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Introduction

Il est évident que la connaissance précise de la composition 
physique (état musculaire) et chimique des animaux de boucherie intéresse au 
premier chef tous les chercheurs étudiant les problèmes scientifiques et 
techniques posés par la production de la viande et par sa technologie• La 
connaissance précise de la composition des animaux intéresse également, à d'autres 
titres, les utilisateurs des carcasses (commerçants détaillants, consommateurs) 
et les diététiciens.

De nombreux travaux ont été consacrés sur ce sujet dans les 
différentes espèces animales, et notamment dans le cas du porc. Dans cette 
espèce, ciest essentiellement la connaissance de l'importance pondérale de 
j a graisse corporelle, ou du moins l'importance de certains dépôts graisseux 
U e  lard dorsal en particulier) qui a retenu l'attention des chercheurs.

Par contre, l'étude de la composition corporelle globale et surtout 
■:̂ ^ § -détaillée de la composition des différentes régions anatomiques n a _ 
donné lieu jusqu'i d  qu'à un nombre assez restreint de travaux. C'est pourquoi 
11 nous a paru utile d'aborder ce problème. Pour commencer, nous nous sommes 
attachés à préciser quelques caractéristiques anatomiques et chimiques du membre 
•PSâtérieu-p a-n -pnr~

.Les Porcs
Nous avons utilisé pour notre travail les jambons gauches de porcs 

Provenant d'épreuves de contrôle de la descendance des verrats . Ces porcs^ 
avaient été engraissés depuis le poids de 25 kg jusqu'au poids d'abattage, a la 

lQn de Recherches sur l'Elevage, et furent abattus sur place.

» . . Au total, 90 jambons ont été étudiés. Le Tableau I indique les
CiPales caractéristiques des porcs ayant servi à ce travail :

— répartition par sexe et par race,
— poids moyen a 1'abattage,
— âge moyen à 1'abattage.

.Les Jambons
+1 -, Les jambons ont été isolés des carcasses selon la technique habi-
^elleiuent utilisée à Ta Station de Recherches sur l'Elevage. Voici le detail 
de cette technique de coupe que nous avons schématisée dans la figure I.

La demi-carcasse est posée à plat sur la table de travail ; face 
externe contre la table. Les coupes sont effectuées perpendiculairement a 

table.

Le pied est d'abord séparé du membre postérieur par une coupe AB 
effectuée a la scie au niveau de l'articulation tibio—tarsienne, complétée

. • %/ • • •
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- Tableau I -
.Caractéristiques générales des porcs étudiés

^Partition uar Gt i)pr srtp

Race étudiée ' Mâles castrés Femelles Total par race
Large-White 15 15

— ? ---------- ------------
! 30Porc Français de 

iype Danois 15 15 30tx axn
^  15 15

■—oK\

99,32 kgP°ids vif moyen
~ écart-type . + ? , .
- intervalle de poids J 96-104^

3) jge mover t, n . ^ , .

- race Large-White Oon
- Porc Français de t ™  . 1 ¿¿9 jours
- Rece Piétrain ^  ; 217 Jours

• 256 jours

Par une coupe BC effectuée
Pied (dont il fait rî'n-m aU coubeau autour du calcanéum, qui reste sur le

eurs anatomiquement partie).

ei des os au niveau des°d ensui'te isolé de la carcasse par section des muscles 
sont délimitées de la façon* ,liênes de c°upe DE et EF. Ces deux lignes de coupe

DD’> qui pass/entrrïfdemièie DE est obtenue en tra?a(lt la K P e
sacree et qui est perpendiculaire °rÎ re lombaire et la Premiere vertebrere a la ligne du dessous.

sacrum par un poiirt^' écuidistlS^ Parallèlement à la direction générale du 
et du bord antèro-sup' • ^STc*nt du bord inférieur de la symphyse pubienne

perieur de la première vertèbre sacrée.

Le poids moyen des jambons ainsi obtenus était de 7926 g.

