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Depuis quelques années, l'aptitude du jambon 3 une
transformation contr8lée du type "Jambon de Paris" est &tudiée en
France chez des porcs de différents types génétiques. JACQUET et
OLLIVIER (1971) ont d'abord &tudié le croisement Piétrain x Large
White par rapport aux deux races parentales ; JACQUET et SELLIER
(1971) ont rapporté au congrés de Bristol les résultats de tra-
vVaux ultérieurs conduits sur des porcs issus de croisements sim-
Ples entre les races Large White, Piétrain et Blanc de 1l'Ouest.

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

Le verrat de Piétrain ayant &té retenu comme type de
référence dans notre programme d'é&valuation en croisement de ver-
rats de divers types gtnétiques, le croisement Hampshire x Large
White a &té& comparé au croisement Piétrain x Large White.

Les résultats relatifs 3 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 1l'ob-
jet ddune communication 3 :1l'occasion des 5&mes journées de la
Recherche porcine en France (BELLIER et JACQUET, 1973).
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l.- Matériel animal.

Entre novembre 1971 et mars 1972, 31 portées Hampshire ¥
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 &té& obtenues au domaine expé-
rimental de 1'I.N.R.A. situé 3 Avord (18). Les porcs ont été ali-
mentés d volonté pendant l'engraissement dans des porcheries de
semi-plein air, ils ont &té& abattus au poids vif moyen de 96,4 k9-
Le lendemain de 1l'abattage, une demi-carcasse a été découpée selonl
la méthode parisienne normalisée.

Un échantillon de jambong de femelles et mlles castrés
Piétrain x Large White (n=58) et Hampshire x Large White (n=60)
a été soumis a une transformation du type Jambon de Paris. Ces
jambons ont &été traités en 9 séries hebdomadaires de fin mai & fiP
juillet 1972 ; dans chaque série d'abattage, le choix des jambons
a été réalisé par tirage au sort, en veillant 3 équilibrer au
mieux la répartition par type génétique et par sexe.

2.- Mode de fabrication.

Les jambons transportés 3 Jouy-en-Josas par camion ré-
frigéré é&taient découennés, dégraissés, désossés entidrement 48 I
aprés l'abattage ; l'enldvement des os et des parures devait 1ais”
ser les aponévroses intacts. La saumure d'injection et la saumure
de cuve avaient la méme composition soit, pour 100 litres : 13 k9
de sel nitrité, 130 g de salpétre, 1 kg de glucose de mais. Les
jambons recevaient une injection de saumure 3 raison de 15 % de
leur poids. Le saumurage d& 6°C durait 60 h et &tait suivi d'un
égouttage 3 la méme température pendant 24 h. La mise en moule
s'effectuait sans addition de gélatine. La cuisson en phase va-
peur 3 une température de 70°C permettait d'obtenir une tempéra~
ture de fin de cuisson des jambons & coeur de 65°C.

- Mesure du pH 24 h post mortem sur le jampon 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 réflectomé&tre VERGE-
NICOU sur le Gluteus superficialis (GS) du jambon frais et suf

e ol vl
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Un broyat dans le jambom cuit ;

Mesure du temps d'imbibition en secondes d'un papier pH de lcm2
Appliqué 3 la surface du muscle GS ; (mesure limitée 3 180 secondes)

Dé€termination du pourcentage de conversion, d'aprés la méthode
HORNSEY modifiée par GANTNER (1959) ;

Estimation de la tenue de tranche du jambon cuit suivant une
Schelle hédonique graduée de 1 38 6, la note 6 correspondant &
la meilleure tenue de tranche ;

Estimation de la force de liaison entre deux muscles du jambon
Cuit : Rectus femoris (RF)/Vastus latéralis (VL)

Analyse du chlorure de sodium et du nitrité résiduel (Anony-
Me, 1969) ;

Détermination du poids des éléments constitutifs du jambon : os,
Couenne ...... ;

