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INTRODUCTION .
3 e . ; ont &
L'étude de la qualité de la viande porcine a suscité de nombreux travaux, mais ceux-c1 gan'
consacrés en majorité & 1'aptitude & la transformation. En effet, la plus grande part de 1a V‘agmweﬂ
zine conscmmée en France 1'est sous forme transformée, cependant environ un tiers 1'est sous fﬂV

viande fraiche. Il est donc important de bien connaitre le déterminisme des qualités de 1a vxanconsom’
he et, parmi celles-ci, des qualités organoleptiques qui tiennent une place importante pour €
teur, car elles conditionnent pour une large part ses satisfactions d'ordre gustatif. 1
ge
De plus, actuellement, un certain nombre de producteurs cherchent & offrir au conSOmmat?Zﬂ%
roduits différenciés. Ceux-ci, dont les colts de production sont généralement relativement tw”
ivent présenter des caractéristiques les distinguant des produits standards & un niveau PerCFrwW
ar le consommateur. On peut citer comme exemples de produits différenciés le poulet "Labelu,endepw'
Eu le porc "Antonius" au Danemark (JUL & ZEUTHEN, 1980). Les différences de qualité de 1a V1anon,5¢
ent &tre obtenues par des variations dans les conditions de production des animaux : a]imentat1e VO“
d'abattage, race, etc... A cet égard, les races chinoises présentent un intérét certain, comme uf
antré des travaux antérieurs (TOURAILLE et al., 1983).Bien que ces races soient surtout cq"“ﬂmeﬂf
gur grande prolificité (LEGAULT et CARITEZ, 1982), elles se démarquent aussi des races traditi® Llecet
ent &levées en France par les qualités gustatives de Teur viande . Il faut toutefois note’ ?Casﬁ
yantage est contrebalancé par une qualité de carcasse nettement inférieure. En effet, €S s

né”'

d'animaux chinois présentent une conformation bien moins favuranie que les races européennés et !
rd'engraissement beaucoup trop important pour le marché actuel. ot

gsv .
L'utilisation de ces animaux ne peut donc se faire que sous forme de croisement, et-12 Sgefaﬁ
étude a pour but de répondre a la question : quel taux de sang chinois faut-il incorporer a-que”%e
“traditionnelle" afin d'améliorer sensiblement les qualités de la viande ? Dans cette OPFie‘L“ﬁ
avons comparé des viandes provenant d'animaux des trois types génétiques suivants : Large ;.uneP%,
White x (Large White x Chinois) et Large White x Chinois. Cette comparaison a été réalisee ons?
grace a un jury de dégustateurs entrainés, et, d'autre part, sous forme d'enquéte auprés de
teurs.

MATERIEL ET METHODES
1 - Matériel animal v
sy of5. %
Les 30 animaux utilisés, c'est-a-dire 5 miles castrés et 5 femelles de chacun des i
pes génétiques Large White, Large White x (Large White x Chinois) et Large White x Chinois pr
d'un troupeau expérimental de T'I.N.R.A.. La race chinoise utilisée était la race Meishan.

Le tableau 1 résume les caractéristiques des animaux. ot
S 3 . o : i 2o tus ol
Les porcs ont &té élevés en semi-plein air et nourris ad libitum. Ils ont éte abata —N

un abattoir commercial, puis découpés le lendemain. Une longe était congelée puis conservee
busqu'au moment de 1'analyse sensorielle.

2 - Analyse sensorielle pﬂ'
: f L otis
Le protocole permettait de comparer, au cours de chaque séance de dégustatiun, 3rs
venant d'animaux de méme-sexe et de chacun des trois types génétiques. B
s : Iy A , : er gt
Les rétis, pesant environ 1 kg, étaient découpés dans la partie lombaire de 1a 7?"9teﬁf'

%écongélation, ces rotis &taient cuits dans un four ménager (température 230 - 250°C) jusqu'd adétﬁgq

ne température a coeur de 78 - 80°C. La pesée des rdtis avant et aprés cuisson permettait ecnageib

her les pertes de poids. Aprés cuisson, les rotis étaient immédiatement découpés et servis siet’s
dégustateurs. Les &chantillons étaient codés et répartis dans un ordre variable dans des Qie’sw
pompartiments. Au cours d'une méme séance les &chantillons étaient présentés deux fois de sul