Lissectin-n

male de d-i 'La dissection de chaque jambon a été faite suivant la méthode
allnrrt- de 10n memb)re postérieur : levées successives des muscles,
axiant de la face interne vers la face externe du jambon.

en
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,,, , ^ VaXï^ la dissection proprement dite, le jambon était entièrement
c-rrasse de la couenne et de son gras de couverture.

graisse • cbaque levée do muscle, celui-ci était débarrassé de la
ce m »  ^U1 6 recourrall> l'ensemble des graisses ainsi prélevées constituant

q 6 nous avons appelé : graisses intermusculaires.

de iieau -i ®v^^er au maximum les pertes de poids dues à l’évaporation
techn-ir, ’ ÜS ^3seclions furent effectuées sur des linges humides, selon la technique utilisée par üallow.

le s  co n stitu a n ts du jamhrm

utildoAa i Te'1' lu,il esl isolé de la carcasse par la coupe que nous avons 
See’ le Jambon offre à considérer :

1) les muscles

- muscles cruraux dans leur totalité, à savoir :

région crurale inta-mp» ;

Couturier (Sartorius)
Droit interne (Gracilis) 
ectiné (Pectineus) 
ducteur de la cuisse (Adductor)

.région crurale antérieure :

Tenseur du fascia lata (Tensor fasciae latae) 
r°it antérieur (Rectus Femoris) 
aste externe (Vastus lateralis) 
aste interne (Vastus medialis)

Crural antérieur (Vastus intermedius)

région crurale postérieure

Long-Vaste (Biceps fémoris) 
bemi-tendineux (Semi-tendinosus) 
bemi-membraneux (Semi-membranosus)

sans les diffère musc^e® de la j^be (que nous considérerons dans cette étude

jumeaux a muscles coxo-fémoraux : obturateurs interne et externe,
au bassin, carré crural.

intemp.+ ~ tenninaisons postérieures des muscles de l'abdomen : obliques 
e externe, transverse de l'abdomen, grand droit de l'abdomen.

“ terminaisons postérieures des muscles sous-lombaires î eetit P oas, grand psoas et psoas iliaque.
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-  terminaison postérieure du pannicule charnu j 
moyen et superficie™133"*"30113 P°s^®r;*-eures ^es muscles fessiers : profond,

éventuellement, débris du muscle ischio-coccygien. 

^termusculaires^3 ^raasF5R-Ci- : Pissus adipeux sous-cutanés et tissus gras

graisse de c o u v^-h 1"*"'7'6811 de la Ô0110’*'-*-011 d-es muscles, nous avons considéré comme
de deux mu=5oio .re la graisse située dans l'espace délimité par le rebondi muscles adjacents (figure 2).
rotule, ^  ~ e° Oo- • la cuisse et de la jambe : fémur, tibia, péroné,

Portion postérieure du coxal.

des régionR ^ s jdé8:̂ ereS* veanes’ nerfs apparents et ganglions lymphatiques

L S sus

■Poids moyen .Ecart-type 
(en g) 1 (en g)i +

fuselés

Os

— -— —

- Couturier ( S a r T E T
“ Interne (rl i N
-  Pectine (Pect-ii ?l l i s
- Mduoteur ( L P T \  i- Tenseur L  t! UCtor)

^ latae) SCla l a t a (Tensor Fasciaej

- Teste eïteLe“(ï(ReCtUS iémoris) !" T“ te int^e E SE S Tnteralis) |
“ Cruraux (vhe-j- aŝ us medialis)
" ^ug Vaste (VS lnte:rmedius)
" ?emi--tendin;SCrr W i s )
- ̂ emi~membraneux iqmi'tendinosus) x"* Muscles de i t ('Semi-membranosus) - ~—   Jambe

1.667~ 
322

262

I 1

92
249
637

Intervalle de variatic 
(en g)

228
65

54
34
41
I f

1.225 1 2.148 
191 - 493

- i <4-o
773 - 1.335 
248 - 553
606 - 1 .035 
584 - 811
38 - 163 
176 - 587 
516 - 802

.A



-  6 -

¡3

Résultats et discussions

jj . a) Zoids moyen des différents constituants du .jambon : lé Tableau
iajnl"n 1?US '*’eS caractéristiques pondérales des différents constituants du 
3111 on (.intervalle de variation, poids moyen et écart-type).

long v. + \ ~ excePtion faite de deux des muscles (Tenseur du fascia lata,
,as e' > tous les muscles cités dans ce tableau se trouvaient in toto dons le jambon.

muscle ~ tl ne nous a pas été possible d'isoler le muscle sous-crural du
gnu« ® S0Us~crural antérieur : ces deux muscles sont groupés dans le tableau II 
^  1 W l l a t i o n  "cruraux".

façon ci*' î ~ nous devons noter, en ce qui concerne le poids des muscles que, d*une 
aux on°Hnera^e’ ,̂ es P°à^s moyens des divers muscles du jambon sont supérieurs 

