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INFLUENCE DE DIFFERENTS FACTEURS SUR IE RENDEMENT
ET LA QUALITE DU "JAMBON DE PARIS"
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P roduction

La n o tio n  de q u a l it é  d 'u n  jambon p ré se n te  deux a s p e c ts  e s s e n t ie ls  : 
l ’ un e s t  l e  rendement p ondéral du jambon, c 'e s t - à - d i r e  l a  q u a n tité  du jambon 
c u i t  que l ’ on o b tie n d ra  à p a r t i r  du jambon f r a i s ,  l 'a u t r e  e s t  l 'a s p e c t  e t  
l e  goût q u i r é s u lte r o n t  des q u a l it é s  p ro p res à  l a  vian d e e t  du tra ite m e n t 
qu’ i l  s u b ir a .

En ten an t compte de ce s  deux a s p e c ts  de l a  q u a l i t é ,  nous avons 
essa yé  de v o i r ,  pour un typ e  de f a b r ic a t io n  u n iform e, s ' i l  y  a v a it  des d i f f é ­
ren ces  sy stém atiq u es dues à l a  ra ce  ou au sexe e t  s i  l e s  d if fé r e n c e s  co n s ta té e s  
e n tre  le s  jambons se  r é p e r c u ta ie n t  su r le  rendement e t  le s  p ro p r ié té s  
o rg a n o le p tiq u e s  du p ro d u it  f i n i .

D 'a u tre  p a r t ,  l 'e x i s t e n c e  de c r i t è r e s  sim p les de jugement p lu s  
p r é c is  que l e  jugement v i s u e l  s e r a i t  in té r e s s a n te  pour le  tra n sfo rm a teu r en 
l u i  perm ettan t de co n n a ître  avec p lu s  de c e r t it u d e  l a  v a le u r  du p ro d u it  t r a i t é .

Indépendamment des méthodes de jugem ent, de l 'im p o rta n c e  du gras 
dans le  jambon, l a  mesure du pH s e r a i t  un de ces c r i t è r e s  fa c ile m e n t m esu rable. 
En u t i l i s a n t  des ind ex de pH d é f in is  ptr d 'a u t r e s  auteurs , nous avons essa yé  
de v o ir  dans q u e lle  mesure i l s  é ta ie n t  r e l i é s  à la  q u a l it é  du jambon e t ,  
p lu s  p a r t ic u liè r e m e n t , à l a  q u a l it é  de la  v ia n d e .

Î̂ TERIEL

Les p o rcs  dont le s  jambons ont é té  é tu d ié s  p ro ve n a ie n t tous de l a  
S ta t io n  de te s ta g e  du C .N .R .Z . à JOUY EN JOSAS. Les jambons d r o i t s  de ces 
p o rcs  é ta ie n t  sé p a ré s  de l a  c a r c a s s e  24 h ap rès l 'a b a t t a g e ,  s u iv a n t  l a  méthode 
stan d ard  de découpe u t i l i s é e  au C en tre.

B ien  que d isp o sa n t de p o rcs  app arten an t à p lu s ie u r s  r a c e s , nous 
n 'avo n s en visa g é  pour c e t t e  étude que le s  r a c e s  Large W hite e t  F ra n ça ise  de
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typ e Danois e t  P ié t r a in  pour lesqucüse nous d isp o s io n s  d 'u n  nombre s u f f is a n t  
de p o r c s .

Immédiatement ap rès l a  découpe de l a  c a r c a s s e , le s  jambons é ta ie n t  
ap p ortés à  la  c h a rc u te r ie  exp érim en tale  où l e  c h a r c u t ie r  p ro c é d a it  à  un 
prem ier p arage : enlèvem ent de " l a  m o u ille " , p a r t ie  i ic h e  en g r a is s e  e t  en 
couenne.

