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Tableau VI

le tiso,, ~ il es-t important de noter la faible proportion de lipides dans
u musculaire.

Composition chimique des muscles

les différen^ s le "tableau VII sont consignées les valeurs de F, traduisant 
muscles et ie^  enregistrées, pour les divers constituants chimiques, entre les 
uue nette infi S0Xes• Comme on peut le voir, la nature du muscle analysé a 
lipides. LeR +^ Ce sur sa teneur en matière sèche, en matières azotées et en-‘-ipides. ies t ~ ^  sur sa teneur en matière seche, en matières azotées et e 
variance p0Ur a leaux VIII, IX et X, qui indiquent le détail de l'analyse de 

chaque constituant chimique, précisent cette influence.
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Tableau IX

—■1 variance de la teneur en matières azotées des muscles

Origine de la variation

entre
entre

sexes
muscles

Degré de liberté ; Variance
=*=

341

1,65 __ 
29,02 00 

0,88

Tableau X

' variance de la teneur en matières grasses des muscles

■̂ Sine de la variation
entre

Slenificatif au seuii ]fo  
“ 5 *

Degré de liberté i Variance

1

344

3,91
41,32 °°
0,69

Le sexe n'aurait apparemment d'influence que sur la teneur en 
Pour6 1 '613 grasses des muscles : les mâles castrés ont, dans leurs muscles, un 
moy Ceirfca&e de lipides (3,47 fë) légèrement plus élevé que celui enregistré en 
n'e + 6 les muscles des femelles (5,23 . La différence entre les deux

s toutefois pas significative (t = 1,644/ 0,1 P 0,05).

Co L'analyse statistique n'a révélé aucune influence du sexe sur la
P°sition chimique des graisses (gras de couverture ou gras intermusculaire)

La comparaison des moyennes des pourcentages des divers consti- 
QUe^ 8 d'es différents muscles étudiés montre (cf. tableaux XI, XII, XIIl) 
e des muscles présentent entre eux des différences de composition qui sont 
eS(lUe toujours significatives.

v _ En ce qui concerne la teneur des muscles en matière sèche nous
Ririons faire la remarque suivante : les muscles de la région crurale anté- 
ieure ne présentent entre eux pas de différences significatives. De même,

^es muscles de la région crurale postérieure (Long Vaste, Demi-Tendineux/ 
^i-Membraneux) ne diffèrent pas entre eux de façon significative sur ce point, 
fis chaque muscle de la première région musculaire a une teneur en matière 

Seche inférieure à celle de n'importe quel muscle de la seconde région. Or il 
nous a été donné de constater maintes fois dans des épreuves de dégustation de 
Jambon de Paris que la partie du jambon correspondant à la région crurale posté- 
leure est plus sèche, moins moelleuse que la partie correspondant à la ré'rLon 

crurale antérieure qui forae ce qu'on appelle la "noix" du jambon. Cette obser­
vation pourrait amener à penser que les parties d'un jambon reconnues sèches à 
fa dégustation auraient, dans le jambon frais, une teneur en eau plus faible 
iUG ios autres.



Tableau XI

Teneur en Matières Sèches des Muscles du Jambon. Comparaison des moyennes (valeurs de_t)







.Jjj&ison entre la composition des différents muscles du .jambon et la cooposi- 
tion de 1 «ensemble de ]a musculatur^T

avons indiqué dans le tableau suivant (tableau XIV) les valeurs 
des coefficients de corrélation entre :

lioirîPQ a d 11110 pûr"t la l8118̂  en matière sèche, matières azotées et 
rpides des principaux muscles ou groupes de muscles du jambon ;

de la teneur» en 8 8 8 memes constituants, de 1  'eiisomblC-

en ce nui cnnppr!/f°+ générale les liaisons entre les deux sont assez bonnes,
Elles sont moins bnnn 6neUr e n  :*'i a t i e r 8  sèche et la teneur en matières azotées, sont moins bonnes pour la teneur en lipides.

Matière sèche
Droit interne 
Adducteur 
Droit antérieur 
Vaste externe 
Vaste interne 
Long vaste 

Demi-tendineux 
Demi—membraneux 
Muscles de la jambe 
Muscles divers

Matières azotées Lipides
+ 0,594 
+ 0,839 
+ 0,879 
+ 0,814 
+ 0,762 
+ 0,949 
+ 0,889 
+ 0,915 
+ 0,820 
+ 0,526

+ 0,353 
+ 0,871 
+ 0,796 
+ 0 , 765 
+ 0,707 
+ 0,900 
+ 0,851 
+ 0,823 
+ 0,881 
+ 0,769

+ 0,646 
+ 0,581 

+ 0,673 
+ 0,828 
+ 0,570 
+ 0,812 
+ 0,750 
+ 0,777 
+  0,502 
+ 0,728

muscles, et notamment du muscle W r  4  l  Semble <luo l ’analyse do différents 
critère d'évaluation de la c o m p o s i + ï ^ Z 2’ -peUt °tre retenue Pour servir de 
ture* Ee muscle Dend-tendineux (nlu s + chf a ^ 8 ce l'ensemble de la muscula­
i r e  moins la valeur iS°ler’ 6t d°nt le Prélèvement
Pour caractériser la composition ch Z T ^  pourrait également être retenu 
postérieur, nimique moyenne de la musculature du membre
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Conclusions

Parmi les jambons des trois races que nous avons étudiés, seuls 
les jambons des porcs de la race Piétrain ont une composition anatomique dif­
férente de celle des jambons des deux autres races (Large—White, Danois). Cette 
différence se caractérise par un pourcentage plus important de muscles de la 
cuisse et un moindre pourcentage de gras de couverture et d'os, chez le porc 
de Piétrain. ¿ ( / t - 1U fa ­

te  sexe a surtout une influence sur le pourcentage de muscles de 
a cuisse qui est plus élevé chez les femelles que chez les mâles. Mais le 
sexe ne semble pas aroir d'incidence sur la composition chimique des consti­
tuer o du jambon. On peut seulement noter que, dans toutes les catégories de 
musc es étudiées, la teneur en lipides est moins importante dans les muscles 
es iemelles que dans les muscles des mâles ; cette différence étant faible 

e ' non significative, quoique toujours dans le même sens.

^  liaisor existant entre le poids du jambon et celui de sa 
musculature est forte ; la liaison entre le poids du jambon et le poids du
S  r  +T ble Slgniflcative* t e  corrélation élevée entre le poids du
jambon et le pourcentage de muscles et celle, faible et négative, qui existe

^  eî 1 8  P0ur0enta^  da * * *  semblent indique^que £ sles carcasses d un poids identique, ce sont les jambons les plus lourds qui ont 
le pourcentage le plus élevé de muscles. q

^  exposition chimique des différents constituants du jambon varie 
sensiblement. Cependant, les corrélations élevées trouvées entre la^teneur

“  matieres a20« ea lipides de l'ensemble de le mus-
culature et la teneur en oes constituants des principaux muscles permet de
-éScutent VT  f  ^  cc*“position observées d'un jambon à l'autre se -epercutent sur chacun des muscles de la musculature. Les causes de cette

a S S  ̂ d r / t S r u l t ^ s f  ~  C0^ ™  seront

'  ■ p U u ^ - .  W q j  '
/ lA A i, . O

Ce travail a été réalisé par MM. L. HESIE et J. GIRON, du Centre Technique 
de la Salaison, de la Charcuterie et des Conserves de Viandes (7 rue Alfred 
de Vigny - PARIS 8 °), en collaboration avec H. BL.DUMONT, du Centre National 
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