Détermination des rendements correspondant. aux étapes succes-
Slves 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 aprés saumurage - poids aprés parage/poids apreés
parage ;

-~

X- pertes a8 la cuisson (PC) :
poids aprés saumurage>- poids final/poids aprés saumu-
rage ;

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

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

. L'analyse statistique a porté sur 29 variables ; 1'ho-
& 9€néité des variances des 4 groupes type g&nétique - sexe a

‘€ vérifiée 3 1'aide du test de BARTLETT. Ce test a donné un
SSultat significatif (P 0,05) pour le poids de gras de couver-
Ure et 1'indice de coloration du jambon cuit.

(2 Les effets de la date d'abattage (9 niveaux), du sexe
D Niveaux) et du type génétique (2 niveaux) ont &té& estimés
tar une analyse des moindres carrés basée sur un modéle a 3 fac-

Urs sans interaction.

D Les corrélations entre variables ont &t& estimées a
Wtir des composantes résiduelles des variances et covariances

ssof vas
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d'une analyse hiérarchique date d'abattage - individu.

AV P P P VI VI VI VI W
v S BT A A SRS e
AV VI VN VI VIR VIS, VIS, VIV

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 variablesSr
l1'hypothése d'additivité des effets principaux est vérifiée, C€
gquli permet 1'analyse de ces effets indépendamment les uns des
autres.

a.- Effet de la série d'abattage.

LY VW T Y N W W L VLV VI VA VA VL VA VA VAV A VI VIV V)

L'influence de la date d'abattage est significative
pour la plupart des mesures liées 3 la qualité de la viande, en
particulier la perte 3 la cuisson et le rendement technologiqué-
Ceci montre que les variations hebdomadaires des conditions d€
milieu ont eu un effet marqué sur la qualité& des jambons trans~
formés et aussi que les techniques mises en oeuvre ont pu varier
d'une semaine a 1l'autre.

b.- Effet du sexe.

AV LAV AV Vi Vi Pl VA VA VA VA Vi VI ¥

Dans l'&chantillon de porcs dont un jambon a &té sOoY”
mis 3 transformation, la qualité de la viande des femelles a te?_
dance 3 &tre inférieure 3 celle des miles castrés. Si 1l'on cons?
dére l'ensemble des 371 porcs de cette expérience (SELLIER et
JACQUET, 1973), les différences entre mfiles castrés et femelleS
pour les mesures prises 3 l'abattoir sont du méme ordre, 1'eff?t_
"sexe" étant significatif pour les valeurs pH et le pouvoir a'im
bibition.

Le jambon de porc femelle a moins de gras de couvertu”
re (P40,001), 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 &levé (différence €92~
le 3 3,2 %) le jambon de femelle donne un poids de viande nett€ _
supérieur (p {0,001) 3 celui du jambon de méle castré ; cet aval
tage subsiste au cours de la transformation, le rendement

o |
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g?chnOlOgique n'étant pas différent dans les deux sexes : au poids
& abattage de 95-100 kg, l'avantage des femeiles sur les mdles
‘aStr&s peut &tre évalué 3 0,8 kg environ pour le poids total de
Jambon de Paris obtenu par porc.

c.- Effet du type gé&nétique.

Y Y T Yy Y Y LV W P VLA VLA VLA V)

Po L'effet du type génétique est significatif (P £0,05)
Po?r le pH des muscles BF et SM dans le jambon frais, pour le
bl ds d'os et le poids de jambon cuit, pour les valeurs pH, le
réngHt total, les teneurs en chlorure de sodium et en nitrite
Siduel dans le jambon cuit. Il est hautement significatif
p01(0,01) pour l'indice de coloration du muscle GS frais, le
Pa ds brut du jambon, le poids de couenne, le poids de parures;
Doi contre, il n'y a pas de différence significative pour le
ds de gras de couveeture, les "rendements", la coloration et
8 tenue de tranche du produit fini.

de : Le jambon de porc P x LW a un poids brut plus &levé et

Qus Poids de couenne, de parures et d'os plus faibles ; pour ces

latre variables, les différences sont significatives; comme le

Te On de P x LW tend & &tre plus "couvert"”, au niveau du rende-

nu?t anatomique, les différences de composition tissulaire s'an-

. ent., Au total, c'est le porc P x LW qui donne le poids de vian-
Nette le plus élevé dans le jambon.

