECTUEES

Tous les jambons étudiés proviennent de porces élevés entre le poids de 25 kg et celui de 100 kg
a la porcherie de testage de Jouy-en-Josas. Les animaux ont été abattus et découpés par les soins
de Pabattoir du C. N. R. Z. et les jambons traités a la Charcuterie expérimentale avec le concours
du C. T. 8. C. C. V. Les diverses opérations effectuées sur les jambons ont é1¢ décrites par MESLE
et DEVOYOD (1960).

Nous les rappelons ici. La découpe des carcasses est effectuée selon la méthode dite parisienne,
24 heures aprés I'abattage. Au cours de cette découpe, une note subjective de ualité de viande est
attribuée & chaque jambon. Les jambons droits provenant de la découpe sont immédiatement
apportées & la Charcuterie expérimentale ol ils sont sowmis 4 un premier « parage » qui consiste a
enlever la « mouille » (partie riche en graisse et en couenne qui s'insére entre la cuisse et 'abdomen).
Une saumure leur est alors injectée, o raison de 8 p. 1oo de leur poids. La composition de La saumure
est la suivante :

Nitrate de potassiunn. ... 0N kg
SUCTC et e (IR NG

Les jambons sont alors placés duns des bacs avee une saumure de méme composition que ci-
dessus a laquelle on ajoute environ un quart de saumure ayant déji servi. Les haes sont placés dans
une chambre froide a une température de + 44 + 5.

24 jours plus tard, les jambons sont sortis de la saumure ct niis & dgoutter pendant 24 heures
a température ambiante, Puis ils subissent un désossage et un deuxieme « parage » par lequel on
s’efforce de laisser sur le jambon une quantité uniforme de gras de couverture. Les jambons sont
ensuite cuits a l'caun dans des moules en aluminium. La culsson est arrétée quand les jambons
atteignent 64°C a coeur. Apreés refroidissement ils sont placés dans une chambre froide & + 40C.

Les appréciations relatives a la qualité de la viande sont de trois sortes :

19) une note subjective, de 1 a 3,

29) des pesées aux divers stades de la transformation,

39) des mesures de pH, prises 24 heures aprés Iabattage au niveau de certains muscles,

La note de qualité est toujours attribuée par la méme personne et la note 1 correspond a la
plus mauvaise qualité.

A partir des pesées trois rendements sont calculés. Le « rendement anatomique » tient compte
des pertes qu’entrainent les « parages » et le désossage. Le « rendement technologique » dépend essen-
tiellement des pertes en cuisson de la portion de jambon subsistant aprés les parages et le désossage.
Le « rendement final » est le simple rapport du poids final au poids mitial de jambon.

Les mesures de pll donnent licu au calcul de I'index 11, qui représente la moyenne arithméticue
des pH de trois muscles : adducteur, fessier superficiel, fessier moven. Ces mesures de pll ont été
prises dans le but de suppléer éventuellement aux opérations nombreuses ue néeessite le controle
de la transformation des jambons.

L’étude des différences entre races et sexes a fait I'objet des publications de MESLE et al. (1939)
de DUMONT et MESLE (1960) et de MESLE et DEVOYOD (1960).

La présente étude ne concerne que des animaux de race Large White abattus entre mars 1937
et juin 1961. Les effectifs sont de 346 miles castrés et 480 femelles et représentent les descendances
de 140 et 141 verrats respectivement.

METHODES STATISTIQUES UTILISEES

La proportion des males et des femelles étudiés pouvant légerement varier sclon les verrats,
P'analyse statistique est faite pour chaque sexe séparément. Les données peuvent se classer selon un
schéma hiérarchique dont les niveaux sont : Pannée, le pere, la meére, I'individu. La .ariance de
chaque caractére est alors analysable en quatre composantes correspondant aux quatre niveaux
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ci-dessus, suivant une prodécure décrite par KEMPTHORNE (1957). Si on désigne les composantes
ainsi obtenues par o} pour I'année, of pour le ptre, 63 pour la mére et of pour I'individu, Phéri-
tabilité peut étre estimée de deux facons :

= 2 2 2
oF + 6% + of
2 2
W 265 + 265

of + o5 + ot

La deuxieme estimation n'est valable que si 62 et 6,3 ont des valeurs assez voisines, ce qul per-
met de supposer que U'influence maternelle est minime. C'est 'estimation qui a été utilisée dans cette
étude pour le cas des femelles. Mais, dans le cas des méiles, oy est estimé avec une trés faible précision
4 cause du nombre réduit de descendants méles par mere (en général un seul) et c’est la premiere
estimation (ui a été retenue.

