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1. Introduction 3. Résultats

» Une plus grande proportion de viande maigre et donc un Table 1: Evaluation des matiéres premiéres par I'’ABZ
plus faible pourcentage de graisse dans les carcasses par
des mesures prises dans I'élevage du porc LC Salaison: G élevé: plutot mouillé

» Rapport étroit entre la consommation d’acides gras Découna e',ijcii;e)‘;ﬁ’:j;ﬁgt mouille
polyinsaturés (PUFA) par le biais de I'alimentation et leur page: P
stockage dans la graisse corporelle SAL | IG < 63: bonne farce

= Concentration plus élevée de PUFA dans la graisse de la IG > 65: farce graisseuse, mouillée,
carcasse — résultat: sl

- la stabilité a I'oxydation de la graisse est réduite (— rance) | yp Petites différences
- la fermeté est plus mauvaise (— graisse visqueuse, molle)
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= Abbattage de 47 porcs a I'engrais femelles de la race
Grand Porc Blanc en 2 series (essai de Bee, 2005)

= Détermination de I'lG pour chaque carcasse d’ apres la Table 2: Corrélations supplémentaires avec I'lG (P < 0.05)
méthode décrite par Scheeder et al. (1999)
(similaire & I'indice d’iode)

= Fabrication de quatre produits carnés
différents a I'’ABZ Spiez:
- Lard cru (LC): n=47
- Salami (SAL): n=20
- Hamburger de porc (HP): n=14
- Saucisse de Vienne (SV): n=14
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pour la détermination de I'lG

4. Conclusions

» Des corrélations significatives ont été enregistrées avec I'lG, essentiellement avec les produits carnés crus, comme les
SAL et les LC, tandis que ces corrélations étaient inexistantes pour les SV et les HP — corrélations avec I'lG que pour:
+ SAL: aptitude a la transformation de la matiére premiere, oxydation de la graisse, consistance, conservabilité (valeur a,)
e LC: aptitude a la transformation de la matiére premiére, rapport viande:graisse, consistance de la graisse, oxydation de

la graisse

¢ Pas de corrélations significatives avec les autres caractéristiques déterminées

> Les résultats de cet essai peuvent donc contribuer a une éventuelle nouvelle évaluation de la valeur limite de I'lG qui est
actuellement de 62. Celle-ci ne peut toutefois étre réalisée que dans le cadre de négociations entre les producteurs et les
personnes chargées de la transformation.