Type génétique Sexe Nombre d'animaux de carcasse (kg)

- (Genetic type) (Sex) (No. of animals) K (Carcass weight) (kg)
M 5 + 10,6
Large White F 5 £ 6,5
e M+F 10 + 8,3
Large white x 0 5 +°2,8
Large White x Meishan) F 5 + 4,2
1 M+F 10 + 6,3
L M 5 ¥ 86
arge White x Meishan F 5 + 8,6
M+ F 10 t 8,9

Tableay { Caractéristiques des animaux &tudiés (Characteristics of animals under study).
Moyenne t écart-type (Mean # s.d.)
u = 3 £ o e - e 3
Ha? les GEQQStateurs aient connaissance ni de la provenance des échantillons ni du protocole expérimen-
o -SS s@ances avaient lieu le matin entre 11 h et 12 h, avec la participation de 10 dégustateurs en

Q ; . 5
.ayiﬂne' Ceux-ci sont des membres du personnel du centre de recherche ayant 1'habitude de déguster de
géan1aﬂde (une dégustation hebdomadaire). Au total, une quarantaine de personnes ont participé aux

€8s de dégustation, certaines 2 fois et d'autres 3.

. . Le questionnaire comportait 3 échelles permettant de noter la tendreté, 1la jutosité et
ade €Nsité de Ta flaveur de la viande sur des échelles de 0 @ 10 : 0 trés dur, trés sec ou treés
Ujei 10 @ tras tendre, trés juteux ou présententant une flaveur intense. De plus, i1 &tait demandé aux

ésss de ne pas mettre d'ex aequo. Les notes ont é&té interprétées par analyse de variance, et le
' Sement par 1a somme des rangs.

3 - L'enquéte

ggUrs q Celle-ci s'est déroulée sur deux fois 3 semaines. Une quarantaine Q¢(familles“de travail-
SEmaig Centre de.Recherches,hrepresengagt au total environ 1‘20‘per-sonnesz ont été consultées. Pendant
dap €S- successives, des cotes ont &té distribudes i ces Tamilles, qui les consommaient chez elles

€S conditions habituelles d'un repas. Les longes étaient découpées, et les cotes réparties dans

Un
Orgp . : : . h

lop Idre Conscant aux diverses familles, arin que celles-ci recoivent toujours la méme zone de Ja
e
naizge type génétique soit présenté avec la méme fréquence la premiére, la deuxidme et la troisiéme se-
Protoe Chaque groupe, d'une vingtaine de personne, recevait 3 fois des males ou 3 fois des femelles. Ce
remi\o'e N'a pu étre exactement reproduit pour la deuxiéme série, qui a eu lieu 6 semaines aprés la
€re, car 10 animaux ne permettent pas exactement toutes es combinaisons nécessaires.

DGrSOHn Deux types de questionnaires étaient distribués en méme temps que 1es‘c6tes ¢ T'un pour la
tion € chargée de cuire les cotes, 1'autre pour chacun des convives. Le premier comportait 4 ques-
Concernant Jes caractéristiques suivantes :
la couleur du maigre : trés claire - claire - correcte - foncée - trés foncée ’
la quantité de gras apparent : beaucoup trop - trop - correcte - maigre - trop maigre
'aspect : trop humide - correct - trop sec
Ta qualité globale : trds mauvaise - mauvaise - moyenne - bonne - trés bonne
Bt
2 qugm?ttaft toutes les remarques sur la viande et son comportement & la cuisson. Le second comportait
Hons sur 14 tranche d'age et le sexe du dégustateur et 5 questions permettant d'évaluer :
1'aspect : trés désagréable - désagréable - correct - agréable - trés agréable
la tendreté : trés dure - dure - moyenne - tendre - trés tendre
la jutosité : trés seche - séche - moyenne - juteuse - trés juteuse
la flaveur (godt) : trés fade - fade - moyenne - gout net - godt trés prononcé
la qualité globale : trés mauvaise - mauvaise - moyenne - bonne - trés bonne

gUe celq Au total 700 réponses ont §té.c91]ectée§, mais celles dgs enfants_d@ moins de 13 ans, @insi

ent a €s qes personnes n‘ayaqt pas réalisé les 3 épreuves sgccesixvgs3 ont été exclues. Le dépouille-

ectiVEDUrte sur 570 réponses individuelles et 243 questionnaires "cuisinier(iére)”, ce qui donne res-
Ment environ 190 et 80 réponses pour chaque type génétique.

sy, TATS
]

" Pertes de poids & la cuisson des rétis

W@ne g On observe une diminution des pertes de poids lorsque le pourcentage de sang chinois aug
Yang chi 31,8 % pour les Large White, 30,6 % pour les quart-de-sang chinois, et 27,2 % pour les demi-!
4 hofs. Les différences ne sont significatives qu'entre les deux extrémes.

