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Depuis quelques années, l'aptitude du jambon à une 
transformation contrôlée du type "Jambon de Paris" est étudiée en 
France chez des porcs de différents types génétiques. JACQUET et 
OLLIVIER (1971) ont d'abord étudié le croisement Piétrain x Large 
White par rapport aux deux races parentales ; JACQUET et SELLIER 
(1971) ont rapporté au congrès de Bristol les résultats de tra­
vaux ultérieurs conduits sur des porcs issus de croisements sim­
ples entre les races Large White, Piétrain et Blanc de l'Ouest.

L'examen ces caractéristiques des principales races 
porcines nordfaméricaines (SELLIER,1971) indique que la race 
Hampshire est sans doute celle dont l'apport peut se révéler le 
plus intéressant en tant que lignée mâle ou composante d'une li­
gnée mâle.

Le verrat de Piétrain ayant été retenu comme type de 
référence dans notre programme d'évaluation en croisement de ver­
rats de divers types génétiques, le croisement Hampshire x Large 
White a été comparé au croisement Piétrain x Large White.

Les résultats relatifs à la qualité de la viande obser­
vée lors du processus de transformation du jambon en jambon cuit 
sont présentés ici. Les autres résultats de cette comparaison 
(performances d'engraissement, valeur de carcasse) ont fait l'ob­
jet diune communication à l'occasion des 5èmes journées de la 
Recherche porcine en France (SELLIER et JACQUET, 1973).

. . . / . . .
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MATERIEL ET TECHNIQUES

1.- Matériel animal.

Entre novembre 1971 et mars 1972, 31 portées Hampshire x 
Large White (H x LW), issues de 5 verrats Hampshire importés de 
Grande-Bretagne et 42 portées Piétrain x Large White (P x LW), is' 
sues de 7 verrats de Piétrain, ont été obtenues au domaine expé­
rimental de l'I.N.R.A. situé à Avord (18). Les porcs ont été ali' 
mentés à volonté pendant l'engraissement dans des porcheries de 
semi-plein air, ils ont été abattus au poids vif moyen de 96,4 kg» 
Le lendemain de 1'abattage, une demi-carcasse a été découpée selon 
la méthode parisienne normalisée.

Un échantillon de jambons de femelles et mâles castrés 
Piétrain x Large White (n=58) et Hampshire x Large White (n=60) 
a été soumis à une transformation du type Jambon de Paris. Ces 
jambons ont été traités en 9 séries hebdomadaires de fin mai à fin 
juillet 1972 ; dans chaque série d'abattage, le choix des jambons 
a été réalisé par tirage au sort, en veillant à équilibrer au 
mieux la répartition par type génétique et par sexe.

2.- Mode de fabrication.

Les jambons transportés à Jouy-en-Josas par camion ré­
frigéré étaient découennés, dégraissés, désossés entièrement 48 h 
après l'abattage ; l'enlèvement des os et des parures devait lais" 
ser les aponévroses intacts. La saumure d'injection et la saumure 
de cuve avaient la même composition soit, pour 100 litres : 13 kg 
de sel nitrité, 130 g de salpêtre, 1 kg de glucose de mais. Les 
jambons recevaient une injection de saumure à raison de 15 % de 
leur poids. Le saumurage à 6°C durait 60 h et était suivi d'un 
égouttage à la même température pendant 24 h. La mise en moule 
s'effectuait sans addition de gélatine. La cuisson en phase va­
peur à une température de 70°C permettait d'obtenir une tempéra­
ture de fin de cuisson des jambons à coeur de 65°C.

3.- Mesures_et_analyses_çhimigués.

