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INFLUE

NCE DE DIFFERENTS FACTEURS SUR _IE RENDEMENT

ET LA QUALITE DU "JAMBON DE PARTS"

par L. MESIE, et J.J. DEVOYOD
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\ La notion de qualité d'un jambon présente deux aspects essentiels :
1'un est le rendement pondéral du jambon, c'est-a-dire la quantité du jambon
cuit que 1l'on O)LLCﬂfr” 1 Jjaml fre 1'autre est 1l'aspect et

le golit qui résulteron o viande et du traitement

qu'il subira.

En tenant compte de s deux aspects de la €, nous avons
essayé de voir, pour un type de ation uniforme, s y avait des diffé~-
rences systématiques due au sexe et si 1es différences constatées
entre les jambons se r le rendement et les propriétés

ut
t-fini

organoleptiques du produi-

D'autre part, 1l'existence de criteéres simples de jugement plus
précis que le jugement Visuel gerait intéressante pour le transformateur en
lui permettant de connaitre avec plus de certitude la valeur du produit traité.

dans le jambon, la mesure du pH serait un de ces criteéres facilement mesurable.
En utilisant des index de pH uexi;,, ptr d'autres arbeurs , nous avons essayé
de voir dans quelle mesure ils étaient reliés & la qualité du jambon et,

plus particulierement, & la qualité de la viande.

f Independamment des methodes de jugement, de l‘imyor+ance du gras
}
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étudiés provenaient tous de la
Station de test: 71 OSAS. Les jambons droits de ces

porcs &tai h rés 1'abattage, suivant la méthode
standard

1ant & plusieurs races, nous
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