1 Les critéres de qualité de viande mesurés 24 h aprés
paabattage montrent que le type génétique H x LW se caractérise

clr un pH de la viande plus faible, une coloration nettement plus
eS:ire et une moindre capacité de rétention d'eau. Les différence§

A imées sur la totalité& des 371 porcs de l'&tude sont plus marquées,
o tamment pour les valeurs du pd (-0,19 3 -0,24 selon le muscle

bggsidéré)Et elles sont hautement signfficatives pour les 5 varia-
s'

g Les caractéristiques du jambon frais se retrouvent sur
N Jambon cuit pour le pH et 1'indice de coloration. Bien que le
cgrc P w LW ait plus de pigment total que le porc H x LW, le pour-
i Ntage de conversion en nitrosopigment est identique;par ailleurs
N'y a pas de différences pour les forces de liaison entre les
Ses musculaires composant le jambon. Enfin, le jambon cuit de
q train x Large White a significativement plus de nitrite rési-
bgel que celui du Hampshire x Large White, différence dfle proba-
l.ement 3 une meilleure rétention et une meilleure stabilité& sous
€ffet pH.

nla 8

1 Aucune différence significative n'a &té observée pour
S8 "rendements" au cours de la transformation, en particulier.

r? Perte de poids 3 la cuisson et le rendement technologique, Va-
qbles pour lesquelles la différence est d'environ 1 % en faveur
2 type P m LW. Cette divergence de conclusion par rapport a cel
€ relative aux mesures de gqualité sur viande fraiche s'explique
SSentjellement par un biais d'échantillonnage; le prélévement au

soel wnse
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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 ét& abattus 3 l'époque des préléve-
ments, a représent& 3 lui seul la moitié de 1'échantillon des jam
bons du type H x LW. Or l'analyse statistique tenant compte de
l'effet "pé&re”™ pour les variables mesurées sur le jambon frais 2
montré que ce verrat est nettement supérieur aux quatre autres vel
rats Hampshire de ce point de vue. Une combinaison lin&aire de tro*
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 (3 paraitre dans DIE FLEISCH-

WIRTSCHAFT) ; si l'on applique cette é&quation de prédiction au
cas présent, la différence de rendement technologique entre types
ginétiques est de 2 p.cent ; pour les raisons énoncées plus haut/

cette valeur donne, a notre sens, une idée plus juste de la supé-
riorité réelle du type P x LW sur le type H x LW. Pour mieux situ
la signification de cette différence, rappelons que 1l'avantage du
porc Large White sur le porc de Piétrain pour ce caractére a été
trouvé égal @ 4 p.cent par JACQUET et OLLIVIER (1971).

el

2.- Corrélations entre variables.

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

x- il existe des corrélations élevées entre le rendement tech”
nologique et les mesures prises sur le jambon & l'abattoir : entr®
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 méme muscle-
Les pertes 3 la cuisson présentent une liaison de méme intensit@
avec ces cing variables. Nous retrouvons de nouveau une liaison
trés forte entre les pertes a la @uisson et le rendement technolo”
gique (r=-0,97) ;

x- les corrélations entre le pH du jambon frais d'une part:s
le pH du jambon cuit et sa teneur en nitrite résiduel d'autre
part sont élevées ; par contre, la corr&lation entre 1'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 1'ip~
dice de coloration du jambon frais est assez fortement 1ié auX
valeurs pH et aux"rendements" en fabrication, l'indice de colora”
tion du jambon cuit se trouve &tre corrélé négativement (r=-0,23
avec le rendement anatomique ;

x- contrairement 3 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, d 1l'exception du
rendement anatomique et de 1'indice de coloration du jambon cuit:
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 & 0,3) ; par contre,