étud^ ^kïiés Par HIHER et HAI'ffilNS (3) et à ceux cités par ZIMI-IERMAffii (6) 
étudiés lai^/^es Po^ s  d'un poids légèrement supérieur à celui des porcs 
de variât01 n°yen des porcs étudiés par ZMIERMANN : 109 kg ; intervalle
2BH'îER]i'ijy\pu-0n ^7 à J 20 kg). La différence de niveau de coupe des jambons que 
Pas de co ^  ^ass®cluas et de ceux sur lesquels nous avons travaillé ne permet 

omparer les valeurs données pour les autres constituants du jambon.

j3oidstotal ^  ^¿gcentage mnvon nos constituants du jambon, par rapport au 
des princic— — ■ tjambori ; nous avons consigné dans le tableau III les pourcentages 
deux s e x e s * ^  Cons1::i-tuants du jambon, en séparant, pour chacune des races, les 
correspondant ;.0U^re’ dans ce tableau, nous avons groupé ensemble les muscles 

a chacune des régions de la cuisse.

SNEDECOR) ^a )̂-l-0au PII indique également les valeurs de P (calculées d'après 
sexes ot ’ ?U1 traduisent la signification des différences enregistrées entre 

et entre races.

Par raï)13 , ~ ¿âfférnnçe entre sexes : le pourcentage de l'ensemble des muscles 
pour lec. r*->aU P°ids du jambon est nettement plus élevé pour les femelles que 
différenc*1 ^adt avait déjà été constaté par PREEDEN et al (2). Cette
en ce auCG musculaire entre sexe, en faveur des femelles, confirme,
aux Concerne le jambon, les constatations maintes fois, effectuées quant

erences entre sexes dans la teneur en "maigre" des carcasses.

vées ■ ^  u'est pas possible de comparer les valeurs que nous avons trou-
varianf8^ Cer'*:adns chiffres avancés par d'autres auteurs (pourcentage de maigre 
niveaux 35 a 61,2 % selon les auteurs : 2, 3, 4, 5, 6 et 7), car les
naej ,• ,. e s®Parp.tion du jambon diffèrent d'une expérience à l'autre ou ne sont 
J- lndiqués.

feme11 •^  semblerai'fc que le pourcentage plus élevé de muscles chez les
Nous °S SOit uniquement à un plus fort pourcentage de muscles de la cuisse,
cent n aVons Pas trouvé, en effet, de différence significative quant au pour- 
mu T^e rauscles dans la jambe alors que la valeur de P pour les moyennes dos 

fS de la ouïsse est nettement supérieure à la valeur limite au seuil do
Probabilité de 1 %.

«a • / ...



Tableau III
Pourcentage moyen des constituants du .jambon
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En règle générale le pourcentage (par rapport au poids total du 
jambon) des masses musculaires de chaque région de la cuisse est plus élevé 
cnez les femelles que chez les mâles. La différence, nette et significative 
pour les régions crurales internes et postérieures, est toutefois moins 
marquée et non-significative pour la région crurale antérieure.

En fait, la différence de pourcentage de muscles entre les sexes 
lê d""6 ^Ue aux différences existant entre les deux sexes dans
, eveloppement des masses musculaires de la région crurale interne et de la 

Région crurale postérieure. Il convient de soi1 ligner que cette dernière région 
intei^^Ue’ )̂ar d 'dE1Por'kance la position des muscles qui la composent,

lent certainement dans le rebondi du jambon.

existe ~ ^-^erences antre races : l'analyse de la variance indique qu'il 
Pour ? ^SS différences entre races pour tous les constituants du jambon, sauf 
dans ieS muscdes de la jambe. La comparaison des moyennes (cf. valeur des "t", 

e tableau IV) précise entre quelles races existent ces différences,

Large-V/Vi■ ^  n'existe pratiquement pas de différences significatives entre le
de c 1 ':e et le Danois. Seuls les pourcentages de gras intermusculaire et 
muscui°m e S  • dijféreraient : le porc Danois ayant un pourcentage de gras inter- 
supérieur6 inf®r;i-eur à celui du Iarge-White et un pourcentage de couennes

sensible ,kar contre, le Danois aurait un pourcentage de gras intermusculaire 
jambons d ^  identique à celui du Piétrain, alors que la teneur en muscles des 
Par un -onn^ÜÎ6 dernière race serait supérieure. Cette différence serait balancée 

urcentage de gras de couverture et un pourcentage d'os plus faible.

