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INTRODUCTION

L'étude de la qualité de la viande porcine a suscité de nombreux travaux,
ont éti

mais ceux-ci pji"
consacrés en majorité a l'aptitude à la transformation. En effet, la plus grande part de la viaJonte^ 
sine consommée en France l'est sous forme transformée, cependant environ un tiers l'est sous ffd' 
viande fraîche. Il est donc important de bien connaître le déterminisme des qualités de la vian' conS°r

Éhe et, parmi celles-ci, des qualités organoleptiques qui tiennent une place importante pour )e ateur, car elles conditionnent pour une large part ses satisfactions d'ordre gustatif.
ur <NS

De plus, actuellement, un certain nombre de producteurs cherchent à offrir au consommât 
iroduits différenciés. Ceux-ci, dont les coûts de production sont généralement relativement ^}e 
ioivent présenter des caractéristiques les distinguant des produits standards à un niveau per  ̂prante 
iar le consommateur. On peut citer comme exemples de produits différenciés le poulet "Label“ en peir 
ju le porc "Antonius" au Danemark (JUL & ZEUTHEN, 1980). Les différences de qualité de la vian $
vent être obtenues par des variations dans les conditions de production des animaux : alimentât put 
l'abattage, race, etc... A cet égard, les races chinoises présentent un intérêt certain, comw 
nontré des travaux antérieurs (TOURAILLE et al., 1983).Bien que ces races soient surtout 
leur grande prolificité (LEGAULT et CARITEZ, 1982), elles se démarquent aussi des races t r a d i t i e c«1 
nçnt élevées en France par les qualités gustatives de leur viande . Il faut toutefois noterJcaSsi 
avantage est contrebalancé par une qualité de carcasse nettement inférieure. En effet, leS c

d'animaux chinois présentent une conformation bien moins favuraoie que les races européennes et 
W'engraissement beaucoup trop important pour le marché actuel.

un
jtî1

L'utilisation de ces animaux ne peut donc se faire que sous forme de croisement, e t - U ^
étude a pour but de répondre à la question : quel taux de sang chinois faut-il incorporer

à un« *0. I*

avons comparé des viandes provenant d'animaux des trois types génétiques suivants : Large wViit^e pî'
l.lk i ̂ a u fl l./l» -î -h ri \s riii nnî <> 1 nf I a l./i-» "1 v n n Ai r- F ûf+ û niimnarai cnn a Âf û v»û a 1 1 ^

ï* , I1 ^
."traditionnelle" afin d'améliorer sensiblement les qualités de la viande ? Dans cette QP*’». l/p

j/hite x (Large White x Chinois) et Large White x Chinois. Cette comparaison a été réalisée acoPsOi 
grâce à un jury de dégustateurs entraînés, et, d'autre part, sous forme d'enquête auprès de 
teurs.

MATERIEL ET METHODES

1 - Matériel animal ,r
' o js '

Les 30 animaux utilisés, c'est-à-dire 5 mâles castrés et 5 femelles de chacun des e„aie 
pes génétiques Large White, Large White x (Large White x Chinois) et Large White x Chinois Pr° 
d'un troupeau expérimental de l'I.N.R.A.. La race chinoise utilisée était la race Meishan.

Le tableau 1 résume les caractéristiques des animaux. .j,

- hatW5Les porcs ont été élevés en semi-plein air et nourris ad libitum. Ils ont été *o° . , (. 
un abattoir commercial, puis découpés le lendemain. Une longe était congelée puis conserve® 
(jusqu'au moment de l'analyse sensorielle.

iti*
J2 - Analyse sensorielle

Le protocole permettait de comparer, au cours de chaque séance de dégustation, 3 r° 
venant d'animaux de même-sexe et de chacun des trois types génétiques. $

Les rôtis, pesant environ 1 kg, étaient découpés dans la partie lombaire de la 
décongélation, ces rôtis étaient cuits dans un four ménager (température 230 - 250°C) jusqu'à 
Lne température à coeur de 78 - 80°C. La pesée des rôtis avant et après cuisson permettait,de 
per les pertes de poids. Après cuisson, les rôtis étaient immédiatement découpés et servis ,ette. 
dégustateurs. Les échantillons étaient codés et répartis dans un ordre variable dans des 8* 
Compartiments. Au cours d'une même séance les échantillons étaient présentés deux fois de sui *



Type génétique 
(Genetic type)

Lar9e White

Targe White x
ILarge White x Meishan)

Large White x Meishan

Sexe Nombre d'animaux Poids vif (kg)
(Sex) (No. of animals) (Liveweightj (kg)