Les jambons é ta ie n t  e n s u ite  in je c t é s  de fa ço n  co n stan te  à  ra iso n  
de 8 fo de le u r  p o id s , avec une saumure de co m p osition  s u iv a n te  :

-  E a u ............ 100 l i t r e s
-  S e l ............ 13,300 kg
-  N itr a te  de

p o ta s s e  .  0, 800 kg
-  Sucre . . . .  0,800 kg

P u is , p la c é s  clans des b acs en fib r o -c im e n t  r e c o u v e rts  in t é r ie u r e ­
ment d 'u n  revêtem ent p la s t iq u e  (c h lo r o - a c e ta te s  de p o ly v in y l6  r é s is t a n t  
b ie n  à l 'a c t i o n  c o r r o s iv e  de la  saum ure. On v e r s a i t  dans le s  bacs une saumure 
de co m p osition  sem blable à c e l l e  u t i l i s é e  pour l ' i n j e c t i o n  (en viro n  50 /J du 
p o id s du jambon) m élangée à e n v iro n  1/4 de saumure ayan t d é jà  s e r v i .  Les 
bacs é t a ie n t  p la c é s  dans une chambre f r o id e  à une tem pérature de + 4 à  + 5° C.

24 jo u rs  ap rès, l e s  jambons é ta ie n t  s o r t i s  de saumure e t  ¡.iis à 
é g o u tte r  24 h à tem pérature am biante. P u is  i l s  s u b is s a ie n t  un désossage e t  un 
deuxième p arage dans le q u e l le  c h a r c u t ie r  s 'e f f o r ç a i t  de l a i s s e r  su r  l e  jambon 
une q u a n tité  uniform e de g ra s  de c o u v e rtu re . Les jambons é ta ie n t  e n s u ite  c u it s  
à l 'e a u  l a  même jo u rn ée dans des moules en aluminium de forme^ m andoline. ^La 
cu isso n  é t a i t  a r r ê té e  lo rsq u e  le s  jambons a t t e ig n a ie n t  64° C^à co e u r . Apres 
r e fr o id is s e m e n t, i l s  é ta ie n t  p la c é s  dans une chambre f r o id e  à  4° C.

Î®SIJRES EFFECTUEES SUR LE JAMBON

Le pH a été mesuré 24 h après l'abattage sur les cinq muscles 
suivants (fig. 1 ) :

- Adducteur
- Demi-membraneux
- Long Vaste
- Fessier superficiel
- Fessier moyen

Puis, à chaque stade de la fabrication, le jambon était pesé ainsi 
que les os et les parures.

Pesées effectuées :

- P : Poids frais
- P^ : Poids du jambon après le premier parage
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Poids du jambon après injection de saumure 
Poids du jambon à la sortie du bain de saumure 
Poids du jambon après égouttage 
Poids d'os

3  Vif

Poids de la seconde parure constituée principalement de gras 
Poids du jambon cuit, gélatine enlevée.

Quelques jours après la cuisson, deux tranches étaient prélevées au 
1/3 supérieur du jambon et appréciées par un groupe de dégustateurs donnant^ 
à chaque échantillon, pour les quatre caractères ci-dessous, une note de 0 à 20.

. Importance du gras dans la tranche (la tranche la moins grasse 
ayant la meilleure note)

. Couleur de la traiche (la tranche la plus pâle ayant la moins
bonne note)

. La tenue de la tranche à la coupe (séparation plus ou moins 
importante des muscles après la coupe - un jambon de bonne tenue est un 
jambon dont les muscles ne se séparent pas).

. Goût

S gjBX DE pH ET RENDEI'iEMTS UTILISES

- Partant des 5 valeurs pH mesurées sur chaque jambon, nous avons 
calculé trois index :

• Index H (6) : index proposé par Ilichel HENRY, qui se calcule 
en prenant la valeur moyenne de pH des trois muscles suivants : Adducteur, 
Fessier superficiel, Fessier moyen.