P R




ia liaison est trés forte entre le nitrite résiduel d'une part,
€S pH des muscles frais et les "rendements"” a la transformation

d'autre part ;

, X- le pigment total, le pourcentage de conversion en nitroso-
Plgment, 1'indice de coloration et la tenue de tranche du jambon
Cuit sont dans 1l'ensemble peu liés aux autres variables ; cepen-
nant les corrélations entre le pourcentage de conversion et la te-
d?e de tranche d"une part, le rendement technologique et les pH

dutre part atteignent le seuil de signification statistique ;
) en est de méme pour la corrélation entre la tenue de tranche

la force de liaison entre muscles (r=0,35) ;

re X- le pH du jambon cuit apparait fortement lié auxpH mesu-
b,S'Sgr jambon frais, a@ l'indice de coloration et au temps dlim-
lb}tlon du muscle GS, aux pertes de cuisson, au rendement techno-
Ogique et & la teneur en nitrite résiduel ; il est également 1lié
de facon moins étroite avec le gain de saumurage, le pourcentage

€ conversion et la tenue de tranche ;

B X le rendement anatomique n'a de liaison significative
Eu avec 1'indice de coloration du produit cuit (r=-0,23) et le
€ndement final (r=0,70) ;

. x- le gain de saumurage est moyennement corrélé avec les
nf}eurs pH (r=0,31;a 0,43) et le temps d'imbibition (r=0,29) ;
néls i1 présente une liaison plus marquée avec les teneurs en
itrite résiduel et surtout en chlorure de sodium (r=0,64) ;

3 x- enfin le rendement technologique est 1lié significativement
‘FOUtes les variables 3 l'exception du rendement anatomique, de
L'indice de coloration et de la teneur en chlorure de sodium du

Jambon cuit.

Une analyse de ré&gression multipie portant sur les 5

Variables mesurées 24 heures aprés abattage (variables indépendan-
tes) a été réalisée sur cet échantillon de jambons en vue de de-
€rminer 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

lection progressive sont, dans 1l'ordre le pH du muscle
Adductor femoris (X1) » le temps d'imbibition du muscle gluteus
Superficialis (X5) et le pH du muscle ggmi membranosus (X3). Le
c‘?Efficient de corrélation multiple entre le rendement technolo-
9ique et une combinaison linéaire de la forme

34,29 + 5,698 X; + 0,0283 Xy + 3,070 X3 est égal & R = 0,729

suf s us
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La prise en considération des autres variables n'appor-
te qu'un trés faible supplément de précision : la part de la va-
riation totale du rendement technologique expliquée par 1l'ensemble
des 5 mesures considérées est de 53,5 % alors que la combinaison
linéaire des variables Xl’ X2, X3 permet d'expliquer 3 elle seule

53,2 % de cette variation.

Il est & remarquer que cette analyse de régression mul-
tiple a été réalisée ad 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
Xl’ X2, X3 est inférieure 3 la corrélation estimée intra-date
d'abattage entre ce méme rendement technologique et 1l'une ou 1l'au-

tre des variables X1 et X3.

