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Contexte et objectifs

La cinétique de réfrigération a été 
identifi ée par l’Ifi p comme un facteur 
pouvant infl uencer la fréquence de 
déstructuration des jambons, le défaut 

étant 3 fois plus présent dans l’abattoir 

qui présente une cinétique de réfrigéra-

tion plus lente. 

Dans cette étude où le niveau de pH 
ultime, principal facteur de risque, était 

identique entre les 2 abattoirs, la ques-

tion de l’eff et du génotype halothane 
(non déterminé) reste entière, alors 

qu’une diff érence de 2 points de TMP 

était observée entre les 2 abattoirs.

Au niveau biochimique, l’étude des 

mécanismes d’apparition du défaut est 

incomplète. 

Des interrogations subsistent concer-

nant le niveau du potentiel glycolytique 

dans la région profonde du muscle Semi-

membranosus et son rôle dans les méca-

nismes d’apparition du défaut déstruc-

turé : des investigations méritent d’être 

menées afi n de tester l’hypothèse qu’un 
potentiel glycolytique localement défi -
citaire serait à l’origine de l’apparition 
du défaut déstructuré, ce qui n’a pas été 

vérifi é. 

L’objectif de cette étude est de vérifi er 

l’impact de cinétiques de réfrigération. 
De manière à limiter d’éventuels biais 

dans la comparaison, l’étude de l’impact 

de la cinétique de réfrigération a été réa-

lisée dans le même abattoir où les demi-

carcasses droites et gauches ont suivi 

des parcours de réfrigération distincts 

(passage en froid dynamique ou non). 

L’eff et du génotype halothane sur la fré-

quence de déstructuration a également 

été testé et des analyses locales du po-

tentiel glycolytique du muscle Semi-

membranosus ont été réalisées. 

L’ensemble des animaux suivis a été 

abattu dans des conditions de pré-

abattage dégradées (mise à jeun de 

18 h maximum + absence de repos 

avant abattage) de manière à augmen-

ter l’occurrence du défaut.

Principaux résultats 

Le ralentissement de la cinétique de réfri-
gération entraîne une augmentation de 
la vitesse de chute du pH (pH mesuré à 

4 h. post mortem), sans eff et signifi catif sur 

le niveau de pH ultime. 

La couleur de la viande est modifi ée au 

niveau de sa clarté, les viandes plus lente-
ment réfrigérées étant signifi cativement 
plus claires. 
Contrairement aux observations réalisées 

lors d’une étude précédente de l’IFIP ayant 

la contrainte d’une comparaison eff ectuée 

dans 2 abattoirs, la cinétique de réfrigéra-

tion n’infl uence pas ici la fréquence de dés-

tructuration (grille IFIP, 2005). 

Au niveau biochimique, la cinétique de 

réfrigération modifi e la quantité de protéi-

nes solubilisées qui est un indicateur de la 

dégradation protéique : une réfrigération 
plus lente entraîne une augmentation de 
la dégradation protéique. 
Le génotype halothane montre des ef-

fets classiques sur les mesures de pH : à 
l’état hétérozygote (Nn), il est observé 
une diminution signifi cative du niveau 
de pH4 (4 h post-mortem). 

Le pH ultime est à l’inverse légèrement 
supérieur pour les porcs hétérozygo-
tes, ce qui confi rme les observations de 

l’IFIP (2000). 

Dans les conditions de l’étude défavora-

bles pour la qualité de viande (absence 
de repos à l’abattoir et mise à jeun in-
férieure à 18 h), la fréquence de dés-
tructuration est très signifi cativement 
supérieure chez les hétérozygotes 

(Nn = 61%; NN = 15%) ce qui a déjà été 

observé par l’Ifi p mais dans des propor-

tions plus réduites. 

Au niveau biochimique, la présence de 

l’allèle récessive augmente la dégra-
dation protéique au niveau de la face 

la plus profonde du muscle Semi-mem-

branosus.

Facteurs de risques des jambons 
déstructurés : eff et de la réfrigération 

et du génotype halothane
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