L'ordre de distribution des animaux variait selon Tes groupes de personnes enquétées, afin que|

794
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2 - Analyse sensorielle

) ¥ Le tableau 2 regroupe les moyennes des notes de dégustation pour les trois caractéristiq“e5
évaluées, tendreté, jutosité et flaveur, ainsi que les résultats de 1'analyse de variance.

. On constate des différences hautement significatives entre 1les demi-sang et les deuxaur

ires types génétiques ; la viande des premiers est plus tendre, plus juteuse et présente une flavey

plus intense. Par contre, Jles quart-de-sang ne sont pas significativement différents des Large wn1t&

tiamp]itude des différences est plus importante pour la jutosité, viennent ensuite la tendreté puis
aveur.

i Pour les caractéristiques de jutosité et de tendreté, 1'amplitude des différences S?m?lg
plus marquée pour les femelles que pour les males, mais le nombre d'animaux par sexe est trop Timl
pour en tirer des conclusions générales.

O s o e o e s el PRSI
Type génétique (Genetic type) i
P A PRICT [TrRatls F kb SRR S A L SO T
Caractéristiques Sexe Large White LW x (LW x M) LW x M F dd!
(Traits) (Sex) (d-f-)__
" 5,60% 5,372 5,96 3,97+ ;R
Tendreté F 4,842 5,192 6,18, 26,200+ 2 - 1%
(Tenderness) | M+ F 5,24 © 5,29° 6,06 20,49%++ 2 - A0
i M 3,462 3,622 4,37 12,96%%% 2 - 21€
* Jutosité F 3,05 3,32a 4,30b 255 32N> 255 ]92
(Juiciness) | M +F 3,26° 3,478 4,34 36,33%%% 2 - 40
I 4,32° 4,46° 4,94° 5,91% -+ 2 “H
Flaveur F 4,26, 4,38 4,71, 2,41 2 <1
,  (Flavour) | wiF 4.29 4,42 4,83 7,94 . 2 HTA
Q[ableau 2 : Moyennes des notes de dégustation et résultats de 1'analyse de variance.
(Means of test scores and results of variance analysis).
LW : Large White M : Meishan :
Les moyennes portant un méme indice ne sont pas significativement différentes au Seu11°ﬂ
R % (Means with the same sunerscrint are not <ianificantlv_differert at the P~ 0.05 lev

: asultat®
. La somme des rangs calculée & partir des classements individuels confirme les resultﬂe
récédents. On retrouve des écarts limités entre Large White et quart-de-sang et plus importants
arge White et demi-sang.

3 - Enquéte

;o an
De par le protocole utilisé (pas de comparaison explicite) et en raison des conditions dap
“Jesquélles se sont déroulées ces dégustations, on peut s'attendre @ trouver des différences moins
quées avec 1'enquéte qu'avec 1'analyse sensorielle.

- Questionnnaire destiné a 1

personne effectuant 1a cuisson

: S = e 5entées
Les moyennes des réponses pour les différentes caractéristiques sont représel

“figure 1.
: ueé

On constate que, pour la couleur, la viande des Large White est jugée plus C]a1ret2ﬁ

celle des autres types génétiques. En ce qui concerne la quantité de gras, les différences sont 1 165

et on observe une augmentation réguliére des Large White plus maigres aux demi-sang plus grass _,nt
quart-de-sang occupant une pusition intermédiaire. Pour 1'aspect humide, les types génétiques "eemem

as différents. Enfin, pour la qualité globale de la viande, les demi-sang sont pénalisés, proba noteé
g cause de la plus grande quantité de gras visible. Les remarques sont assez peu nombreuses, on
toutefois une fréquence plus &levée de remarques concernant la quantité de gras pour les demi-sang-

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

) R T FERE L8

La note concernant 1'aspect décroit réguliérement des Large White aux demi-Sang'rlﬂ
ncore, la quantité de gras visible explique cet état de fait, comme 1'indiquent les remarques. 0 dev¥
endreté, on note une nette supériorité de la viande des demi-sang comparativement sur celle deSS auk
utres types génétiques ; de méme pour la jutosité qui croit réguliérement des Large White pur

¢roisés Large White x Chinois.