que les r>. '̂es Jambons des porcs Large-White présentent les mêmes différences 
de couenne^°iS aVec Ceux des P°rcs de race Piétrain. Cependant, le pourcentage 
semblent S et.le Pourcentage des muscles de la région crurale antérieure ne 

Pas différer de façon significative.
c) Corr̂ i n 4. •

eTlt:T>Q ^  noids du lambon et le poids de ses différents cons~

ooefficj ^ous avons reproduit dans le tableau V, d'une part la valeur du 
Barents ^  de corrélation entre le poids du jambon et le poids de ses dif-

©onstituants, et d'autre part la valeur du coefficient de corrélationentre ie Poids du jambon et le pourcentage de ses différents constituants.

constat Comnie l'avaient déjà montré des travaux antérieurs, nous pouvons 
jambon °f qu'id existe une liaison positive assez étroite entre le poids du 
Poids d*2 P°dds des muscles de la cuisse et de la jambe. Non seulement le 
du jamb6S muscles> mais également leur pourcentage, augmentent quand le poids 
ment"du°n aUgmentG* 1x3 Poids du gras de couverture semble varier indépendamr- 
tion poids du jambon, alors que le pourcentage de ce gras serait en corréla- 

Verse avec le poids du jambon.

jg P , ZOBINSKY et al. ont montre que pour des jambons dont le poids variait 
tage d& 1,5 kê’ le Pourcentage de maigre diminuait de 65 à 48 76 et le pourcen- 
à f l ^ e J ra S  augmentait. Ces résultats étaient obtenus sur des porcs dont le poids 
Positif a?6 variait 23 à 135 kg. Deson côté, ERESDEN a trouvé une liaison

e et hautement significative entre le poids du gras et le poids du jambon.
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La comparaison des moyennes données dans le Tableau IV précise 

entre quelles races existent ces différences.

Tableau IV
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Valeurs de t pour les comparaisons entre races des différents 
constituants du .jambon.

Gras de couverture 
Gras intermusculaireHusdes de la oui 
Région cmraia interae
Région cruraie antéSeure 
Région crurale r ^ +  ' 
Couennes erieure
Os

Large White type-Danois

type-Danois
li.n). rr Di ’P-PX-w, ' ■1
S. = „ ence non significative
S.S. =: n significative au seuil de probabilité de 5 %" Il II 1 ÿo

Piétrain

1,00 N.S. 2,93 S.S. 3,97 S.S.
4,11 S.S. 1,27 N.S. 1,16 N.S.
1,330 N.S. 5,303 S.S. 6,348 S.S.
1,502 N.S. 3,085 S.S. 4,327 S.S.
1,59 N.S. 1,50 N.S. 5,25 S.S.
0,117 N.S. 3,625 S.S. 3,753 S.S.
2,32 S. 1,15 N.S. 4,00 S.S.
1,48 

t .
N.S. 7,40 i S.S. 6,16 S.S.

Cprrélati n'— — entrp io -poids du .jambon et le poids et le pourcentage 
de ses principaux constituants

Poids

Luscles de la „ .
Muscles de ]a UlSse 
Melon c4aieJa“M  
^Gion crural p lnterne 
Région crural 8,11térieure --- --^^Postérieure

0,055 
0,249 

- 0,055 
0,895 
0,656 
0,748 
0,721 
0,446

W. S.
S.
N.S.
5 . 5 .
5 . 5 .
5.5.
S. S.
5.5.

- 0,366
-  0,056
- 0,524 

0,446
- 0,142 

0,305 
0,115 
0,493

(0 valeurî^~^ " ' “
Qans l'équation de la droite de régression :

y a a + bx

oa y = %
x = . constituant dans le jambon

P01<ls ta jambon en kg.

5.5.
N.S.
5 .5 .
5 . 5 .  
N.S.
5 . 5 .  
N.S.
5.5 .

L (1)

- 2,35 1o

-1,08 io  
+ 2,78 %

0,35 %

7,00  fo

^t _ Les deini-carcasses d'où provenaient les jambons que nous avons
les Paient un poids moyen de 35,77 kg avec un écart-type de 0,96 kg. 

le semblerait donc^que pour des carcasses d'un poids très voisin, comme c'était 
Cas éans notre etude, le poids du jambon soit en corrélation étroite



avec le poids des muscles et que, lorsque le poids du jambon augmente, le 
dimSuetage ^  mUSCles augTnente et le Pourcentage de gras de couverture

L'examen des coefficients de régression indique que c'est'la région 
£ * * * *  Postérieure qui subit la plus forte augmentation de pourcentage, 
Luant1^ 13 au®I!lenc'a uaon donnée du poids du jambon. Cette région anatomique contri— 
que c a c*onner 1 1 impression visuelle du rebondi du jambon, il semblerait donc 
mei® Soient les jambons les plus rebondis qui donnent, en général, le 

eur rendement en maigre.