- Mesure du pH 24 h post mortem sur le jambon frais et sur le 
jambon cuit dans les muscles suivants : Biceps femoris (BF), 
Semi membranosus (SM), Adductor femoris (AF) ;

- Mesure de l'indice de coloration avec le réflectomètre VERGE- 
NICOU sur le Gluteus superficialis (GS) du jambon frais et sut
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un broyât dans le jambon cuit ;
Mesure du temps d'imbibition en secondes d'un papier pH de lcm^ 
aPpliqué à la surface du muscle GS ; (mesure limitée à 180 secondes)
Détermination du pourcentage de conversion, d'après la méthode 
HORNSEY modifiée par GANTNER (1959) ;
■Estimation de la tenue de tranche du jambon cuit suivant une 
échelle hédonique graduée de 1 à 6, la note 6 correspondant à 
la meilleure tenue de tranche ;
Estimation de la force de liaison entre deux muscles du jambon 
°uit : Rectus femoris (RF)/Vastus latéralis (VL);
Analyse du chlorure de sodium et du nitrite résiduel (Anony- me, 1969) ;
détermination du poids des éléments constitutifs du jambon : os, couenne .....  ;
Détermination des rendements correspondant aux étapes succes- 
sives du processus de transformation (exprimés en %) :

x- rendement anatomique (RA) ;
poids frais - poids (parures+os+couenne+gras de couver­
ture) /poids frais ;

x- gain de saumurage (GS) :
poids après saumurage - poids après parage/poids après 
parage ;

x- pertes à la cuisson (PC) :
poids après saumurages- poids final/poids après saumu­
rage ;

x- rendement technologique (RT) :
poids final/poids frais - poids (parures+os+couenne+ 
gras couverture) ;

x- rendement final (RF) : 
poids final/poids frais.

4.- Analyse_statistique.

*tio L'analyse statistique a porté sur 29 variables ; l 'ho-
ç.Çrënéité des variances des 4 groupes type génétique - sexe a 

vérifiée à l'aide du test de BARTLETT. Ce test a donné un 
t6sUltat significatif (P<0,05) pour le poids de gras de couver- 
11 et l'indice de coloration du jambon cuit.

(2 Les effets de la date d'abattage (9 niveaux), du sexe 
niveaux) et du type génétique (2 niveaux) ont été estimés 
une analyse des moindres carrés basée sur un modèle à 3 fac- 

6u*s sans interaction.
& Les corrélations entre variables ont été estimées à
r̂tir des composantes résiduelles des variances et covariances

. . . / . . .
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d'une analyse hiérarchique date d'abattage - individu.

.*v R E S U L T A T S  ~.
rV»#rV»#'V» 9f\j # # ̂

1. - Influence_de_la_série_d_^abatta2 e£_du_sexe_et du type 
génétique.

Le tableau I donne les résultats de l'analyse des moin­
dres carrés ; le test des interactions n'est significatif que 
pour la teneur en chlorure de sodium ; pour les autres variablest 
l'hypothèse d'additivité des effets principaux est vérifiée, ce 
qui permet l'analyse de ces effets indépendamment les uns des 
autres.

a.- Effet de la série d'abattage.

L'influence de la date d'abattage est significative 
pour la plupart des mesures liées à la qualité de la viande, en 
particulier la perte à la cuisson et le rendement technologique. 
Ceci montre que les variations hebdomadaires des conditions de 
milieu ont eu un effet marqué sur la qualité des jambons trans­
formés et aussi que les techniques mises en oeuvre ont pu variai 
d'une semaine à l'autre.

b.- Effet du sexe.r\jr\jf\j r\jr\jr\j,\j,\jr\jr\j,\j,\j *\;

Dans l'échantillon de porcs dont un jambon a été sou-^ 
mis à transformation, la qualité de la viande des femelles a ten^ 
dance à être inférieure à celle des mâles castrés. Si l'on cons1 
dère l'ensemble des 371 porcs de cette expérience (SELLIER et 
JACQUET, 1973) , les différences entre mâles castrés et femelles 
pour les mesures prises à l'abattoir sont du même ordre, l'ef£ft_ 
"sexe" étant significatif pour les valeurs pH et le pouvoir d'i111 
bibition.

Le jambon de porc femelle a moins de gras de couvertu­
re (P<0,001), moins de parures (P <0,05) mais plus de couenne 
(P <0,05) ; du fait de son poids brut supérieur (+ 0,24 kg) et
de son rendement anatomique beaucoup plus élevé (différence éga- 
le à 3,2 %) le jambon de femelle donne un poids de viande nette 
supérieur (p <0,001) à celui du jambon de mâle castré ; cet avau 
tage subsiste au cours de la transformation, le rendement
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®chnologique n'étant pas différent dans les deux sexes : au poids 
abattage de 95-100 kg, l'avantage des femelles sur les mâles 
astrés peut être évalué à 0,8 kg environ pour le poids total de 
Jambon de Paris obtenu par porc.

c.- Effet du type génétique.