• Index H (4) : Proposé dans le compte-rendu d'activité du Centre 
Technique de la Salaison (1958). Le pH est mesuré sur trois muscles les plus 
importants dans la musculature totale du jambon et les plus accessibles.pour la 
mesure. Ce sont : le Long Vaste, le Demi—membraneux, l'Adducteur de la Cuisse.

Les valeurs pH obtenues sont affectées d'un coefficient qui est 
le pourcentage moyen de ces différents muscles par rapport au poids total 
des muscles dans le jambon, à savoir :

Long Vaste ............... 21
Demi-membraneux.......... 17
Adducteur ................  5

La somme des valeurs ainsi obtenues étant divisée par la somme 
des coefficients (43) pour obtenir l'index.

• Index D (5) î proposé par DUIIONT, GIRON, DEV0Y0D au Congrès 
des Chercheurs Européens sur la Viande, à CAMBRIDGE en 1958. Il se calcule 
ainsi :

.../...



cuisson :
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. Le rendement final qui est le rapport du poids du jambon cuit 
débarrassé de la gélatine au poids du jambon frais .

PR
= p x  100

- Enfin, nous avons essayé de définir deux rendements :

1°) le rendement technologique qui élimine la part due aux 
parages et aux os dans le rendement final. Il se calcule en ajoutant au poids 
du jambon cuit le poids de la deuxième parure et des os, soit :

2°) le rendement anatomique qui tient compte uniquement des 
parures et des os enleves au jambon, soit .

x 100

^SIJLtats

1°) DIFFERENCES ENTRE RACES ET ENTRE SEXES 

A. - INDEX de pH :

L'analyse de variance de chacun des trois index de pH indique une 
influence significative de la race, mais non du sexe.

Le Tableau I précisé que pour les trois index, seule la race ,
Large-White diffère des deux autres et présente un index de pH un peu plus e eve

TABLEAU I

Valeur des index de ioH suivant les races

LARGE WHITE (n = 346)
j
î DANOIS (n = 79) j PIETRAIN (n = 64)

5,74 - 0,14
i
t 5,70 - 0,15 S ; 5,69 - 0,11 SS

5,66 t  0,15 1
t 5,62 - 0,15 S ; 5,61 t 0,15 S

5,73 - 0,16
!
t• 5,69 - 0,15 S ; 5,68 i 0,15 SS

s = différence significative avec le LARGE M U T E  à P - 0,05
as *  h » " à p = 0,01
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Il faut noter que les différences entre race pour chaque index 
sont du même ordre de grandeur. Les valeurs moyennes étant légèrement inférieures 
pour l'index N.

B. - REIŒEKENTS :

TABLEAU II
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TABLEAU III

Moyennes et différences dans les rendements

(par race)

Z ' i l

LARGE UHITE DANOIS PIGTRAIN

au premier parage 6,16 - 1,33 (1) J 5,88-1,27
Sa
'la Poids

5,61 - 1,26 (1)

en saumure 9,63 - 3,86 (-1) ; 9,25 - 5,82 (2) ; 7,21 ± 6,49 (1) (

Nem
^®ntage de parure après 2° oarage!12,29 - 3,75 (l) ! 11,96 - 3,01 (2) ! 9,03 - 1,77 (l) (

!----- ------------ !------ ------------ !------- T ----------
90,96 - 5,65 (1) ! 90,83 - 3,10 (2) ! 87,98 - 5,35 ( 0  (lent technologique

final 62,89 - 3,84 (1) i 62,93 - 3,51 (2) ! 64,54 Î 3,38 (l) (

Les chiffres entre parenthèses indiquent les moyennes qui diffèrent de façon 
significative. Par exemple, pour le gain de poids en saumure, les moyennes des 
Large Uhite et des Danois diffèrent de celle du Piétrain, mais ne diffèrent 
pas entre elles.