M 5 83,6 + 12,6
F 5 83,8 + 9,6

M + F 10 83,7 ± 10,6

M 5 110,0 + 4,9
F 5 97,8 ± 6,2

M + F 10 104,0 ± 8,4

M 5 93,6 + 8,9
F 5 87,6 + 8,3

M + F 10 90,6 + 8,7

ight) (kgj

65,4 + 10,6 
64,9 ± 6,5 
65,1 ± 8,3

87.2 + 2,8
77.2 ± 4,2
82.2 ± 6,3

74.6 ± 8,6
67.7 ± 8,6 
71,2 ± 8,9

Tableau 1 : Caractéristiques des animaux étudiés (Characteristics of animals under study)
Moyenne ± ecart-type (Mean + s.d.) yl

*1e"t,Çonn«1ssance ni de la provenance des échantillons ni du protocole expérimen-
P 6nr,e- Ceux M  J* entre V  ,h 6t 12 h> aVeC 1a P a l p a t i o n  de 10 dégustateurs en
? viar.de (u„e dSn.crltt ” b>^s <*u personnel du centre de recherche ayant 1-habitude de déguster de

SanC6s Pe d ê g u s t a U o n  c e r t a f n e s m2 f o i s  e t  â ' a u t r e ' s  3 .  ^  q U a r 3 n t a 1 n e  de p e r s o n n e s  o n t  p a r t i c i Pé au*

^intensité dp P'f st1onna1> e comportait 3 échelles permettant de noter la tendreté, la jutosité et 
Me, 10 J -  la fJ aveur de la viande sur des échelles de 0 à 10 : 0 très dur, très sec ou très
,^ets L \ e  DSas mettre d'PvJUteUX ou prësententant une flaveur intense. De plus, il était demandé aux 
bassement pa/la somme des Îangs^0' ^  " ° ete 1nterPretees Par analyse de variance, et le

T ' L'enquête

ieurs du Centrl h ~Cd s. est. derou1ee,sur deux fois 3 semaines. Une quarantaine de familles de travail- 
J daines sÎcre«ivf erHhSS’-repreS!n-a-tJaU t0ta1 environ 120 Per'sonnes’ ont été consultées. Pendant 
ns les c o n d i t i o n n e r  distribuées à ces familles, qui les consommaient chez elles

nditions habituelles d un repas. Les longes étaient découpées, et les côtes réparties dans

ïn °care
> ■  I.'ordre“de / J T 1 leS’ aT1" ^Ue c,elle,s'ci reçoivent toujours la même zone de la1
daque tyDp „5„Sfe distribution des animaux variait selon les groupes de personnes enquêtées, afin que
Îaine- ChaonpenetlqUe Ü<?it Prasente avec la même fréquence la première, la deuxième et la troisième se-1 
pr°toco)e q?® groupe, d une vingtaine de personne, recevait 3 fois des mâles ou 3 fois des femelles Ce 
Pretiière car fn ^  exactera8nt reproduit pour la deuxième série, qui a eu lieu 6 semaines après la 

» car io animaux ne permettent pas exactement toutes les combinaisons nécessaires. H

j’fsonne charnïf Üypes de 9uesti°nnaire,s étaient distribués en même temps que les côtes : l'un pour la 
1'^s concerné t CUlre 1-es. c°tes, l'autre pour chacun des convives. Le premier comportait 4 ques-i 

“"cernant les caractéristiques suivantes : 8 u
la couleur du maigre : très claire - claire - correcte - foncée - très foncée 
a quantité de gras apparent : beaucoup trop - trop - correcte - maigre - trOD maiore7 
l'aspect : trop humide - correct - trop sec a
la qualité globale : très mauvaise - mauvaise - moyenne - bonne - très bonne

? qüesHntait toutes les remarques sur la viande et 
°ns sur la tranche d'âge et le sexe du déc

et son comportement à la cuisson. Le second comportait
--------  a9e et le sexe du dégustateur et 5 questions permettant d'évaluer •

J asPect .‘ très désagréable - désagréable - correct - agréable - très agréable 
la tendreté : très dure - dure - moyenne - tendre - très tendre 
la jutosité •. très sèche - sèche - moyenne - juteuse - très juteuse 
la flaveur (goût) : très fade - fade - moyenne - goût net - goût très prononcé 
ia qualité globale : très mauvaise - mauvaise - moyenne - bonne - très bonne

celies h«  t0t3Î 700 r f P ° ns ? s ont fté collectées, mais celles des enfants de moins de 13 ans, ainsi 
â p o r t é K 7 onr,-S n ®yant pas/ealise les 3 épreuves successives, ont été exclues. Le dépouille­

m e n t  enV[ r n ^  wdlvlduelles e* 243 questionnaires "cuisinier(ière)\ ce qui donne res- 
L environ 190 et 80 réponses pour chaque type genetique.