L'effet du type génétique est significatif (P<0,05) 
P°Ur le pH des muscles BF et SM dans le jambon frais, pour le 
Poids d'os et le poids de jambon cuit, pour les valeurs pH, le 
Piment fcotal, les teneurs en chlorure de sodium et en nitrite 
(pSy^Uel dans Ie jambon cuit. Il est hautement significatif VO,oi) pour l'indice de coloration du muscle GS frais, le 
P°ids brut du jambon, le poids de couenne, le poids de parures; 
Par contre, il n'y a pas de différence significative pour le 
P°ids de gras de couverture, les "rendements", la coloration et 
a tenue de tranche du produit fini.
j Le jambon de porc P x LW a un poids brut plus élevé et
es poids de couenne, de parures et d'os plus faibles ; pour ces 
ptre variables, les différences sont significatives; comme le 
jj^ton de P x LW tend à être plus "couvert", au niveau du rende- 
. anatomique, les différences de composition tissulaire s'an­
cient. Au total, c'est le porc P x LW qui donne le poids de vian-

n®tte le plus élevé dans le jambon.
i, Les critères de qualité de viande mesurés 24 h après
battage montrent que le type génétique H x LW se caractérise 

c?r un PH de la viande plus faible, une coloration nettement plus J-aire et une moindre capacité de rétention d'eau. Les différences 
stimëes sur la totalité des 371 porcs de l'étude sont plus marquées, 
c°tamxnent pour les valeurs du pH (-0,19 à -0,24 selon le muscle 
j?hsidéré)et elles sont hautement significatives pour les 5 varia­i s .
i Les caractéristiques du jambon frais se retrouvent sur
6 jambon cuit pour le pH et l'indice de coloration. Bien que le 
P°tc P x LW ait plus de pigment total que le porc H x LW, le pour- 
j^tage de conversion en nitrosopigment est identique;par ailleurs 
jjT n'y a pas de différences pour les forces de liaison entre les 
asses musculaires composant le jambon. Enfin, le jambon cuit de 
lëtrain x Large White a significativement plus de nitrite rési- 
u?el que celui du Hampshire x Large White, différence dûe proba­
blement à une meilleure rétention et une meilleure stabilité sous 
effet pH.

U Aucune différence significative n'a été observée pour 
j ~ 'rendements" au cours de la transformation, en particulier. 
a Perte de poids à la cuisson et le rendement technologique, ^a- 
ables pour lesquelles la différence est d'environ 1 % en faveur 

j11 type p x LW. Cette divergence de conclusion par rapport à cel 
& Relative aux mesures de qualité sur viande fraiche s'explique 
ssentiellement par un biais d'échantillonnage; le prélèvement au

. . . / . . .
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hasard des jambons ayant eu lieu seulement sur une partie de la Pé' 
riode des abattages, il s'est trouvé qu'un verrat Hampshire, dont 
la plupart des descendants ont été abattus à l'époque des prélève­
ments, a représenté à lui seul la moitié de l'échantillon des jam­
bons du type H x LW. Or l'analyse statistique tenant compte de 
l'effet "père" pour les variables mesurées sur le jambon frais a 
montré que ce verrat est nettement supérieur aux quatre autres ver' 
rats Hampshire de ce point de vue. Une combinaison linéaire de troi 
des variables mesurées sur jambon frais, dont le coefficient de 
corrélation multiple avec le rendement technologique est de 0,70, 
a été établie par JACQUET et SELLIER (à paraître dans DIE FLEISCH- 
WIRTSCHAFT) ; si l'on applique cette équation de prédiction au 
cas présent, la différence de rendement technologique entre types 
génétiques est de 2 p.cent ; pour les raisons énoncées plus haut/ 
cette valeur donne, à notre sens, une idée plus juste de la supé­
riorité réelle du type P x LW sur le type H x LW. Pour mieux situe 
la signification de cette différence, rappelons que l'avantage du 
porc Large White sur le porc de Piétrain pour ce caractère a été 
trouvé égal à 4 p.cent par JACQUET et OLLIVIER (1971).

