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Acceptabilité par le consommateur des viandes de porc mdle entier seldm .leur emploi en boucherie ou en
charcuterie : importance de la teneur en androsténone.

B. DESMOULIN, M. BONNEAU® A, FROUIN*®et -J.P. BIDARD™™
*I.N.R.A. Station de Recherches sur 1'Elevage des Porcs - Centre de Rennes St Gilles
35590 L'HERMITAGE - FRANCE

**OLIDA et CABY Associés - 50, rue Raspail - 92304 LEVALLOIS-PERRET - FRANCE

Les propriétés organoleptiques des viandes de certains porcs miles non castrés sont altérées par le
stockage dans les graisses de métabolites d'origine sexuelle : les odeurs urinaires de cuisson et 1es
golits sexuels ou acides des viandes caractérisent ainsi des produits impropres 2 la consommation. POUrf
le législateur, tous les jeunes miles non conservés pour la reproduction doivent donc étre castrés
bien qu'une majorité d'entre eux présentent des viandes indemmes de ces d&fauts sexuels. Cette préV?ﬂ'
tion globale entraine paralldlement une réduction de 15 % du potentiel de productions de viandes mai-
gres. Les résultats des analyses sensorielles olfactives pouvant &tre &tayés par le dosage radioimmu~
nologique de 1'Androsté&none stockée, une évaluation individuelle” des risques présentés par les viande$
mdles est nécessaire.

L'orientation des carcasses étant diversifie vers le dé&tail en boucherie ou vers les circuits de 1a
transformation, cette &tude des possibilités d'emploi des viandes miles comparativement aux viandes

de femelles ou de castrats a &té effectuée par 1'INRA en collaboration avec la Société OLIDA. L'ObJeF—S
tif &tait de connaftre 1l'opinion des consommateurs ayant 3 juger dans leur milieu familial des prodult
frais, r6tis et grillades, et des produits transformés, jambons cuits et saucissons secs. Les résul~
tats des enquétes d'acceptabilité des viandes miles sont en outre rapportés aux caractéristiques Se¥ ]
les de teneurs en Androsténone dans les graisses de carcasses et dans les gras des produits transform®

MATERIEL ET METHODES

55 porcs miles entiers et 66 porcs femelles ou midles castrés ont été répartis selon un schéma de Efoe,
duction comparant les 3 types sexuels & 2 stades d'abattage, de 95 et 105 kg = 170 et 190 jours d'ag
L'emploi des viandes est diversifi& lors de la découpe des carcasses en effectuant les préléveme?C5
de rdtis et de cOtelettes sur la longe. Le jambon est isolé pour la fabrication du jambon 'de Pari$
surchoix. La poitrine-hachage, les maigres et gras de longe et bardi2re sont tri&s pour la fabrica~
tion des mélées de saucissons secs selon la technologie industrielle OLIDA. Les enquétes d'acceptad”
bilité concernant les différents produits sont effectués auprds de consommateurs répartis dans 55
familles des départements de la Région Parisienne.

moins

Pour les 2 catégories de produits frais, rdtis ou cételettes, les viandes de porcs miles ou de té aire

sont distribuées sous feuille d'aluminium apr@s un, ressuage de 48 heures 2 4°C. Selon le questionn
d'enquéte ci-joint, 1l'appréciation-des caractdres d'odeur 4___———1
de cuisson d'une part, d'arbme et de gofit des viandes ‘
d la table familiale peuvent faire l'objet de notations :
Favorable - Neutre ou -Défavorable., Dans les conditions ’
usuelles de la préparation ménagdre, le panel familial
doit se d&clarer : satisfait ou insatisfait., II'VOUSQUI PREPAREZ CE_MORCEAU
|
(