'TTATS

(lie
>ent

Pertes de poids à la cuisson des rôtis

ï n te •• 31 fl" o b s e r v ,e  u"e diminution des pertes de poids lorsque le pourcentage de sang chinois aug-
chinois ? P° ^ J - S Large Uh',te‘ ?°’f % pour )es guact-de-sang chinois, et 27,2 l pour les demi- 

'*• Les différences ne sont significatives qu'entre les deux extrêmes.



2 - Analyse sensoriel le

évaluées,
Le tableau 2 regroupe les moyennes des notes de dégustation pour les trois caractéristig11®’ 

tendreté, jutosité et flaveur, ainsi que les résultats de l'analyse de variance.

On constate des différences hautement significatives entre les demi-sang et les deux ajj
et présente une fl^f“très types génétiques ; la viande des premiers est plus tendre, plus juteuse et présente 

plus intense. Par contre, les quart-de-sang ne sont pas significativement différents des Large Whi\
(.¿amplitude des différences est plus importante pour la jutosité, 
flaveur.

viennent ensuite la tendreté pulS
la

Pour les caractéristiques de jutosité et de tendreté, 
blus marquée pour les femelles que pour les mâles, mais le nombre d'animaux par sexe est trop 
[jour en tirer des conclusions générales.

l'amplitude des différences semb|®
H'animauY nar çpyp pet. tTOD

Caractéristiques
(Traits)

Sexe
(Sex)

Type génétique (Genetic type)

Large White LW x (LW x M) LW x M F ddl
(d.f

M 5,60f 5>37g 5,96b 3,97* 2 -
Tendreté F 4,84a 5,iga 6>18h 26,29*** 2 -
(Tenderness) M + F 5,24a • 5,29a 6,06b 20,49*** 2 -

M 3>46a 3>62Ü 4-37b 12,96*** 2 -
Jutosité F 3,°5a 3,32a 4’30h 25,32*** 2 -
(Juiciness) M + F 3,26® 3,47a 4,34b 36,33*** 2 -

M 4,32a 4,46a 4,94b 5,91* 2 -
Flaveur F 4,26 4>38* 4>71h 2,41 2 '
(Flavour) M + F 4,29a 4,42a 4,83b 7,94*** 2 -

190

fableau 2 : Moyennes des notes de dégustation et résultats de l'analyse de variance.
(Means of test scores and results of variance analysis).
LW : Large White M : Meishan ¿e
Les moyennes portant un même indice ne sont pas significativement différentes au seuil^, 
fi °L (Means with the same sunerscrint arp nnt «innificantli_diff£rp,r’t at thp P/'û-OB

La somme des rangs calculée à partir des classements individuels confirme les résu 
précédents. On retrouve des écarts limités entre Large Uhite et quart-de-sang et plus 
large White et demi-sang.

lt3tS
me les r®3“ tr®
importants en*

3 - Enquête

De par le protocole utilisé (pas de comparaison explicite) et en raison des conditions ,
lesquelles se sont déroulées ces dégustations, on peut s'attendre à trouver des différences moins 
quées avec l'enquête qu'avec l'analyse sensorielle.

- Questionnnaire destiné £  Ja personne effectuant la cuisson

Les moyennes des réponses pour les différentes caractéristiques sont représ®n
tâe5

q0e
figure 1.

On constate que, pour la couleur, la viande des Large White est jugée plus c^a^îtteS 
celle des autres types génétiques. En ce qui concerne la quantité de gras, les différences sont n 
çt on observe une augmentation régulière des Large White plus maigres aux demi-sang plus gras. sonl 
quart-de-sang occupant une position intermédiaire. Pour l'aspect humide, les types génétiques n® e(it 
pas différents. Enfin, pour la qualité globale de la viande, les demi-sang sont pénalisés, probab 
cause de la plus grande quantité de gras visible. Les remarques sont assez peu nombreuses, 

toutefois une fréquence plus élevée de remarques concernant la quantité de gras pour les demi-sang-

- Questions sur les qualités organoleptiques de la viande cuite (figure 1)

La note concernant l'aspect décroît régulièrement des Large White aux demi-sa®9' la 
encore, la quantité de gras visible explique cet état de fait, comme l’indiquent les remarques.  ̂
tendreté, on note une nette supériorité de la viande des demi-sang comparativement sur celle des ^  
^Utres types génétiques de même pour la jutosité qui croît régulièrement des Large White Pur 
Croisés Large White x Chinois.

a(ii'
La flaveur des quart-de-sang est jugée un peu moins satisfaisante que celle des autres 

rçiaux et c'est le même classement que l'on retrouve pour le jugement global de qualité.