2.- Çorrélations_entre_variables.

Les corrélations calculées intra-date d'abattage sont 
données au tableau II ; les résultats appellent les remarques sui' 
vantes :

x- il existe des corrélations élevées entre le rendement tech 
nologique et les mesures prises sur le jambon à l'abattoir : entre 
0,65 et 0,79 pour le pH des 3 muscles, -0,52 pour la réflectance 
du muscle GS et 0,59 pour le temps d'imbibition de ce même muscle* 
Les pertes à la cuisson présentent une liaison de même intensité 
avec ces cinq variables. Nous retrouvons de nouveau une liaison 
très forte entre les pertes à la cuisson et le rendement technd0 
gique (r=-0,97) ;

x- les corrélations entre le pH du jambon frais d'une part/ 
le pH du jambon cuit et sa teneur en nitrite résiduel d'autre 
part sont élevées ; par contre, la corrélation entre l'indice de 
coloration du jambon frais d'une part, l'indice de coloration du 
jambon cuit et le pourcentage de conversion de la myoglobine en 
nitrosomyoglobine d'autre part n'est pas significative ; si l'in' 
dice de coloration du jambon frais est assez fortement lié aux 
valeurs pH et aux"rendements" en fabrication, l'indice de colora­
tion du jambon cuit se trouve être corrélé négativement (r=-0,23) 
avec le rendement anatomique ;

x- contrairement à la teneur en chlorure de sodium qui n'a 
une liaison marquée qu'avec le gain de saumurage, la teneur en 
nitrite résiduel du jambon cuit présente une liaison statistique' 
ment significative avec les autres variables, à l'exception du 
rendement anatomique et de l'indice de coloration du jambon oui 
La liaison avec le NOMb/pigment total, la tenue de tranche et la 
teneur en chlorure de sodium est toutefois assez peu intense 
(corrélation de l'ordre de 0,2 à 0,3) ? par contre,
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is liaison est très forte entre le nitrite résiduel d ’une part, 
ies pH des muscles frais et les "rendements" à la transformation 
autre part ;

x- le pigment total, le pourcentage de conversion en nitroso- 
Pigment, l'indice de coloration et la tenue de tranche du jambon 
cuit sont dans l'ensemble peu liés aux autres variables ; cepen­
dant les corrélations entre le pourcentage de conversion et la te- 
nUe de tranche d^une part, le rendement technologique et les pH 
d'autre part atteignent le seuil de signification statistique ;
■’■ 1 en est de même pour la corrélation entre la tenue de tranche 
®t la force de liaison entre muscles (r=0,35) ;

x- le pH du jambon cuit apparait fortement lié auxpH mesu­
rés sur jambon frais, à l'indice de coloration et au temps diim- 
bi-hition du muscle GS, aux pertes de cuisson, au rendement techno­
logique et à la teneur en nitrite résiduel ; il est également lié 
du façon moins étroite avec le gain de saumurage, le pourcentage 
dQ conversion et la tenue de tranche ;

x- le rendement anatomique n'a de liaison significative 
Qu'avec l'indice de coloration du produit cuit (r=-0,23) et le 
iendement final (r=0,70) ;

x- le gain de saumurage est moyennement corrélé avec les 
valeurs pH (r=0,31;à 0,43) et le temps d'imbibition (r=0,29) ;
^is il présente une liaison plus marquée avec les teneurs en 
ni-trite résiduel et surtout en chlorure de sodium (r=0,64) ;

x- enfin le rendement technologique est lié significativement 
à toutes les variables à l'exception du rendement anatomique, de 
V  indice de coloration et de la teneur en chlorure de sodium du 
Jambon cuit.

3.- La quaiitë_de_viande_et_le_rendement_technologique.