: ZeOis ant”
La flaveur des quart-de-sang est jugée un peu moins satisfaisante que celle des autres
maux et c'est le méme classement que 1'on retrouve pour le jugement global de qualité.




g ASPECT (ASPECT)  COULEUR (COLOUR)  GRAS (FAT) QUALITE (QUALITY)

Gras (Fat) Bonne (Good)
Humide (Wet) Foncée (Dark)
40 .
Cuising 3l
e
(COOker)r VR SEETE S SR RO S I i ISR B e -
40 4 Maigre (Lean) Mauvaise (Bad)
Sec (Dry) Claire (Pale)
Agréable Tendre Juteuse Bonne
Intense s
. (Pleasant) (Tender) (Juicy) [Intenss) (Good)
40 | l
%gnsomatwrs 4
1T e O [P SR e
40 Désagréable Dur Sec
i (Unpleasant) (Tough) (Dry) Faible Mauvaise
Y (Low) (Bad)
ASPECT TENDRETE JUTOSITE FLAVEUR QUALITE
b (ASPECT) (TENDERNESS) (JUICINESS) (FLAVOUR) (QUALITY)
i e e .
Sl Fréquence des réponses aux questionnaires de 1'enquéte Srev eicvta LVery Wigh)

. . h Elevée (hi
\Frequencies of answers to the questionnaires of the e higt)

: Moyenne (Mean)
Nquiry). Basse (Low)

Dans 1'ordre : Ly 3 LW X (LW x M) 5 LW Xx M Trés basse (Very low)
Inorder : LW ; LW x (LW x M) 3 LW x M) Intensité du caractére &tudieé

{Intensity-of the trait.under study)-

4 gqés?sz?"ﬂusions de 1'analyse sensorielle sont donc nettes en ce qui concerne la modi.fication des
cem“san 1ques organoleptiques de la viande par 1'introduction de sang chinois ; mais seuls les
‘OUDEnt 9 (Large White x Chinois) présentent une amélioration notable. Les'résultats de 1'enquéte re-
Fegré deceu)( de 1'évaluation sensorielle : amélioration de la tendreté, de la jutosité et & un moindre
| a a f]a\(eur de la viande lorsque le pourcentage de sang chinois s'accroit, le croisement demi-
’% H°"ati Tequis pour que 1'amélioration des qualités gustatives soit significative. Toutefois, .cette
% aSpe~°n €st contrebalancée par un état d'engraissement trop important qui diminue 1'appr{eciat1’on
‘kinét"quekt et qui fait donc ressortir un Jjugement global de qualité trés proche pour les trois types
e dey S« 11 faut remarquer que les quart-de-sang sont abattus a un poids nettement supérieur d celui
utres types, ce qui a pu influencer 1'acceptabilité. .

Fganoﬂ semble donc possible, dans 1'optique d'une production différenciée, d'améliorer les qualités

ge le t;-‘ques de la viande porcine par 1'introduction de sang chinois. I1 est toutefois nécessaire

;('I'"firment"x de sang Chinois atteigne 50 % pour que 1'amélioration soit significative. Ces résultats

i}uou LE €S résultats antérieurs obtenus sur des animaux Piétrain et croisés Piétrain x Chinois

Witg o= et al., 1983). on peut noter cependant que, dans le cas du Large White, les différences de
t un Peu moins marquées.

T E : "
b l‘ét:t];]Sﬁtlon de races chinoises en croisement & 50 % ne pourra se faire qu'en veillant & contré-

Q?ifiant ) engraissement des animaux, trouvé trop important dans la présente étude,éventuellement en
by °Pisati °S conditions d'élevage (rationnement, modification de 1'age a 1'abattage, ...). Le mode de
hi"'“"'cm‘?" de telles carcasses doit aussi étre repensé et devrait s'inscrire dans des circuits de
gdveau des]sat.:w" différents des circuits habituels, permettant de les identifier et de tenir compte au
Udrg aya Prix des différences de qualité. I1 apparait ainsi que de nombreux problémes restent a ré-
" "t que puisse démarrer ce type de production.
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