woiwf »hd
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TABLEAU I. RESULTATS DE L'ANALYSE DES MOINDRES CARRES.
< Il R F i MOYENNE TYPE mEHE‘E[I MOYENNE SEXE
V A R I A B L E ) " " e w——
inter- 'série ! type 'SBXE PxLW ' Hx LW JMALES 'FEMELLES!
action ! 'génétique (n=58) ' (n=60) CASTIRES' (n=52)
N % Ln;moi =
" pH Biceps femoris (BF) NS Yk NG 5 X Tt 24 18 )5 19 AL B s (2
x E 0)15 pH Adductar femoris (AF) NS SRR LY NS ' NS Byed .} 6,14 ¥/ Bisi, 15
Do o pH Semi membranosus (SM) NS NG X NG Gy bl ) 6,02 G, pg: ) ,06
N > &8 )Indice de coloration ’ ' ' ¢ '
x 2 - 9)Gluteus superficialis (GS) NS T NG XXX ' NS 801 ! 859 831 ! 330
NZE I UTemps d'imbibition (secondes) ' ' ' ' '
= 2 — l1Gluteus superficialis (GS) NS SR RN ' NS 1 CA I § i iV L e 1
!
Poids brut (kg) NS L NS : XX : XX 8,34 : 8,10 8,10 : 8,34
Couenne (% du peids brut) NS ROl U e T GRSy e RECHIT W T
© = Gras de couverture (") NS : 5% i NS . S0 19,1 e R 20,4 e b 4%
: . Os () NS S R X , NS 8,6 A 8,9 Bl 4 8,8
" © < |Parures (=) NS ST R it 10y O S o g e Y
o Z w3  |Poids du jambon cuit (kg) NS e Dee X i 200K 509 . 0 #,86 dall o o815
i w2 % |Rendement anatomique (%) REoe RO NS ok L6840 S 65,8 63,8 , 67,0
; & = |Gain de saumurage (%) NS NS NG e 38 e e 15,4 9% T LS
® +~ |Perte cuisson (%) NS a0 . NS , NS 19,9 . . 20,9 201 i 20
N Rendement technologique (%) NS =00k .- NS . NS 92,6 , 91,7 92,020 1g9ag
Rendement final (%) NS XX NS XXX 60,5 60,0 58,7 61,8
1 1 ! ! 1
pH Biceps femoris (BF) NS L NG ¢ R 6,30 - 6,20 S 6,21
pH Semi membranosus (SM) NS oStk ~ SR X , NS 6,30 , 6,22 Pl B 6,23
Pigment total (2) NS N > S 153 S 140 $39: . 15
= b |NOMb/Pigment total (%) NG S NS . Ns TR 08 Riya, 9 78,3, 154
® 3 Indice de coloration NS o - NS , NS 137 ; 746 754 ; 729
i Chlorure de sodium (g/kg) O T - A R g s X . 0 R 5T
S B Nitrite résiduel (mg/kg) NSt et X . NS 60,2 5333 - Ty SRR & P
- z Tenue de tranche NS O NS , NS 1. . 36 3,4 q56
Force de liaison (VL/RF) (3) (grammes) NS XXX NS NS 106 94 93 107
NS effet non significatif -x : effet significatif au seuil de 5% -xx : effet significatif au seuil de 1% -xxx effét
significatif au seuil de 1°/,ge
(2) exprimé en densité optique.

(3)

Vastus latéralis / Rectus femoris.
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TABLEAU IT -

Coefricients
en jambon de FParis et s

de carrélation

entre les variables mesurées sur le jambon frais,
ur le produit fini (calculés intra-date d'abattagel.

au cours de la transformation

ViRoR AR B S

f ! ! ] ! ! ] ! !

2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

! ! ! 1 ! ! ! ! !

1 ] ' ! 1 ! 1 ] 1 ! ! ] !

»n |1. pH Biceps femoris o,8t,0,81,6-0,57,0,48 ,-0,03,0,31 -0,640,65 0,45 0,80 ,-0,20,-0,16,-0,20,-0,03,0,75

z 1 1 1 ] 1 1 1 ! 1 & 1 1 1 1 !

o |2. pH Adductor femoris - o,%0,-0,61,0,52 -0,020,34 -0,77,0,77 ,0,54 0,86 ,-0,22,-0,14 -0,21,0,05 , 0,80
1 ! ] ' 1 ] ] 1 1 ! \ ] 1 ! '

g 1 1 i 1 1 1 1 ! ! ! ] 1 1 ] !