Les covariunces entre les caractéres deux & deux sont analysées comime les variances et les cor-
rélations génétiques sont obtenues de la mémne facon que les coeflicients d’héritabilité.

RESULTATS
I) Moyennes

Ie tableau 1 montre la distribution des notes de qualité.

TABLEAU I

Nombre de

Qualité I Nombre de males
¢ ! J femiclles

“ |
T i 29 3
2 ; 208 529
B | 104 ! 111
P ! 3 [}
B :’ g | 1
‘ ]

Ce tableau montre qu’environ g1 p. 100 des viandes se situent dans les classes
2 ou 3. On peut donc dire que ces viandes se montrent assez uniformes dans leur
aspect extérieur. '

Le tableau 2 indique les moyennes des mesures effectuées, ainsi que 1'erreur-type
attachée a chaque moyenne.

Les différences entre les sexes sont importantes pour tous les caractéres saut
pour le poids de la demi-carcasse. Commie tous les animaux ont été abattus au
voisinage de 100 kg, les variations du poids de la demi-carcasse suivent étroitement
celles du rendement en carcasse. Le rendement final refléte la supériorité globale
des jambons des femelles qui compensent par un rendement anatomique élevé leur
infériorité en rendement technologique.
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TABLEAU 2
Males Femelles
Poids de la demi-carcasse (kg) ... ..o 35,60 + 0,05 35,54 4+ 0,05
Poids initial du jambon (kg) ........ ... il 7,59 = 0,01 7,81 4- 0,01
Poids d’os dans le jambon (kg) .......... ... ..ol 0,77 . 0,001 0,79 4+ 0,001
Poids final du jambon (kg)....... ... .o il 4,84 + 0,007 5,04 + 0,007
Index H (unité pH).oovvviin i 5,77 + 0,01 5,7% -+ 0,008
Rendement anatomique (%) o «veveerinninennannnnnn.. 71,11 + 0,10 73,16 -~ 0,10
Rendement technologique (%)... ..o 89,70 + 0,12 88,20 4+ 0,11
Rendement final (%) ... 63,78 &+ 0,10 64,53 + 0,08

II) Etude génétique

La méthode utilisée pour estimer I'importance des facteurs génétiques dans la
variation des caractéres du jambon a été décrite plus haut. Il n’a pas été tenu compte
dans I’analyse de variance des influences saisonniéres, ni des variations dues a I’élevage
dont sont issus les animaux. Ces facteurs peuvent donc éventuellement grossir la
composante paternelle et parsuite I'héritabilité. Enfin les estimations d’héritabillité
supposent toujours I’hypothése de panmixie, c’est-a-dire I'absence de consanguinité
chez les individus étudiés. C'est en tenant compte de ces restrictions qu’il faut
considérer les résultats du tableau 3.

TABLEAU 3
Iéritabilités des caractires Males Femelles
Poids de 1a demi-Carcasse .....oueeuuenerananeneneenann 0,71 0,43
Poids initial du jambon ........ ... . oo 1,08 0,35
Poids de 1’08 covovnnie e e 1,32 0,93
Poids final du jambon ....... ... ..o oo, 0,31 0,39
Index Il oo e 0,9% 0,44
Rendement anatomique ........cooviuninreeeiinnaenn, 0,9% 0,62
Rendement technologique ............. .ol 0,3% 0,09
Rendement final .. ..oeiiiiniii i 0,4% 0,12

Ces estimations sont affectées d'une erreur due & la taille limitée de I'échantillon,
Ceci explique, en particulier, que deux des coeflicients présentés ci-dessus soient
supérieurs a 1. I'évaluation exacte de 1'écart-type des estimations n’est pas possible
dans le cas de nos données, par suite de I'inégalité du nombre de descendants par
verrat. Cependant, pour le cas, assez voisin du nétre, de 4 femelles et 2 miles par
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verrat, on obtient les écarts-types suivants : 0,34 pour les miles et 0,16
pour les femelles, pour des valeurs d’héritabilité allant de 0,08 & 0,40 (ROBERTSON,
1059%). La structure de nos données entraine une erreur importante sur I'estimation
de ce paramétre. Il n'est donc pas possible de mettre en évidence une influence
génétique sur le rendement technologique et le rendement final.

Trois caractéres nous intéressent spécialement dans leurs relations entre eux :
I'index de pH, le rendement anatomique et le rendement technologique. Le tableau 4
groupe les corrélations phénotypiques (intra-année) et génétiques entre ces caractéres.
Les corrélations génétiques ont été estimées a partir des composantes paternelles
des covariances et des variances.