ENQUETE FAMILIALE
SUR L'ACCEPTARILITE DES VIANDES

- L'ODEUR DE CUISSON EST-ELLE ?
Pour les 2 catégories de produits transformés, jambons cuits E;jAWEMLEE:]NOWWR FZZINESAGREABLE
ou saucissons secs, la présentation des tranches de 3 pro-
duits provenant d'un témoin et 2 midles est simultanée pour - LA TENEUR A LA CUISSON EST-ELLE ?
effectuer un test comparatif des viandes. Le questionnaire ‘ .
propose selon 3 classes de réponses la notation des carac- | Elmome  COvorewe ZZZNEFECIUSE :
téres d'odeur - de golit - d'impression générale i la dégus~- 11-1VOUS QUI DEGUSTEZ CETTE VIANDE
tation. Le classement final par ordre de préférence des

produits est demandé au panel familial, FENELE 2

| G2 enre T rovene  EZZAnuRE
Les teneurs en Androsténone servent de référence aux carac- (2 Jureuse 3 movenne YZZASECHE
téristiques sexuelles (BONNEAU et DESMOULIN 1980, BONNEAU
et al 1980). Les répartitions des notations dans les dif- - LE BOUT EST-IL ?
férentes classes de réponses sont comparées en utilisant (=71 BON T MoveN EZQMDWHE

le test 2 I (ARBONNIER 1966).

lI11-"CRITIQUES - ETES-YOUS ?
EITISATISFAITS {ZZAINSATISFAITS

vel”
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\CIPAUX RESULTATS

Appréciation des rétis et cdtelettes (229 réponses) | Graphique I
rEraphique I rapporte la fréquence des avis portés sur les carac- ACCEPTABILITE D€ VIANDES ROTIES
@:.d'odeur de cuisson et de golit & la dégustation des viandes 0U GRILLEES (K = 229 ENQUETES)

ir ou 2 griller préparées dans le milieu familial, TYPE MALES CASTRES
I SEXUEL MALES ENTIERS FEPELLES
\
- 5 : a o . TE-
}deUr de cuisson des viandes mdles est jugée défectueuse pour VIANDES Eg%s ROTIS E&&s ROTIS
39 7 des avis-contre 3 2 9 % des avis sur les viandes X 51 54 59 65

foing (p <0,001),

o : 2 .
i, 800t des viandes mdles est jugé dé&fectueux pour 22 3 25 7

§ ] ; 2 :

[; avis contre 1l 2.14 % des avis sur les viandes témoins L),
;¢§0105). La cbtelette &tant jugée plus sévirement que le réti, DE

i ~S de 40 7 des viandes désagréables 2 l'odeur de cuisson sont CUISSON

lipg
88es acceptables au godt.

I
L : 2.z . .
ivmpres51on générale est notée non satisfaisante pour 23 Z des

i . a . :
:%s_sur les viandes médles et 7 % des avis sur les viandes
“Olng

.
b

|

z%ﬁction des classes de teneurs en Androsténone des graisses,
y “B0ries de viandes mdles sont distingudes : pour 24 porcs |
at:“eUr§ sont inférieures 2 0,5 ppm ; pour 20 porcs, elles Z
%,.oWprises entre 0,5 et 1 ppm ; pour 10 porcs, elles sont ¢Z2 DESAGREABLE ) NEUTRE (EDFAVORABLE
¢%:§§res 2 | ppm. Les avis port&s sur les viandes de ces 3

les de porcs sont rapportés sur le graphique II.

N

—

|

(1

3§2§Ur de 9u?ss?n des viandes male§ de toutes lgs c}asses\est jug?e moins ?o?ne que.celle des via?de§

Qﬁavns, critiquées pour 6 7 des avis. Une acc?ntuatlon trés marquée des eritiques, jusqu'a 58 7 d‘avxs

:%taOYables, concernent l?s porcs ayant stocké plus de )'ppm. Pour cette catégo?le de porcs, repré-

:%tagi 18 7 de la Pr9duc?10n, les critiques sexuelles majeures concernent des viandes totalement inac-
es pour l'utilisation bouchére. .