TABLEAU IV
Moyennes et differences dans les rendements 

(par sexe )

au premier parage

N e
Poids au cours du saumurage

2 eilt final

technologique 

ï̂ ï'6/jambon frais

FEMELLES
! 60,42 î  1,38

9,35 - 1,98

! 63,94 - 3,72

! 91,01 Î 5,16

! 11,10-3,67

MALES
60,46 -  1 ,27

8,85 -

62,50 - 3,69
+90,05 - 5,46
+

12,09 - 3,26

Différence 
NS

SS

SS

SS

NS = différence non significative 
S = différence significative au seuil de probabilité 0,05 ss = » » " 0,01

• • ./ • • •



Moyennes et différences dans les rendements 
(par sexe et par race)
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357
Ce tableau indique que la race a une influence sur tous les 

rendements envisagés, sauf le rendement en cuisson. Pour ce rendement, il faut 
noter toutefois que le mode de parage utilisé qui laisse une couche de^ gras de 
couverture uniforme sur tous les jambons diminue les différences dues a la fonte 
du gras en cuisson. Mais on peut alors considérer que ce rendement est carac­
téristique de la capacité d'une viande à retenir plus ou moins bien l'eau. De 
ce point de vue, ni les races ni les sexes ne semblent présenter des diffé­
rences notables. Il serait d'ailleurs intéressant de préciser la relation 
existant entre la capacité de rétention d'eau d'une viande et les pertes en 
cuisson qu'elle subit.

Le sexe a également une influence sur les rendements autres que le 
rendement en cuisson. Toutefois, les différences ne sont pas dans le meme sons 
pour les trois races ainsi que le prouve l'existence d'une interaction race- 
sexe significative pour trois des rendements.

Les tableaux III et IV donnent par race et par sexe les moyennes 
des différents rendements pour lesquels il est possible de comparer globalement 
les races d'une part et les sexes d'autre part.

Le Tableau V donne les valeurs moyennes de trois rendements par ̂ 
race pour chaque sexe. Dans ce tableau, les différences entre sexes à l'inté­
rieur de chaque race sont significatives.

. Différences entre sexes

On s'aperçoit que le rendement final est meilleur pour les femelles, 
ceci étant dû vraisemblablement à un meilleur rendement anatomique. Or, les 
pertes au premier parage sont sensiblement les memes pour les males et les 
femelles, et le pourcentage d'os,plus faible chez les femelles dans les races 
Large Uhite et Piétrain,ost plus élevé pour les femelles de race Danoise.

Seul, le pourcentage de parure après deuxième parage est signifi­
cativement plus élevé chez les femelles que chez les males. Il est aonc 
vraisemblable que le meilleur rendement anatomique des femelles est du princi­
palement à un pourcentage de gras moins élevé.

. Différences entre races

Le rendement final diffère très peu entre les pox’cs de race Large 
White et les porcs français de type Danois, alors que le rendement des porcs 
Piétrain est significativement supérieur. Ceci étant du surtout a un rendement 
anatomique nettement meilleur, c'est-à-dire à des pertes moins importantes 
au premier et au deuxième parage, qui compense un rendement technologique 
inférieur.

Il faut noter aussi que le gain de poids dû a la saumure, égal 
en moyenne à 7,21 fo pour les jambons des porcs de race Piétrain, représente 
en fait une perte de poids des jambons au cours de leur irmnersion dans la 
saumure, car les jambons étaient tous injectés de saumure à raison de 8 7° 
de leur poids avant l'immersion dans les bacs.



-  10 -
3 S * .

On pourrait penser que les jambons des porcs Large Uhite et Danois 
qui, en moyenne, augmentent de poids au cours de l'immersion en saumure ont 
une moins bonne qualité de viande (3, 8, 9). Cependant, étant donné que le 
jambon ne présente pas une masse musculaire homogène (Ÿ) et qu'au cours d'une 
salaison de 24 jours les échang-es viande-saumure peuvent être importants, 
il est difficile de tirer de cette différence de gain de poids une conclusion 
sur la qualité de la viande des races.