@ |3. pH Semi membranosus - -g,65,0,53 .-0,03. 0,37 ,-0,79,0,79 ,0,55 ,0,84 ,-0,20 -0,03,-0,21,0,03 ,0,79

- ] ' 1 1 1 1 | 1 1 ! 1 ] ] 1

- ' ! 1 1 ' 1 1 1 ! 1 1 1 ] ]

RS RN e SR - '-0,46.0,04 0,16 0,55 .~0,52 0,35 -0,67.0,06 0,10 0,15 0,14  -0,51

ac SUPErflClallS ] ' 1 ' 1 1 1 ] 1 1 1 1 1 1

=

) Te,n S :}' Imblbitlon \J 1 ] 1 1 1 f 1 ] 1 A 1 1 1 1 1

o Gluieu& guperficiaglis ! ' K '—O,DD'D,Z 1_0’5810’59 vD’AZ 10’58 '—0,21'—0,14'—0,18'0,00 ID’HM
] 1 1 1 1 1 ] 1 1 1 1 1 1 1
6. Rendement Anatomique : : ; , - ,-0,05-0,150,11 0,70 ,-0,05,-0,16,-0,23,-0,07,-0,03,0,06

' ' ' 1 1 ' ' 1 ' ' ' ' ' ' x

fth' Gain de Saumurage : : X : , - ,-0,36,0,56 ,0,37 ,0,43 ,-0,17,0,11 0,03 ,0764 ,0,58

L 1 L 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

C¥§8. Pertes a la cuisson : ! ! ? : , - ,-8,97,-0,80,-0,79,0,18 ,-0,05,0,32 ,-0,01,-0,75

H}H ' ] ' [ ' 1 ' 1 1 ' ] ' ¥ ]

23 9. Rendement Technologique : : . . ; . , - ,0,79 0,80 ,-0,20,0,08  -0,27,0,17 ,0,80
] 1 1 1 1 \J ] ) ) ! ' 1 | 1 7—-

=2 |10. Rendement Final y . i 2 ; 3 : , - ,0,55 ,-0,24 -0,09,-0,24,0,10 ,0,62

1

1

1 ' ]
11. pH Biceps femoris . : d g ; X ; ! , - ,-0,24,-0,08,-0,27,-0,01,0,82
it ' 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 ' 1
= |12. NOMb /pigment total . ; ; ; A g : . p , - ,0,00 0,24 ,-0,09,6-0,28
L; 1 ] ' 1 ! 1 1 1 ' 1 1 1 _Y S
= 13. Indice de Coloration ; . 4 3 4 ; - . A : , - ,0,01 ,-0,00,-0,10
% 1 f 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Q 14. Tenuede Tranche 2 ! ; ! / . . ; ; : . , - ,0,12 0,24
i it ¥ 1 1 ' 1 1 1 ! 1 1 1 1 1 1 10 ’)—-
= 15. Teneur en chlorure de sodium 2 h : A : S : . g : . i . = 0,32
1 1 ' 1 1 1 1 1 ! 1 1 1 1 !
16. Mitrite résiduel &

Seuils de Signification de r

0,19

(P¢0,05) ; 0,25 (Pg0,01) ; 0,32 (Pg0,001).
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- EFFICIENCY OF THE FABRICATION OF "PARIS HAM" IN HAMPSHZBE -

x LARGE WHITE AND PIETRAIN x LARGE WHITE PIGS
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B. JECQUET, P. SELLIER
(FRANCE)