1.
SB°“t des viandes témoins est critiqué pour 12 7% des avis contre
1‘& des avis chez les porcs mdles ayant stocké moins de 0,5 ppm.
hhgmentation des critiques sur le goit jusqu'd 36 7 des avis

Iy &s porcs ayant stocké plus de | ppm est tr8s importante sans ACCEPTARILITE DES VIANDES MALES

Graphique II

ifmettre de fixer un seuil de discrimination net en fonction de S“ﬂLﬁiﬂfféxﬂfxxﬁf

ﬂre“eUr en Androsténone. Des critiques mineures mais fréquentes == AES

an : golit plus prononcé des viandes mdles sont formulées sur les SEUEL MALES ENTIERS QSIS

g s dfs porcs ayant stocké plus de 0,5 ppm d'Androsténone. &ﬁ$&< e o s
Catégorie de porcs représente 55 % de la production. 1ENONE (4 LD

i pale

A s : . .
‘sceptablllté des viandes médles par les consommateurs 2 partir des

{
? oiats de 1'appréciation sensorielle est jugée satisfaisante pour N
N es ; pour 93 % des avis, il s'agit de porcs ayant stocké moins -
jﬁesppm d'An?roscénoqe. Des notations défavorab1e§ restent attri- CUISSON
gy ‘dgs viandes de porcs miles ayant stocké moins de 0,5 ppm,
g rd ailleurs 2 certaines viandes t&moins ; il est clair que la ]
‘%ili &n Androsténone n'explique pas toutes les critiques d'accep-

L& des viandes.

s
Iy -8 A . a
g Ultats de cette enquéte d'acceptabilité des viandes mdles en

‘g 1318 montrent que les niveaux de stockage d'Androsténone supé- kT :

?%15 1  ppm pour 18 % de la production, entrainent des défauts

Ry Majeurs, Par ailleurs les stockages inférieurs 2 0,5 ppm, £

Ty iz des porcs , n'entrainent pas des dé&fauts d'odeur et de 22
‘ Naires lors de 1'utilisation des viandes 2 rdtir ou & griller. e T et

By
?Weas Yiandes témoins de castrats et de femelles, comme pour les

ft g Ddles jugées sans défaut sexuel, les notations d'odeur ou de

Nop, Sagréables doivent &tre attribues a d'autres composés. 41 % des viandes mdles sont jug€es trop
‘fssees mais acceptables 3 1'odeur de cuisson. Parmi cette classe de réponses, 68 Z des viandes
ftjuuﬁt jugées sans défaut sexuel., D'autre part, 50 7 des viandes midles ayant un défaut sexuel léger
i\ 88es acceptables, Cette dualité de la notation du caract2re hédonique et du caract2re sexuel

‘FM§2° l'objet d'une appréciation individuelle &tablie en laboratoiré.'Compte tenu de cette dualité,
Uy~ 9e8 viandes mdles en boucherie pourrait 8tre proposé sans garanti de contrle des\défautn

®0 informant le consommateur sur le choix effectué.
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I1 - Appréciation des produits transformés : Jambons cuits_ (158 tests) Saucissons secs_(1488 tests)

Graphique III
//\

ACCEPTABILITE DES PRODUITS TRANSFORMES
(X D'AVIS FAMILLES) ‘

Le graphique III rapporte la fréquence des avis portés sur les
caract@res d'odeur, de golit et d'acceptabilité générale des pre-
duits de viandes miles (O7) comparativement aux viandes té-
moins (T) : aprés transformation, 1'AROME et le GOUT des vian-

| JAMBONS DE PARIS (1584 tests)