C. - APPRECIATION ORGANOLEPTIQUE

L'analyse de variance portant sur les quatre caractères jugés 
ne nous a pas montré de différence significative due au sexe.

Des différences significatives dues à la race sont apparues unique­
ment pour les caractères : importance du gras et couleur de la tranche.

Le tableau ci-dessous donne les notes pour chaque race, les notes 
les moins élevées allant aux tranches contenant le plus de gras et ayant la 
couleur la plus pâle.

TABLEAU VI

Notes d1importance du gras et de couleur des tranches de jambon

(par race)

k e,du fi-gras

!
J LARGE UHITE DANOIS • PIETRAIN
!
1
;

15,54
( 1 )

| 15,46 (2)
!
! 15,28 
i (1) (2)

1

i•
1

14,66
(1) i ,4’77 (2) 

!
il 13,22
t

(1) (2)

Ici encore, le Large Y/hite et le Danois ne présentent pas de 
différences. liais, malgré le parage uniforme de gras de couverture au cours du 
deuxième parage, le Piétrain a été en moyenne légèrement moins bien noté que 
les deux autres races. Ceci est sans doute dû à un gras intermusculaire un peu 
plus important.

La note de couleur de la tranche est nettement plus faible ; ceci 
est à rapprocher de la valeur pH plus faible pour le Piétrain et du nombre 
important de jambons de couleur pâle constaté parmi les jambons des porcs de 
race Piétrain.

... j ...
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2°) RELATIONS EXISTANT ENTRE LES EENDEfiENTS AUX DIFFERENTS STADES DE LA 
FABRICATION POUR L'ENSEMBLE DES RACES S «

TABLEAU VII

Valeurs du coefficient de corrélation entre les différents rendements

Rendement final
h it

n - 1038

/ Rendement anatomique + 0,6734 SS
. / Rendement technologique + 0,1698 SS
. » « / Rendement en cuisson + 0,6920 SS
. 11 11 / Gain de poids en saumure + 0,0153 NS

. Rendement anatomique / Rendement après cuisson + 0,0951 SS

. Rendement technologique/ Rendement en cuisson + 0,3111 

. » « / Gain de saumure + 0,1000

, Rendement en cuisson / Gain en saumure - 0,0316 

• Gain en saumure / Pertes égouttage + 0,3079

SS
SS

NS

SS

Il y a une forte corrélation entre le rendement final et le 
rendement anatomique, forte également entre le rendement final et le rendement 
en cuisson. Les coefficients de régression qui sont de :

Rendement final / Rendement anatomique + 0,732 
Rendement final / Rendement en cuisson + 0,801

semblent indiquer que le rendement en cuisson et le rendement anatomique ont 
une influence équivalente sur le rendement final.

Il semble aussi que les différences dans le gain de poids en 
saumure duesvraisemblablement à une capacité de rétention d'eau differente 
(9) ne soient en relation, ni avec le rendement en cuisson, ni avec le rendement 
final.

Or, la corrélation très forte existant entre les gains de poids dus à 
la saumure et les pertes par égouttage semblent indiquer que les jambons qui 
ont absorbé plus de saumure que les autres en perdent également plus à 
l'égouttage. Il est donc vraisemblable qu'au moment de la cuisson, les diffé­
rences de rendement dues à  une plus ou moins forte absorption de saumure sont 
considérablement diminuées. Ces gains et ces pertes en saumure doivent sans doute 
s'équilibrer car si l'on ne tient pas compte des 7 f° de saumure injectée, le 
pourcentage moyen de gain de saumure pendant l'immersion des jambons est de 
1 ,1 0  % et le pourcentage moyen de perte de poids pendant l'égouttage est 
de 1,2 0 $, chiffre très voisin du premier.
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La corrélation existant entre le rendement anatomique et le rende­
ment en cuisson peut s'expliquer par le fait que les jambons qui ont le moins 
de gras, non seulement perdent moins au parage mais que leur perte de poids 
par fonte du gras en cuisson est également moindre.