In an experiment designed to compare the value of cros2
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 3
Large White (P x LW) pigs. An advantage of the P x LW was evider
ced for weight of fresh ham (+0.24 kg, P€0.01), weight of lead?
meat in the ham (+0.16 kg, P ¢0.05) and meat quality traits me?
sured 24 hours post mortem, especially meat colour (P<:0.00l)-,
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 % 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 € g
fect was generally slight for characteristics of cured ham. The
differences between gilts and barrows and the correlations amond
traits (computed on a within date of slaughter basis) are als®
presented.
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APPRECIATION DE L'RRTITUDE 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 & comparer la valeur en oYoi-
Sement de verrats Hampshire (n=5) et de Piétrain (n=7), l'aptitu-
de 3 1a salaison du jambon a été &tudiée sur un&chantillon 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 ét& mis en évidence pour
?;e poids brut du jambon (+0,24 kg, pL 0,01), pour le poids de
Viande nette" dans le jambon (+0,16 kg, P£0,05) et pour les
Critdres de qualité de viande mesuré&s 24 heures post mortem, en
Particulier la couleur de la viande (P& 0,001). La différence
Observée pour le rendement technologique de la transformation
e? jambon de Paris (0,9 % en faveur du P X LW) n'est pas statis-
tiquement significative. Au total on peut évaluer a 0,4 kg envi-
ron 1'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
g8nétique est généralement assez peu marquée pour les caractéris-
tiques du produit fini. Les différences entre femelles et mdles
Castrés, ainsi que les corrélations entre variables (calculées
intra-date d'abattage), sont &galement données.

- —— e G -
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OLEHKA CIIOCOBHOCTH HPEBPAIEHWA OKOPOKOB CBMHEHM MOPOIH ITBETP3H x KPYIIHAA
BEJIAA w XOMIIIMP x KPYITHAS BEJIASI B [MAPMMCKYK BETUVHY.

B. AKE u II. COJbE /®paunus/

PESIME

[IpoBeneHo cpaBHUTEJbHOE HCCJENOBAHME LIA U3y4YeHuA
3HAYEHHA CKPEMWBAHMA XPAKOB MOPOMH XaMrmup (n=5 ) = Mverpan (n = 7).
Cooco6HOCTE K MOCOXy OKOPOKOB M3yuajlach Ha ofpasmax 60 ceuHeft nopox XsMnmup X
Kpymiaa Beaaa ( H x LW) ¥ Ha 58 cemHbAX [IbeTpsn x Kpymnas Beaaa (P x LW).

Buasneno mpewmymecTso Tuna P x LW m noassy "seca
6pyTTo" oxopoka (40,24 K , P <:0,0l) u "uucroro Beca MaAca" B OKOpoke
(+0,16 K , P<:0,05) a4 TaKXe M JUIA KAYeCTBEHHHX KpHUTeput MAca usMepAeMux 24
yaca "post-mortem" y B YACHOCTH JJA OKPACKH MACE (p <: 0,001) . BHABJEH-
HaA pasHHIA B TEXHOJNOTHYECKOH HOPOHSBOXMTEJLHOCTH NPH NPEBPANEHMM OKOPOKA B
napuxckyo (Bapenyo) seruuny (Q,9% » momesy P xLW) cractmoTHieckum He JOCTOBEpHA
B mrore nmpemMmymecTso P x LW Han H x LW MOXHO BHPA3UTH KOJHUECTBPM
0,4 Kr. BapeHo#f BeTumHH 106aBOYHO HOJy4YeHHON OT kaxuo# cBuHBM 3a6uTOH B Bece
95 Kr,

BanAHKe reHeTHYeCKOro THNA MOYTH BCErja OTHOCHTEJILHO
cna6o BAMAET HA XADPAKTEDHCTHKY OKOHWYEHHOT'0 NHPOXYKTA.

Hpe;xc'ranneﬂu TAKXE JUHHHE O pa3HHIe MeXIy CaMKaMu M

KACTPHPOBAHHHMH CaAMIAMH & TaKXe W CYNeCTBYDmHEe KODPEeJANHM MEeXAy NEepPEeMeHHHMH
BeauunHaMu  ( BHUMCAEHHWMM XA Kaxaol y6oitno# rpynnu).
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