Une analyse de régression multip.'.e portant sur les 5 
friables mesurées 24 heures après abattage (variables indépendan­
tes) a été réalisée sur cet échantillon de jambons en vue^de de- 
terminer quelles sont parmi elles les variables les plus "effi- 
caces" pour la prédiction du rendement technologique (variable 
dépendante). Les variables retenues aux premiers stades de cette 
élection progressive sont, dans l’ordre : le pH du muscle Eductor femoris (XO, le temps d'imbibition du muscle gluteus 
superficialis (X-,) et le pH du musclesfimi membranosus (X3). Le 
^efficient de corrélation multiple entre le rendement technolo­
gique et une combinaison linéaire de la forme :
34»29 + 5,698 X! + 0,0283 X 2 + 3,070 X3 est égal à R = 0,729 •

•  •  •/ •  •  •
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La prise en considération des autres variables n'appor­
te qu'un très faible supplément de précision : la part de la va­
riation totale du rendement technologique expliquée par l'ensemble 
des 5 mesures considérées est de 53,5 % alors que la combinaison 
linéaire des variables X^, X2, X^ permet d'expliquer à elle seule
53,2 % de cette variation.

Il est à remarquer que cette analyse de régression mul­
tiple a été réalisée à partir des données brutes sans tenir comp­
te du facteur date d'abattage ; ceci explique que la corrélation 
entre le rendement technologique et la combinaison linéaire de 
X1# X2, X3 est inférieure à la corrélation estimée intra-date
d'abattage entre ce même rendement technologique et l'une ou l'au­
tre des variables X^ et X^.

O O

•  •  •  / •  •  •
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TABLEAU I. : RE5ULTAT5 DE L'ANALYSE DES MOINDRES CARRES
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f ABLEAU I I  : Coe I f I  cl en i s de corrélation entre les \/ariables mesurées sur le jambon Irais, au cours de la transformation 
en jambon de Paris et sur le produit fini (calculés intra-date d'abattage).

r_
en

CD
a

LO
a

ON
LD

SJ
MD

CD
r-

o
CM

CM
CM

T--
md

h-
CD

C—
».

en
o

. en
».

CD
MD

CD
».

•*
•»

».
•*

CD
».

».
o

».
».

».
a

O
o

o
o

1
o

a
o

1
o

o
a

1
1

CO
CO

ON
O

O
m

CO
a

o
o

r-
o

o
o

CD
LD

».
O

a
T—

o
».

MD
»•

T—
T—

•»
».

».
O

».
».

•»
•>

a
l ♦.

o
•»

».
a

O
a

1
a

o
a

o
i

a
1

O
CD

i
1

i
O

T~
CD

h-'
1^-

h-
C\J

CM
(M

LD
T—

O
ro

CM
CM

CM
CM

T—
•»

•»
».

*—
»

•s
a

ro
»>

».
».

CM
a

O
a

a
».

o
a

•»
».

o
o

a
».

1
i

i
a

•
i

a
O

1
1

i
a

□
MD

CO
"3-

CO
en

ON
CD

—
T—

o
a

T—
CM

—̂
a

CD
a

CD
o

co
».

».
•s

».
».

a
•»

».
a

i
a

O
a

»
a

a
».

a
a

a
».

*
1

i
a

1
i

o
i

a
i

i
CD

a
CM

a
•r-

MD
r—

a
o-

c\j
r\j

CM
CM

MD
CM

T—
T—

CD
CM

CM
CM

•»
•»

»•
CD

•»
».

yr—
•*

».
i

■**“
a

a
a

».
a

O
□

•»
a

O
o

i
i

i
a

i
1

1
CD

•
1

1
h-

in
ON

a
MD

MD
CD

CD
CO

r--
CD

m
CO

CD
CD

».
in

».
».

CD
in

1
•»

»
».

O
•»

O
•s

o
»

».
a

O
a

1
O

1
o

i
□

o
LD

o
LD

LD
CO

CM
O

r-
CD

ON
Q

LH
LD

•»
f^"

CO
».

h-
i

^—
».

»
».

a
».

•*
o

».
CD

a
a

i
o

a
a

i
a

CM
i^-'

IT)
r-

ON
LD

ON
^—

MD
ON

ON
MD

N-
h-

•»
LD

T—
en

».
|

».
•»

•s
CD

».
».