3°) E1FLUENCE LES DIFFERErlTS RENDEMENTS SDK LA QUALITE DU PRODUIT

TABLEAU VIII

.Corrélations entre les notes L la dégustation et les rendements

Importance du gras /
n /

Couleur de la tranche
n II /

Tenue de la tranche /
t! !! /
tl tt 7
Goût /

1! /
1! /

n = 5BT

Rendement anatomique - 0,1958 SS 
Rendement final - 0,2510 SS

Rendement en cuisson + 0,1270 SS 
Gain de poids en saumure + 0,0317 NS

Rendement anatomique - 0,0829 S 
Rendement en cuisson - 0,2291 SS 
Rendement final - 0,1981 NS

Rendement en cuisson - 0,03413 NS 
Gain de poids en saumure + 0,0280 NS 
Rendement final + 0,0606 NS

NS = non significatif
S = significatif au seuil de probabilité 0,05 
SS = « " 0,01

Si l'on ne constate pas de corrélation entre la couleur de la 
tranche et le gain de ->oids en saumure, il y en a une très forte entre la cou- 
leur et le rendement en cuisson. On peut expliquer cette correlation par le 
fait eue les viandes ayant le plus bas pH ont également une moins bonne capa­
cité de rétention de l’eau et donc des pertes en cuisson plus elevees Inous 
verrons par la suite que la corrélation entre les index de pH et les per es 

cuisson est très élevée). Or, ces viandes a bas pH sont souven os ,1 us 
claires (l, 2). La couleur plus ;âlc des tranches de jambon ne resulterai 
donc pas directement d'un moins bon rendement en cuisson, mais les deux seraie 
concomittants sur les viandes de moins bonne qualité.

Ceci tendrait à prouver également eue les differences de couleur 
observées entre les jambons frais subsistent entre les jambons cuits, et ceci 
malgré des teneurs en nitrite assez variables dans les saumures, a condition 
9Ue le minimum do nitrite necessaire soit présent.

• • •/ • « •
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On constate également une très forte corrélation entre la tenue 
de la tranche et le rendement en cuisson.

Les jambons ayant le meilleur rendement en cuisson présentent une 
moins bonne tenue à la coupe.

Enfin, nous n'avons noté aucune corrélation entre la note de goût 
d'une part et le rendement en cuisson, le gain de poids en saumure, le rendement 
final d'autre part. Ce qui tendrait à prouver qu'il n'existe aucune relation 
entre ces deux éléments de la qualité du produit fini : le rendement en 
fabrication (dépendant de l'importance du gras et de la capacité deréfccntion 
d'eau de la viande) et le goût.

Ce dernier élément do la qualité étant influencé soit :

1°) par des propriétés de la viande sans relation avec les carac­
téristiques étudiées ;

2°) par l'intervention des fermentations microbiennes au cours du
saumurage.

4°) CORRELATIONS ENTRE LES INDEX de pH. LES RENDE! iEITTS Eh FABRICATION ET LES 
QUALITES ORGANOLEPTIQUES

Nous avons trouvé une très forte corrélation entre les trois index 
de pH choisis, ainsi que l'indique le tableau ci-dessous :

TABLEAU IX
Valeur des coefficients de corrélation entre les index

J

J H |
t ïï

i•
! D !•

1
I

t
|
; 0,905 1ss ; 0,906 SS |

j
1

i•
1

!
!

0,9989 SS ! 
!

!
t
1

!
I

t

!
I
1

La corrélation très élevée entre N et D, calculés à partir de pH 
pris sur les mômes sites, montre que la pondération appliquée,quoique légère­
ment différente,n'apporte pas de différence sensible entre la valeur des deux 
index.
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L’index H, bien que calculé à partir de pH pris sur des sites 
différents et sans pondération, présente une très forte corrélation avec N ou 
D. D’où on peut penser que si la valeur pH de différents sites sur un jambon 
est très différente (7), le sens de la variation d’un jambon à l'autre est le 
môme pour tous les sites.