^££ition chimique du jambon

l'étude ri ba8 8 ecfr°n a laquelle nous nous sommes livrés pour réaliser
les pri 6 "*"a o o ^ ü i ^ i i 0 1 1 snatomique du jambon dont nous venons de rapporter 
graiSSen^ipaUX résultats> nous amenait à isoler les différents muscles, la 
Paru int' C0UVerture et la graisse intermusculaire de ce morceau. Il nous a 
grande ?ressant» pour compléter cette étude et lui donner une portée plus 
princip 6 procéder sur ^  certain nombre de jambons à l'analyse chimique

composants.

avons S0Uffi Lx'analyse chimique a porté sur 38 jambons. Pour chacun d'eux, nous 
azotées h1S a 1 ,analyse (détermination de la matière sèche, des matières 

’ es matières grasses) les composants suivants :

.lissus gras : gras de couverture
gras intermusculaire (au sens où nous l'avons 
précédemment défini)

Muscles : Droit Interne (Gracilis)
Adducteur de la cuisse (Adductor)
Droit Antérieur (Rectus Pemoris)
Vaste Externe (Vastus lateralis)
Vaste Interne et Crural antérieur - sous crural (Vastus 
medialis - Vastus intermedius)
Long Vaste (Biceps femoris)
Demi-Tendineux (Semi Tendinosus)
Demi-Membraneux (Semi-Membranosus)
Muscles de la jambe 
Muscles divers

■^Sarqueg
br° y é s ^ ^ ~  lo vaste interne, le crural antérieur et le sous-crural ont été 

semble, avant le prélèvement des échantillons ;
- meme remarque pour les muscles de la jambe, considérés en bloc ;

fragments a ~ SOnt c l a 8 8 ® 8 80US l'appellation "muscles divers" les muscles ou 
de muscles suivants :

. couturier 

. pectiné

. tenseur du fascia lata 
• coxaux fémoraux
. Terminaisons postérieures des muscles de l'abdomen



. terminaisons postérieures des muscles sous-lombaires 

. terminaison postérieure du pannicule charnu 

. terminaisons postérieures des trois muscles fessiers 

. fragment du muscle ischio-coccygien

, Tous ces muscles ont été broyés ensemble, avant la prise de1 échantillon.

iix-u ~ bes autres muscles étaient broyés séparément avant la prise de1 echantiHon.

Méthode d'échantillonnage

totalit' Chaque muscle, ou chaque groupe de uscles, a été broyé dans sa 
Plaques 6 oVeC ^  broyeur de I CV, tournant à 1440 t/min, et équipé avec des 
homogén'n 6 ‘ ^  broyât obtenu fut homogénéisé par malaxage manuel. Après 
échantillSa"fc:i"0n, deuX Prises be 20 grammes envirol furent faites pour chaque

Méthode il'analyse

sèche, ie b'analyse chimique a porté sur la détermination de la matière 
°sage des matières azotées et des matières grasses.

vide ieg - , ̂  détermination de la matière sèche fut effectuée en séchant sous 
40° à ia fqa^ntibb°ns h une température de 30 à 40° C. (30° au début du séchage,

jusqu'à obtention d'un poids constant.

effectué ^  dosages de matières azotées et de matières grasses furent 
s selon la méthode proposée par l'À.O.A.C. en 1 9 5 2 .

■Bêsuits

-OoErpoai ti on chimique totale

chimiqUe be tableau suivant (Tableau VI) indique quelle est la composition 
globale moyenne des trois principaux constituants du jambon :

~ tissu musculaire 
~ gras de couverture 
- gras intermusculaire

Ce tableau appelle les observations suivantes :

azotées et ~ d°S tissus gras inhermusculaires renferment plus de matières 
lipides r  ?lus d 'eaU qUe l8S graisses de couverture et, par suite, moins de 
biffèrent Ite différence de composition peut sans doute s'expliquer par la 
f e u l a i ?  d? imposition Pbysiclue des deux tissus, le tissu adipeux inter
n e  l ' a S ;  qUe n0US 1,aVOnS défini> étant plus rich® en fibres conjonctives
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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
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