•»
Q

□
a

O
1

a
O

o
1

c-’
ON

CD
in

MD
MD

h-
LD

en
CO

CD
».

».
».

LD
».

».
».

1
a

o
a

»
O

a
a

i
i

i
O

1
i

i
MD

en
^—

■o-
h-

r—
ON

o
h-

CO
CO

CO
».

CM
i

».
».

•»
o

•»
o

a
CD

o
i

o
1

CO
(M

ro
a

a
CD

a
o

MD
•*

•»
•.

a
•»

1
□

O
o

•»
CD

i
1

i
a

1
MD

CD
(M

ro
LD

LT)
LD

•»
1

».
»>

•»
CD

a
a

a
1

h-
CD

in
MD

MD
•s

».
».

|
a

a
a

J
i

i
*—

o
CD

ON
CD

»N
».

1
O

o
CD

t\j
1

a

en•HrH
0

0
a

•H
0

cr
c

ü
•rl

0
•rl

»H
a

LO
en

en
0 -H

H
o

C
CP

0
•H

•H
□

□ 4-
c 

ra
cr

O
o

0
-P

•p
LU

M
s

0 
n

O -H
•H

0
0

H
•H

O
0

i r|
o

o
-P 

0
■H 

Cl
E

CP
0

o
P

-P
H

-J
E

C
3 

Q
-P -H

o
0

•H
C

0
O

O
(D

CD
h

 
51 •rl 4_

-P
M

3
A

c
E

-P
•H

cq
E

*U
m

U3 
0

XI 
M

ID
o

U
U

•H
0

C
□

jQ
•h 

m
C

E
0

Lu
Cf-

0
U

U
E

0
A C

C
9

0
h-

E
O

(D
U

E
 

n
(3

-P
0

CP
0

t-H
4->

E
C

HH 
ü

+>
en

-P
C

Q.
•H

X
U

ta
_

c
/0

C
0

0
CL

ce
U

•H
-P

•n 
a

o
0

0
E

ü
\

0
XJ

E
u

E
E

XJ
0

E
0

•H
U

<c
XJ

0
0

0 
a

0
0

0
XJ

CD
A

•H
c

LO
CL -P

X
c

-P
TD

C
s:

A
>

Cf-
E 

:
c

•H
U

C
0

X
o

c
X

X
X

MD
0 r-

0
0

rP
0

cr
a

HH
a

Q-
CL

cr
1- LD

cc
LD

OL
X

o
CM

CO
CM

ro
LO

MD
CD

ON
T“

sivaj Noswvr ans
nv

CM

MD

O

inij snnaoüd ans
- 663

Seuils de Signification de



S U M M A R Y

- EFFICIENCy_0F_THE_FABRICATI0N_QF_^PARIS_HAM2_IN_HAMPSHIRE '
x LARGE WHITE AND PIETRAIN x LARGE WHITE PIGS

B. JKCQUET, P. SELLIER 
(FRANCE)

In an experiment designed to compare the value of cros 
bred progeny of 5 Hampshire and 7 Pietrain boars, the ability ° 
the ham to be converted into "Paris ham" was measured on a sam­
ple of 60 Hampshire x Large White (H x LW) and 58 Pietrain x 
Large White (P x LW) pigs. An advantage of the P x LW was evioe 
ced for weight of fresh ham (+0.24 kg, P<0.01), weight of lean  ̂
meat in the ham (+0.16 kg, P<0.05) and meat quality traits mea 
sured 24 hours post mortem, especially meat colour (P< 0.001)• 
The observed difference of technological yield (weight of "Parl 
ham"/weight of lean meat), in favor to P x LW (+0.9 %), is not 
statistically significant. The overall superiority of P » LW on 
H x LW can be evaluated to about 0.4 kg for the total weight ° 
"Paris ham" per pig slaughtered at 95 kg. The breed of boar ef 
feet was generally slight for characteristics of cured ham. The 
differences between gilts and barrows and the correlations amon 
traits (computed on a within date of slaughter basis) are also 
presented.
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R E S U M E

APPRECIATION DE L'APTITUDE DU JAMBON DE PORCS PIETRAIN X LARGE WHITE 
ET HAMPSHIRE X LARGE WHITE A LA TRANSFORMATION EN JAMBON DE PARIS.