Il n'est donc pas étonnant que l'on trouve à peu près les mêmes 
corrélations entre chaque index de pH et les rendements ou les notes de 
qualité organoleptique.

Le tableau ci-dessous donne les valeurs des coefficients de corré­
lation entre chaque index de pH et quelques unes des données étudiées.

TABLEAU X

Corrélation entre les index de pH, les rendements et les notes de qualité
organoleptiques

d
poids en saumure

!
| H ; n

î
D

!
! - 0,0017 NS ; + o,oc64 NS ; + 0,0093

COf25

vVtea Ade poids a l’égouttage 
!ï —‘— --- , ,

;
! + 0,0375 RS ; + 0,0463 NS I + 0,0468 NS

^^ftent technologique J
i + 0,2024 SS ; + 0 ,19 13 SS ; + 0,1906 SS

N v^^nt en cuisson| b -- —______
i
I + 0,3103 S3 ; + 0,3182 SS I + 0,3198 SS

final ;
| + 0,1832 SS ; + 0,2275 SS I + 0,2303 SS

J {ote A
\ ^ ^ c o u l  eur

|
!• + 0,1455 SS

t l-
! + 0,1343 SS ! + 0,1333 SS

J j
de la tranche 1 + 0,0529 NS ! + 0,0303 NS ! + 0,0313 NS

ddG goût 1
1

+ 0,0522 NS ! + 0,0560 
1

NS ! + 0,0583
j

NS

NS = non significatif
S = significatif au seuil de probabilité 0,05 
SS = " » 0,01

La corrélation entre le rendement en cuisson et l'index de pH est 
élevée ; de même que la corrélation entre l'index de pH et la note de couleur. 
Ce qui confirme le fait que les viandes qui perdent le plus en cuisson sont 
celles qui sont les plus claires et que les différences de teinte existant 
entre les jambons frais subsistent après salaison de ces jambons.
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La corrélation entre les index de pH et les rendements en cuisson, 
est très nette, cependant elle n'est pas suffisamment élevée pour considérer que 
les index de pH utilisés donnent en pratique une indication suffisante sur la 
qualité de la viande lorsque les valeurs de ces index sont proches les unes 
des autres. Ces index de rH doivent cependant permettre de différencier les 
jambons qui auront des rendements en cuisson très différents et par exemple 
de sortir d'un lot de jambons ceux qui ont une viande supérieure ou inférieure 
à la moyenne.

Les valeurs pH de tous les muscles d'un même jambon peuvent être 
extrêmement différentes (5, 7). Il est donc difficile de se faire une opinion 
sur la valeur moyenne de ces pH. D'autre part, l'amplitude de la variation 
de pH d'un même muscle c-ntre deux jambons peut être très différente suivant le 
muscle considéré et la sensibilité d'un index de pH à la variation de qualité 
de la viande sera donc très differente suivant les sites de mesure du pH 
pris en considération.

Cependant, le sens de la variation du pH d'un jambon à l'autre 
doit être le même pour tous les muscles. Aussi, en choisissant des muscles où 
la variation do pH d*un jambon à l'autre est importante, en reliant ces 
valeurs pH à une qualité recherchée qui peut c-trç dans le cas du jambon,une faible 
porte à ii cuisson, il doit être possible de déteminer un index de pH utilisable 
dans la pratique.

^ clusion

Nous avons vu que les différences dans l'importance du gras, dues 
soit au sexe soit à la race, se répercutaient sur le rendement final du 
jambon. Et si nous n'avons noté aucune différence systématique de la qualité 
de la viande à donner un bon rendement, nous avons pu constater que les 
différences individuelles de cette qualité se répercutaient cependant sur le 
rondement final, et également sur les qualités de présentation du produit fini.
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