% ASPECT (ASPECT) COULEUR (COLOUR) GRAS (FAT)
Gras (Fat)

Usinier

40 -

looker)1" & -- 

40 -

QUALITE (QUALITY) 
Bonne (Good)

Humide (Wet) Foncée (Dark)

40 -

fc°"mateur's '
°nsumers)o ___

40 -

Sec (Dry)

Agréable
(Pleasant)

Désagréable
(Unpleasant)

ASPECT
(ASPECT)

Maigre (Lean) Mauvaise (Bad)

Claire (Pale)

Tendre
(Tender) Juteuse

(Juicy)
Intense 
(Intense)

Bonne
(Good)

’9- 1

Dur
(Tough)

TENDRETE
(TENDERNESS)

Sec 
(Dry)

JUTOSITE
(JUICINESS)

Frequence des réponses aux questionnaires de l'enquête 
inquiry)C1eS °f answers t0 the Questionnaires of the

Dans l'ordre :
U n  order : LW

LW ; LW x (LW x 
; LW x (LW x M) ;

M) ; LW x M 
LW x M)

Faible Mauvaise
(Low) (Bad)
FLAVEUR QUALITE
(FLAVOUR) (QUALITY)

HITrès élevée (Very high)
—  Elevée (high)

- — Moyenne (Mean)
_ Basse (Low)LJ Très basse (Very low) 

Intensité du caractère étudié 
J, Intensity-of- the trait under study)-

'Is° « sio,

« S  f H L Ä S t - 5e *  « W »  1 .  desi * r1tt1que* i 1 “ «'yse sensorielle sont donc nettes en ce qui concerne la
V g  (Larnp 1 Pî’qu?s1 de J a V1ande par l'introduction de sang chinois ; mais seuls les

Ceux de réJaieiiatiCnnnc°1S p.resentent u_ne. amélioration notable. Les résultats de l'enquête re- 
N g  la flaveur dl 6 i amel1°rat1011 de la tendreté, de la jutositë et à un moindre
M ê l a n t  requis nnnr I „ ? d? J 0rS?-e p°urc?nta9e de sang chinois s'accroît, le croisement demi-
de .0raUon est rnnï ï 1 amelioration des qualités gustatives soit significative. Toutefois, cette
N t i Spect e t L i  par tu.n état d'engraissement trop important qui diminue l'appréciation
des d2ques. Il fa„t tt14 d°nC ress°rtlr un jugement global de qualité très proche pour les trois types 

eu* autres tvnpç6111̂ ^ 6- ^ue !Juart“cle"san9 sont abattus à un poids nettement supérieur à celui 
res types, ce qui a pu influencer l'acceptabilité.

t? ip1eptiques de ’ • l'optique d'une production différenciée, d'améliorer les qualités 
PorJ® tauxH dp df la„,Vande porc1ne Par l'introduction de sang chinois. Il est toutefois nécessaire 
[louant ded 9, *'hJ n01s .atteigne 50 % pour que l'amélioration soit significative. Ces résultats 
VifîELE „,s .résultats anterieurs obtenus sur des animaux Piétrain Pt rrm'cûc Di£f »«jn ». ru;_  ̂_

deo : r  I, 1 o.<.cigiic 3U * puur que i amelioration soit significative. Ces résull 
et aï 1983) " o S r^ % n t * te"US T  ?eS aT aux Piétrain et croisés Piétrain x Chinois 

S°nt on peu moins marquées^ cependant que, dans le cas du Large White, les différences de

on de races chinoises en croisement à 50 % ne pourra se faire qu'en veillant à contrô- 
aissement des arnmanv trmiuô . . I 1. ■ .  Lontro

Z  l'êtaî1 ,is ati
t £ an? l ^ e " 9 r a i s s e m e n t  aes^« i ^ r ï r i r t  d ^ '  i !  Î r é s e ' n t e  «tudë J ^ n i S F Ï m
K  SdCe° f j 1V p0: ^ d ' é l e v a 9 e  <^a t i o n n ^ n t ,  m o d i f i c a t i o n  de l ' â g ' e  à l ' L a t t a g è !  T V e  mode de
K i n  i 4 l l s a t i o n  J t i A  i  a ases <?0 1 t J a u s s i  e t r e  r e p e n s é  e t  d e v r a i t  s ' i n s c r i r e  dan s c'C^aiïëationdV;/- CarCaSS6S düit aussi être repensé et devrait s'inscrire dans des c'cuTts* de
' V e  des prix^derdifférPnrpfdp1rCUvtS-habn Ue1S’ pe.':n,ettant de 1es identifier et de tenir compte au 

avant nUe n„ic,If^ enCeS de doalite. Il apparaît ainsi que de nombreux problèmes restent à ré- 
que puisse démarrer ce type de production.

E^Ncf
¡•EqAi S BIbLI0GRAPHIQUES
lyL q
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