B. JACQUET, P. SELLIER 
(FRANCE)

Dans une expérience visant à comparer la valeur en croi 
s®ment de verrats Hampshire (n=5) et de Piétrain (n=7), 1'aptitu­
de à la salaison du jambon a été étudiée sur un/échantillon de 60 
Pores Hamsphire x Large White (H x LW) et de 58 porcs Piétrain x 
Large White (P x LW).

Un avantage du type P x LW a été mis en évidence pour 
le poids brut du jambon (+0,24 kg, P^0,01) , pour le poids de 
"viande nette" dans le jambon (+0,16 kg, P^0,05) et pour les 
critères de qualité de viande mesurés 24 heures post mortem, en 
Particulier la couleur de la viande (P<0,001). La différence 
observée pour le rendement technologique de la transformation 
en jambon de Paris (0,9 % en faveur du P x LW) n'est pas statis­
tiquement significative. Au total on peut évaluer à 0,4 kg envi- 
ton l'avantage du P x LW sur le H x LW pour le poids de jambon 
de Paris obtenu par porc abattu vers 95 kg. L'influence du type 
génétique est généralement assez peu marquée pour les caracténs 
tiques du produit fini. Les différences entre femelles et mâles 
castrés, ainsi que les corrélations entre variables (calculées 
intra-date d'abattage), sont également données.
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OUEHKA CIIOCOEHOCTH HPEBPAUjEHHH OKOPOKOB CBHHEÜ n(YPnroj übETPSH x KPyiIHAfl
EEJIAH h XBMmiIHP x KPyiIHAfl BEJ1AH B IIAPMCKyiO BETMHñy. 

B. MKE h II. C3JIbE /4>paHUJiH/

PE3KME

IlpoBe^eHO cpaBHHTejibHoe HccJie,noBaHHe ajw HsyHeHHH 
3HaMeHHH CKpemHBaHHa xpHKOB nopoflu XoMinnMp (n = 5 ) h ribeTpBH (n = 7). 
Cnoco6HocTb k nocoJiy okopokob H3ynaJiacb Ha oOpasuax 60 CBHHefi ñopo* XaMnmHp x 
KpynHaa BeJiaa ( H x LW) h Ha 58 CBHHbax übeTpBH x KpynHaa BeJiaa (P x LW).

BbWBJieHO npeHMymecTBO THiia P x LW h noJib3y "Beca 
OpyTTo" OKopoKa (+0,24 K , P <0,0l) h "HHCToro Beca Maca" b OKopoKe 
(+0,16 K , P^0,05) a Tarace h ajui KaHecTBeHHnx upHTepHf naca H3MepaeMbix 24 
naca "poüt-roortem" , b mbchocth ajlh OKpacKH Maca (P 0,00l) . BwaBJieH-
naa pasHHua b TexHOJiorHnecKofl npoH3BO,2urre.nbHOCTH npw npeBpaueHHH OKopoKa b 
napraccKyx) (BapeHyio) BeTHHHy (Ó,9$ b nojib3y P xLW) CTatmcTH+ecKH He AOCTOBepHa. 
B HTore npeHMymecTBO P x LW hba H x LW moxho Bbipa3HTb KOJiHMecTBpM 
0,4 Kr. BapeHoñ b6thhhh .noCaBOHHO noJtyveHHoft ot icaxuott CBHHbH 3a6HTott b Bece 
95 Kr.

BjimiHHe reHeTHHecKoro Tana iiohth Bcer^a OTHocHTejibHo 
caa6o BjmaeT na xapaKTepHCTHKy okohhohhoro npo,nyKTa.

IlpeACTaBJieHbi Tarace fluHHue o pa3Hmje Mex,ny caMKaMH h 
KacTpHpoBaHHMMH caMHaMH a Tarace h cyuecTByromHe KoppeaapHH xex^y nepeMeHHNMH 
beJiHHHHaMH ( BbiMHCJieHHUMH fljLH KaawoH y6o»HOÍt rpymibi.).
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