
E:10

538

Acceptabilité par le consommateur des viandes de porc mâle entier se!6n 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 l'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 mâles non castrés sont altérées par le 
stockage dans les graisses de métabolites d'origine sexuelle î les odeurs urinaires de cuisson et les 
goûts sexuels ou acides des viandes caractérisent ainsi des produits impropres à la consommation. PoUr 
le législateur, tous les jeunes mâles non conservés pour la reproduction doivent donc être castrés 
bien qu'une majorité d'entre eux présentent des viandes indemmes de ces défauts sexuels. Cette préven­
tion globale entraine parallèlement une réduction de 15 X du potentiel de productions de viandes mai­
gres. Les résultats des analyses sensorielles olfactives pouvant être étayés par le dosage radioimmu­
nologique de 1'Androsténone stockée, une évaluation individuelle-des risques présentés par les viande3 
mâles est nécessaire.

L'orientation des carcasses étant diversifiée vers le détail en boucherie ou vers les circuits de la 
transformation, cette étude des possibilités d'emploi des viandes mâles comparativement aux viandes 
de femelles ou de castrats a été effectuée par 1 ' INRA, en collaboration avec la Société OLIDA. L'objeç' 
tif était de connaître l'opinion des consommateurs ayant à juger dans leur milieu familial des produit5 
frais, rôtis et grillades, et des produits transformés, jambons cuits et saucissons secs. Les résul- 
tats des enquêtes d'acceptabilité des viandes mâles sont en outre rapportés aux caractéristiques sexu3 
les de teneurs en Androsténone dans les graisses de carcasses et dans les gras des produits transfofme

MATERIEL ET METHODES

55 porcs mâles entiers et 66 porcs femelles ou mâles castrés ont été répartis selon un schéma de pt° 
duction comparant les 3 types sexuels à 2 stades d'abattage, de 95 et 105 kg - 170 et 190 jours d 38e' 
L'emploi des viandes est diversifié lors de la découpe des carcasses en effectuant les prélèvements 
de rôtis et de côtelettes sur la longe. Le îambon est isolé pour la fabrication du jambon 'de Paris 
surchoix. La poitrine-hachage, les maigres et gras de longe et bardiêre sont triés pour la fabrica­
tion des mêlées de saucissons secs selon la technologie industrielle OLIDA. Les enquêtes d'accepta­
bilité concernant les différents produits sont effectués auprès de consommateurs répartis dans 55 
familles des départements de la Région Parisienne.
Pour les 2 catégories de produits frais, rôtis ou côtelettes, les viandes de porcs mâles ou de témoin 
sont distribuées sous feuille d'aluminium après un,ressuage de 48 heures à 4"C. Selon le questionnai1, 
d'enquête ci-joint, l'appréciation des caractères d'odeur 
de cuisson d'une part, d'arôme et de goût des viandes 
à la table familiale peuvent faire l'objet de notations :
Favorable - Neutre ou -Défavorable. Dans les conditions 
usuelles de la préparation ménagère, le panel familial 
doit se déclarer : satisfait ou insatisfait.

Pour les 2 catégories de produits transformés, jambons cuits 
ou saucissons secs, la présentation des tranches de 3 pro­
duits provenant d'un témoin et 2 mâles est simultanée pour 
effectuer un test comparatif des viandes. Le questionnaire 
propose selon 3 classes de réponses la notation des carac­
tères d'odeur - de goût - d'impression générale à la dégus­
tation. Le classement final par ordre de préférence des 
produits est demandé au panel familial.,

Les teneurs en Androsténone servent de référence aux carac­
téristiques sexuelles (BONNEAU et DESMOULIN 1980. BONNEAU 
et al 1980). Les répartitions des notations dans les dif­
férentes classes de réponses sont comparées en utilisant 
le test 2 I (ARBONNIER 1966).

. ENQUETE FAMILIALE .

SUA L'ACCEPTABILITE DES VIANDES

I -  VOUS OUI PREPAREZ CE MORCEAU

-  L’ODEUR DE CUISSON EST-ELLE 7

( 2 3  AGREABLE Q  NORMALE ggJOESAGREABLE

- LA TENEUR A LA CUISSON EST-ELLE' ?

¡ 2 3  BONNE O  MOYENNE ^ ^ 1  DEFECTUEUSE 

I I - . VOUS OUI DEGUSTEZ CF.ITE VIANDE

-  EST-ELLE ?

E S I  TENDRE C D  MOYENNE ^ D U R E  

2 3  JUTEUSE C D  MOYENNE IS^SECHE

- LE GOUT EST-IL ?