TABLEAU 4
Corrélations
Phénotypiques Génétiques
|
v _— 3 0,06 0,2
H x Rendement anatomique ) 0,03 0.66
. 3 0,16 0,16
H x Rendement technologique 2 0,29 0,36
. } . 3 — 0,18 — 043
Rendement anatomique x Rendement technologique 5 01 — 075
DISCUSSION

Les relations entre patrimoine héréditaire et qualité de viande ne peuvent se
concevoir que dans la mesure ol les génes ont une action sur les caractéristiques du
tissu vivant tel qu’il se présente au moment de I'abattage. I’évolution ultérieure de
ce tissu dépend partiellement de ces caractéristiques, mais de nombreux autres
facteurs interviennent. La situation pourrait se représenter schématiquement de
la fagon suivante :

Milieu 1
>tissu vivant7Viande.
Gene Milieu 2

La comparaison de trois coefficients d’héritabilité (rendement anatomique,
index H, rendement technologique) montre bien que les facteurs génétiques sont
progressivement masqués a partir de I'abattage, et ce malgré les efforts faits, dans le
cas présent, pour controler aussi bien le milieu I (conditions de P'engraissement)
que le milieu 2 (conditions des opérations de saumurage et de cuisson).

La sélection pcut donc étre considérée comme un moyen efficace d’améliorer les
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facteurs de qualité liés a I"anatomie du jambon (en particulier la proportion de viande
dans ce morceau) mais non le rendement du muscle lui-méme dans les opérations de
saumurage et de cuisson. Les conditions dans lesquelles ces opérations sont faites
entrainent des variations d’'un ordre de grandeur trés supérieur aux différences
proprement génétiques. Cela tient sans doute au fait que la transformation des
jambons est une opération trés longue (elle dure environ un mois au total). En outre,
la méthode présente de ce fait I'inconvénient d’accroitre le délai nécessaire au controle
de la descendance.

Les différences observées entre les deux sexes pour les coefficients d’héritabilité
sont systématiquement en faveur des males. Les erreurs d’échantillonnage ne sont
donc pas les seules responsables. Ces différences pourraient étre dues au nombre
plus important de descendants femelles controlés par verrat. En effet I'abattage
des femelles issues d'un verrat s’étend, en moyenne, sur une période plus longue que
pour les maéles, et cela peut entrainer, pour certaines mesures, des variations intra-
verrat plus importantes pour les femelles et par suite une composante paternelle
diminuée.

Le tableau 4 montre I'indépendance qui existe entre le rendement anatomique
d’une part et le rendement technologique ainsi que les mesures de pH d’autre part.
La corrélation entre le pH et le rendement technologique est positive mais faible.
Quant aux corrélations génétiques, elles sont entachées d’une trés grande imprécision
et il serait imprudent d’en tirer des conclusions. Quoi qu'il en soit, la mesure du pH
effectuée sur le jambon 24 heures aprés I'abattage n’apparait pas susceptible de
remplacer avantageusement la mesure de rendement technologique.

CONCLUSION

Des jambons provenant de 346 porcs méles et 480 porcs femelles de race Large
White ont été soumis a des mesures de pH et 4 des pesées au cours de leur transfor-
mation en « Jambon de Paris ». L'étude statistique de ces données ne permet pas de
conclure a la possibilité d’améliorer génétiquement le rendement de cette transfor-
mation par une mesure directe de ce rendement.

Si I'amélioration génétique de la teneur en muscle du jambon est relativement
aisée, la qualité de la viande elle-méme, telle que nous avons pu la mesurer dans
cette étude, dépend trés peu du patrimoine héréditaire de 1'individu.

Recu pour publication en juillet 1963.

SUMMARY

PROGENY-TEST RESULTS ON MEAT QUALITY IN SWINE

The right hams from 346 male and 480 female Large White pigs were the material for this study
which covered a period of time extending from March 1957 to June 1961. The animals considered
were sired by 141 boars and went through the testing station located at Jouy-en- Josas.
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The following measurements were taken on the hams :

— pH, 24 hours after slaughtering,

— weights at various stages while processing into « Paris Ham ».
Heritabilities and genetic correlations were estimated from an analysis of variance, using sire and
dam components. From the estimates obtained, it was concluded that :

19) selection can be effective in improving the proportion of meat in the ham ;

29) there is no prospect of genetic improvement with regard to the quality of the very muscle
through the various operations of curing and cooking, if selection is directly applied to the yield of
ham obtained at the end of these operations.
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