des est caractérisé par une fréquence importante d'avis b DS P e b,
n " : 1 . - . o :
neutres” sur les produits en l'absence de capacité defidiffe ARONE coUT accepImILITE
renciation des deux types de viandes, notamment dans le cas | 7 == o 26 '{P7
des jambons. 1 B i ru4*"
' | || |
' : o 35| | 178 eo| | [64 48| 50
- pour l'ensemble de la production des 121 porcs,précédemment [ | \ \ ‘
. testés sur les viandes réties et grillées, l'acceptabilité | [ || b
des jambons est critiquée pour 28 7% des avis sur les mdles = Z;%Za 28 22723
J 1tiq P . 18 22416 27f:;4ga25 A
et 23 % chez les témoins (P ¢ 0,20) ; celle des saucissons | of'ff o o 1 I
est critiquée pour 24 7% des avis sur les mdles et 18 7 chez NS NS PO

les témoin
s (P<0,05) SAUCISSONS SECS (1488 TESTS)
- la teneur en Androsténone des graisses de carcasses caracté- | s
risant la matidre premidre utilis@e, 1l'influence du proces-— | . sz;ii{3 ZGL 1129
sus technologique est établi par le dosage des teneurs rési- ‘ } [ | | :
duelles dans les gras de jambons et dans les gras de saucis- | 76 P3 62 | 7 Sd

sons secs : les teneurs initiales étant réduites de 46 7 dans ‘ ‘ L \

R |
(i BoNNEAD, B DESMOULIN, A. FROUIN et J.F. BIDARD.1 e ”W” w7
M. BONNEAU, B. N, A. et J.P. BIDARD 1980),. T 27 i
s % <010 Peo.s
Les teneurs résiduelles en Androsténone sont alors utilisées boo i ¢
pour différencier les produits de viandes mdles et connaltre Y22 DFSAGREABLE ") NEUTRE (FeFAVORAR
1l'avis des consommateurs sur les jambons et saucissons secs
de 4 catégories selon les classes de teneurs : supérieures a
| ppm, comprises entre 0,5 et ! ppm, inférieures ou égales a
0,5 ppm, trds inférieures i 0,5 ppm. Les résultats rapportés au graphique IV en fréquence d'avis i“€L' Z
quent des critiques majeures sur tous les produits transformés qui présentent des résidus d'Androsténo®
dépassant | ppm. .
- les jambons de 3 porcs, représentant 5 7% de la production, .
font 1'objet de critiques majeures sur les golits sexuels Graphique IV
(44 7 des avis) entrainant une acceptabilité trés réduite
pour 54 7 des notations. Ces produits &tant inacceptables, T —————— |
lors des stockages résiduels dépassant | ppm, le golt des JAMBONS DE PARIS

jambons des porcs mdles des autres classes sont compara-

2 : St 1
bles d ceux des viandes témoins. ACCEPTARILITE

- pour les saucissons secs de 5 porcs, soit 9 7 de la pro-
duction, les teneurs résiduelles supérieures & | ppm en-
trainent des critiques majeures sur le golt (44 7 des avis)
et l'acceptabilité des produits (41 7 des avis). Pour les
produits des autres classes de porcs, l'acceptabilité
générale des viandes miles, caractérisée par un golt plus
marqué des saucissons, est &quivalente 3 celle des vian-
des témoins.

Le dosage d'Androsténone dans les produits transformés per-
mettrait donc d'isoler des circuits de distribution les pro-
duits présentant des teneurs résiduelles en Androsténone
supérieures & | ppm. Compte tenu de 1l'influence des traite-
ments technologiques appliqués, les porcs dont les teneurs
initiales en Androsténone seraient supérieures & 1,8 ppm
dans les graisses de carcasse devraient étre &cartés pour la
fabrication de jambons cuits ; les concentrations initiales
supérieures a 1,3 ppm dans les graisses de carcasses ne per-—
mettraient pas l'emploi de viandes mdles en 1'état dans les
mélées de fabrication des saucissons secs. Les difficultés
d'emploi des viandes défectueuses peuvent donc concerner 5

3 10 7 de la production ; les traitements technologiques o
plus appropriés pour réduire les teneurs initiales en Androsténone, l'emploi de mélées comportant et
proportion plus importante de viandes témoins doivent étre recherchées pour éviter de ieter;lg_ﬁkﬁg;;
dit sur 1l'ensemble de la production des viandes miles.

conﬁfale

L'effort de codification des matiéres premiéres d'abattage devrait &tre ainsi conforté par un

GouT ACCCPTABILITE y
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ihéondltlons d'emploi de celles-ci en aval de la production ; la réponse des consommateurs de
e

'he és Porcines est ainsi susceptible de permettre une orientation plus précise ée la production.