ËÏ2JB0N CTI MOYEN ^M ED IO CR E 

I I - ' CRITIQUES -  ETES-VOUS 7

(¿¿jlSATISFAITS ^ IN S A T IS F A IT S
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;Ü£lgAUX RESULTATS

^Bgrëciation des rôtis et côtelettes (229 réponses) Graphique I

^aphique I rapporte la fréquence des avis portés sur les carac-
«t;s d'odeur de cuisson et de goût à la dégustation des viandes

ACCEPTABILITE DE VIANDES HOHES 
OU GRILLEES (N - 229 ETIQUETES)

lr ou â griller préparées dans le milieu familial.
t¡.°deur de cuisson des viandes mâles est jugée défectueuse pour 
k ̂  39 % des avis-contre 3 à 9 Z des avis sur les viandes 
^°ins (P <0,001).
Uj Soût des viandes mâles est jugé défectueux pour 22 à 25 Z 
6s avis contre 11 à '14 Z des avis sur les viandes témoins
.̂ 0,05). La côtelette étant jugée plus sévèrement que le rôti, 
® de 40 Z des viandes désagréables à l'odeur de cuisson sont 

acceptables au goût.;ll8€es

TYPESEXUEL
VIANDES
II

COTE­LETTES R0,1SSI SA

ODEUR
DE

cuisson

HALES ENTIERS
LETTES R0,IS

59 55

6 Lv.'n

I
1

m .

, V. 39

39

z>22

MALES CASTRES FEMELLES

v.fes 32

M i

6̂ 

A0

M l m .

'̂■'"Pression générale est notée non satisfaisante pour 23 7, des 
¡sls sur les viandes mâles et 7 Z des avis sur les viandes 
""»ins.
£[,̂ cti°n des classes de teneurs en Androsténone des graisses,
¡j 'tories de viandes mâles sont distinguées : pour 24 porcs 
ijheurs sont inférieures à 0,5 ppm ; pour 20 porcs, elles 
Çomprises entre 0,5 et 1 ppm ; pour 10 porcs, elles sont 

tç leures à 1 ppm. Les avis portés sur les viandes de ces 3 
8°ties de porcs sont rapportés sur le graphique II.
;50tieur de cuisson des viandes mâles de toutes les classes est jugée moins bonne que celle des viandes 
ije0̂ nsi critiquées pour 6 7 des avis. Une accentuation très marquée des critiques, jusqu'à 58 Z d'avis 
i. âvorables, concernent les porcs ayant stocké plus de 1 ppm. Pour cette catégorie de porcs, repré- 
tŝ tant 18 Z de la production, les critiques sexuelles majeures concernent des viandes totalement inac- 
ta'>les pour l'utilisation bouchère.

DESAGREABLE CD NEUTRE (I53FAV0RA8LE

'S !°ût des viandes témoins est critiqué pour 12 Z des avis contre 
das avis chez les porcs mâles ayant stocké moins de 0,5 ppm.

\  tentation des critiques sur le goût jusqu'à 36 Z des avis 
'Et* Xes porcs ayant stocké plus de 1 ppm est très importante sans 
®ettre de fixer un seuil de discrimination net en fonction de 

Hit ®heur en Androsténone. Des critiques mineures mais fréquentes 
H goût plus prononcé des viandes mâles sont formulées sur les 

des porcs ayant stocké plus de 0,5 ppm d'Androsténone. 
e catégorie de porcs représente 55 Z de la production.

'C?ePtabilité des viandes mâles par les consommateurs à partir des 
1) g ats de l'appréciation sensorielle est jugée satisfaisante pour 
I Cs i pour 93 7 des avis, il s'agit de porcs ayant stocké moins 
PP1" d'Androsténone. Des notations défavorables restent attri- 
A des viandes de porcs mâles ayant stocké moins de 0,5 ppm.,

W 6 d'ailleurs à certaines viandes témoins ; il est clair que la 
en Androsténone n'explique pas toutes les critiques d'accep- 
des viandes.

> t
S  de cette enquête d'acceptabilité des viandes mâles en

frais montrent que les niveaux de stockage d'Androsténone supé- 
ppm pour 18 Z de la production, entrainent des défautsA

¡,}t ®aj eurs.
 ̂ des porcs , n'entrainent pas des défauts d'odeur et dê  
Chaires lors de l'utilisation des viandes à rôtir ou à griller.

Par ailleurs les stockages inférieurs à 0,5 ppm,

St <
viandes témoins de castrats et de femelles, comme pour les 

{ ds ®âles jugées sans défaut sexuel, les notations d'odeur ou de 
îS*?aêrêables doivent être attribuées à d'autres composés. 41 Z
'6. Ce

Graphique II

ACCEPTABILITE DES VIANDES BAIES SELON LES CLASSES D'AIIDROSTENONE

I5S5 DESAGREABLE O  NORHAL EHD AGREABLE

des viandes mâles sont jugées trop
«s Cëes mais acceptables à l'odeur de cuisson. Parmi cette classe de réponses, 68 Z des viandes 
ju 1 jugées sans défaut sexuel. D'autre part, 50 Z des viandes mâles ayant un défaut sexuel léger 

Ht 8ëes acceptables. Cette dualité de la notation du caractère hédonique et du caractère sexuel
x'°bjet d'une appréciation individuelle établie en laboratoire. _Compte tenu de cette dualité, 
des viandes mâles en boucherie pourrait être proposé sans garanti de contrôle des défauts 
informant le consommateur sur le choix effectué.
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IX - Appréciation des_groduits transformés : Jambons cuits (158^tests)_Saucissons_secs_(^1488_tests2

Graphique IIILe graphique III rapporte la fréquence des avis portés sur les 
caractères d'odeur, de goût et d'acceptabilité générale des prp- 
duits de viandes mâles (CT1) comparativement aux viandes té­
moins (T) : après transformation, 1'AROME et le GOUT des vian­
des est caractérisé par une fréquence importante d'avis 
"neutres" sur les produits en l'absence de capacité de diffé­
renciation des deux types de viandes, notamment dans le cas 
des jambons.
- pour l'ensemble de la production des 121 porcs,précédemment 
, testés sur les viandes' rôties et grillées, l'acceptabilité

des jambons est critiquée pour 28 Z des avis sur les mâles 
et 23 % chez les témoins (P <0,20) ; celle des saucissons 
est critiquée pour 24 % des avis sur les mâles et 18 Z chez 
les témoins (P <0,05)

- la teneur en Androsténone des graisses de carcasses caracté­
risant la matière première utilisée, l'influence du proces­
sus technologique est établi par le dosage des teneurs rési­
duelles dans les gras de jambons et dans les gras de saucis­
sons secs : les teneurs initiales étant réduites de 46 Z dans 
les jambons cuits et de 23 Z dans les saucissons secs
(M. BONNEAU, B.- DESMOULIN, A. FROUIN et J.P. BIDARD 1980).

Les teneurs résiduelles en Androsténone sont alors utilisées 
pour différencier les produits de viandes mâles et connaître 
l'avis des consommateurs sur les jambons et saucissons secs 
de 4 catégories selon les classes de teneurs : supérieures à 
1 ppm, comprises entre 0,5 et 1 ppm, inférieures ou égales à 
0,5 ppm, très inférieures à 0,5 ppm. Les résultats rapportés au 
quent des critiques majeures sur tous les produits transformés 
dépassant 1 ppm.

ACCEPTABILITE DES PRODUITS TRANSFORMES 
(X d'avis familles)

JAMBONS DE PARIS 11581 tests)

AROME
6 13

78 60

»

o** T
NS

16 27

GOUT ACCJlPTAB1L|TE

11 26 v.'\ \V 27
LL 'JjL

64 46 50

« SO'* T
NS

25

•76

SAUCISSONS SECS (1^88 tests?
AROME GOUT ACCEPTABU-̂  tE

13 267 12

83 62 67 50

10 26i l l 20 24
VP <0.20

m< y  rnC p <o.oS

m dfsaEiREAble C 3  neutre ( 3 3 rAV0RAE

graphique IV en fréquence d'avis in^1 
qui présentent des résidus d'Androsten

Graphique IV

JAMBONS DE PARIS

SAUCISSONS SECS ACCEPTABILITE

- les jambons de 3 porcs, représentant 5 Z de la production, 
font l'objet de critiques majeures sur les goûts sexuels 
(44 Z des avis) entrainant une acceptabilité très réduite 
pour 54 Z des notations. Ces produits étant inacceptables, 
lors des stockages résiduels dépassant 1 ppm, le goût des 
jambons des porcs mâles des autres classes sont compara­
bles à ceux des viandes témoins.