{4 TOBEnéité des matiéres premiéres, qu'il s'agisse des viandes miles ou des viandes de femelles

Ngg ;astrats, consFitue une difficu}té majeure pour 1'emploi des traitements technologiques appro-
ans 1'industrie de transformation.

)

N
~WUSIONS ET RESUME

la
t Production des viandes de porcs midles reste trés réglementée en amont par 1l'obligation de castrer

ﬁﬁi les porcs mdles : la carcasse de verrat marquée d'un tampon rougeVest trés dépréciée. Paradoxa-
kse“t: aucune régleme?tation C?E ne 1imite"n§ ne.sontréle en aval, 1'emploi ﬁes viandes miles dans

mm@:r0§u1ts transformeg tenl Ebsen?e de c1m§t1eres pour les v1eux‘verrats » comme pour les ?eungs
ds réformés des Stations de Sélection, les viandes miles, souvent indemmes mais parfois aussi trés

%tictUEuses, sont surtout utilisées par dilution dans les mélées de fabrication de produits secs et
Teg,

;zdi?quates d'acceptabili?é §uprés des consommateurs sont @éterminantes.de la capad%t? d'échat des
vi. Jits ; -elles peuvent ainsi permettre d'orienter les choix de productions. La codification des
e&ices miles propos?e selon les classes de Feneurs en Androsténone ;era%t par a?lleurslun moyfn.

Uy ;2Ce pour prévenir les désagréments attribués aux défauts sexuels majeurs ; 1l convient d'éviter

thml de jeter le discrédit sur une production encore mal maitrisée,mais potentiellement trés impor-
e,

‘' 1
.*Nquéte d'acceptabilité des viandes de boucherie montre que les stockages d'Androsténone infé-

1 5 . . . . . = :
EEEPTS a 0,5 ppm permettraient la commercialisation des viandes sans défaut sexuel en informant le
NSommateur par 1'étiquette '"viandes miles" ; ceci concernerait 45 % de la production

’
¥ )

1 ‘hquéte d'acceptabilité des jambons cuits et saucissons secs conduit 2 écarter les produits dont
teneurs résiduelles en Androsténone sont supérieures 3 | ppm ; ceux-ci concerneraient respecti-
Nt 5 3 9 7 des viandes miles aprés des transformations qui mettent en oeuvre les processus de
Son d'une part, de séchage-maturation d'autre part.

V&me
Quis

0

mﬁz les Produits de haute gamme de qualité&, 1'établissement d'une réglementation d'emploi des viandes
Mgy, T8 sécurisante pour le consommateur conduirait a fixer des seuils stricts pour la'matidre
Hnlﬁre utilis€e en 1'état (cas du jambon). Les seuils fixés pour le contrdle d'Androsténone des mé-
By § de viandes (cas du saucisson sec - des saucisses - pités) devraient tenir compte de 1'influence

b g wave . ; 2 2 .
OCessusg technologique et de 1'utilisation des produits consommés froid ou avec cuisson.

& e
lq Ploj des viandes miles qui intéresse globalement 1'h&térogénéité des viandes porcines en aval de

b 2 : ; it ; = e
Dmd ®duction implique donc la participation des consommateurs aux enquétes d'acceptabilité sur les
Q%mléts° La prévention des stockages &levés d'Androsténone avant l'abattage constitue une recherche

Uentaire en amont pour maitriser les difficult&s d'emploi des viandes défectueuses.
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