- pour les saucissons secs de 5 porcs, soit 9 Z de la pro- 
duction, les teneurs résiduelles supérieures à 1 ppm e n ­
t r a î n e n t des critiques majeures sur le goût (44 Z des avis) 
et l'acceptabilité des produits (41 Z des avis). Pour les 
produits des autres classes de porcs, l'acceptabilité 
générale des viandes pâles, caractérisée par un goût plus 
marqué des saucissons, est équivalente à 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 à 1 ppm. Compte tenu de l'influence des traite­
ments technologiques appliqués, les porcs dont les teneurs 
initiales en Androsténone seraient supérieures à 1,8 ppm 
dans les graisses de carcasse devraient être écartés pour la 
fabrication de jambons cuits ; les concentrations initiales 
supérieures à 1,3 ppm dans les graisses de carcasses ne per­
mettraient pas l'emploi de viandes mâles en l'état dans les 
mêlées de fabrication des saucissons secs. Les difficultés 
d'emploi des viandes défectueuses peuvent donc concerner 5
à 10 Z de la production ; les traitements technologiques ^
plus appropriés pour réduire les teneurs initiales en Androsténone, l'emploi de mêlées comportant 
proportion plus importante de viandes témoins doivent être recherchées pour éviter de ieter le^EÜ^-*^ 
dit sur l'ensemble de la production des viandes mâles.

trôleL'effort de codification des matières premières d'abattage devrait être ainsi conforté par un con

A B B B
GOUT

q MALES 13 16-

67 43

5 6
4 a .
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7ii.t[<i.

f a

T29
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ions d emploi de celles-ci,en aval de la production ; la réponse des consommateurs de
Hëtër P°rÜIn^S est ainsi susceptible de permettre une orientation plus précise de la production.
■ de c°8enëitë des matières premières, qu'il s'agisse des viandes mâles ou des viandes de femelles 
Hé, astrats, consti.tue une difficulté majeure pour l'emploi des traitements technologiques appro' 

«ans 1 industrie de transformation.

'e®ent r--- — --- - —  iudj.quce u un ïampon rougevest très aepreciee. Paradoxa­
les nr’ja^CUne tagi®mentation CEE ne limite ni ne contrôle en aval, l'emploi des viandes mâles dans 
•"âlég 0 htts^transformés : en l'absence de "cimetières pour les vieux verrats", comme pour les jeunes 
^fectreformes des Stations de Sélection, les viandes mâles, souvent indemmes mais parfois aussi très 
^turés611568’ S°nt surtout utilisées par dilution dans les mêlées de fabrication de produits secs et

''t°duifUateS d acceptabilité auprès des consommateurs sont déterminantes de la capacité d'achat des 
^hde S ’ e^^es Peuyent ainsi permettre d'orienter les choix de productions. La codification des 
*£fic S "âles Pr°P°sfe selon^les classes de teneurs en Androsténone serait par ailleurs un moyen 
Hnsi P°ur prévenir les désagréments attribués aux défauts sexuels majeurs ; il convient d'éviter 
^hte 6 deter discrédit sur une production encore mal maitrisée,mais potentiellement très impor-

tieu<1Û e d'accePtal>ilité des viandes de boucherie montre que les stockages d'Androsténone infé- 
5^-Î5_3_2j_L_PPE permettraient la commercialisation des viandes sans défaut sexuel en informant le 

°mmateur par l'étiquette "viandes mâles" ; ceci concernerait 45 1 de la production •
' l 'en *i 9Uete d acceptabilité des jambons cuits et saucissons secs conduit à écarter les produits dont 
^®tTr~kU4SurëS t̂iUelleS en Aadrost-anone sont supérieures à 1 ppm ; ceux-ci concerneraient respecti- 
tuis j? 9 1 dSS Vlandes males après des transformations qui mettent en oeuvre les processus de on d une part, de séchage-maturation d'autre part.
>  1t ^ produ^t? de haute gamme de qualité, l'établissement d'une réglementation d'emploi des viande 
] '̂ièr» ?e?urisante P°ur le consommateur conduirait à fixer des seuils stricts pour la matière
*tges h utIllaee an 1,etat (cas du jambon). Les seuils fixés pour le contrôle d'Androsténone des mé- 
'H pto e Vlandes (cas du saucisson sec - des saucisses - pâtés) devraient tenir compte de 1'influence 

essus technologique et de l'utilisation des produits consommés froid ou avec cuisson.

Stori* deS viandes mi4 es <!ui intéresse globalement l'hétérogénéité des viandes porcines en aval de 
r ° n 1“pliqYe donC la Part^c -̂Pati°n des consommateurs aux enquêtes d’acceptabilité sur les 

>lëtne;tL? Prévention des stockages élevés d’Androsténone avant l’abattage constitue une recherche
!a Ptori1 des viand?s mâles ^ i  intéresse globalement l'hétérogénéité des viam 

implique donc la participation des consommateurs aux enquêtes d
"ûftt.., _S . La oréventinn des üfnrVsopi pl ovoc il'in/!.».,];..—  ____- i t ^• ----------  - miuiuiiniunt uvant i aDattage constitue un

cntaire en amont pour maîtriser les difficultés d'emploi des viandes défectueuses.
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