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A. OBJECTIF 

Dans le domaine de la commercialisation des carcasses de porc la 

Communauté Economique Européenne a recours à une grille communau­

taire de classement des carcasses de porc. Celle-ci est basée sur 

le poids des carcasses et l'épaisseur de lard comme critères ob­

jectifs et sur ltappréciation de la proportion de viande comme 

élément subjectif. Il est admis qu'une variation de ces critères 

exprime une différence dans le rapport viande/graisse et qu'il en 

résulte des coefficients de valeur différents. Le but de la pré­

sente étude consiste à dégager à cette fin des données objectives. 

Mais comme dans les pays de la Communauté ce ne sont pas seulement 

les carcasses qui sont commercialisées, mais encore des morceaux 

de carcasse, il faudra trouver des critères objectifs pour le rap­

port viande/graisse également en ce qui concerne ces pièces. 

A côté du commerce de la viande fraîche, divers produits de trans­

formation ont aussi de l'importance. Notre étude comprend donc la 

détermination du rapport viande/graisse et des coefficients de va­

leur également pour ces produits. 

B. MATERIEL UTILISE ET METHODES D 1 APPRECIATION 

L'enqu8te a porté sur un total de 750 porcs dont les différents 

pourcentages de tissus -viande, graisse, os, couenne- sont connus 

grâce à un système de découpe mécanique. Pour la classification des 

carcasses de porcs on a utilisé (tableau 2) la grille communautaire 

de classement publiée dans le Journal officiel des Communautés 

Européennes (2873/67 du 30.6.1967). Le poids de la majorité des ani­

maux se situait entre 60 et 100 kg. 

La répartition des animaux était la suivante 
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Tableau 1 : Répartition en classes des animaux examinés (nombre 
d'unités) 

Classe AA A B c D 

6 et plùs 10 
6 11 9 2 6 

7 15 12 8 24 
8 71 75 69 145 
9 25 15 28 50 

10 . 10 33 48 
12 . 10 46 28 

6 - 12 10 122 131 186 301 

Les coutumes commerciales varient suivant les pays. Il a donc fallu 

varier la découpe des carcasses de porc. Les différents signes 
signifient : 

x = demi-carcasses 

x1 = demi-carcasses sans la panne et les rognons 

x2 demi-carcasses sans la tAte, la panne et les rognons 

x3 = demi-carcasses sans la tAte, les joues, la Pa.ntl:e et 
les rognons 

x4 = demi-carcasses sans la tAte 

x5 • demi-carcasses sans la tAte et les joues 

En dehors des différences dans la présentation des demi-carcasses il 

faut noter les variations qui sont normales en ce qui concerne la dé­
coupe du jambon. L'étude a tenu compte 

de la méthode allemande de découpe normalisée du jambon 
{DLG-Schnitt) 

de la méthode de découpe néerlandaise 
de la méthode de découpe frangaise 
de la méthode de découpe italienne 

Les différences dans la découpe du jambon se traduisent par des varia­

t;ions dans lee d i.menAions de la lonn. Or a donc également déterminé le 

rapport viande/graisse de la longe compte tenu de ces différences. 
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Tableau 2 1 Grille communautaire de classement des carcasses de porc 

Poids de la carcasse Epaisseur de lard 0) Autres caracté-
Classe ristiques des 

Kilogramme Millimètres carcasses 

AA 60 et plus jusqu'à 15 inclus extra 

A 6 60 jusqu 'à moins de 70 jusqu'à 20 inclus 

7 70 jusqu'à moins de 80 jusqu'à 25 inclus 

8 80 jusqu'à moins de 90 jusqu'à 30 inclus 

9 90 jusqu'à moins de 100 jusqu'à 35 inclus 

10 100 jusqu'à moins de 120 jusqu'à 40 inclus bien en viande 

12 120 jusqu'à moins de 140 jusqu'à 45 inclus 

14 140 jusqu'à moins de 160 jusqu'à 50 inclus 

16 plus de 160 jusqu'à 55 inclus 

B 6 60 jusqu'à moins de 70 jusqu'à 25 inclus 

7 70 jusqu'à moins de 80 jusqu'à 30 inclus 

8 80 jusqu'à moins de 90 jusqu'à 35 inclus 

9 90 jusqu'à. moins de 100 jusqu'à 40 inclus en viande 
10 100 jusqu'à moins de 120 jusqu'à 45 inclus 

12 120 jusqu'à moins de 140 jus.qu 'à 55 inclus 

14 140 jusqu'à moins de 160 jusqu'à 60 inclus 

16 plus de 160 jusqu'à 65 inclus 

c 6 60 jusqu'à moins de 70 jusqu'à 30 inclus 

7 70 jusqu'à moins de 80 jusqu'à 35 inclus 

8 80 jusqu'à moins de 90 jusqu 'à 40 inclus 

9 90 jusqu'à moins de 100 jusqu'à 45 inclus pauvres en 

10 100 jusqu'à moins de 120 jusqu 'à 50 inclus viande 

12 120 jusqu'à moins de 140 jusqu'à 60 inclus 

14 140 jusqu'à moins de 160 jusqu'à 65 inclus 

16 plus de 160 jusqu'à. 70 inclus 

D Porcs gras de tous poids 

s 1 Truies bien en viande 

2 Autres truies 

v Verrats castrés ou non 

0 ) Mesurée au niveau du sacrum, couenne comprise 
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C. RESULTATS DE L • ETUDE 

I. Carcasses de porc 

1. Epaisseur de lard (niveau du sacrum) 

L'épaisseur de lard et ses variations dans les différentes classes com­

merciales ressortent du tableau 3. On constate que les écarts sont plus 

importants dans les classes A et D que dans les classes B et C. Du point 

de vue de l'évaluation des carcasses de porc il faut donc recommander de 

tenir davantage compte des critères subjectifs pour les carcasses de la 

classe commerciale A que pour les classes B et C. 

Tableau 3 : Epaisseur de lard moyenne en mm mesurée au niveau du sacrum dans 
la grille communautaire de classement des carcasses de porc 

Classa AA A 8 c D 
• 1) 2) • . • • 
x s x s x s x s x s 

• et' plus 13 2,24Q 

6 18 2,588 23 1,871 27 . ~3 6,693 

7 20 2,121 27 3,075 31 2,104 ~5 8,270 

8 ?'\ 3,418 32 i '151 37 1 .~5 ~9 6,90~ 

9 27 5,99"0 37 1 ,363 ~2 1,656 53 5,689 

10 • • ~1 1,841 ~8 1,001 58 7,830 

12 • • ~9 1,9 71 56 2,883 61 1,320 

1) ·x 1 • va eur aoyenne 
2) s • 'cart par rapport l la norae 

2. Rapport viande/graisse des carcasses de porc 

Le rapport viande/graisse indique un rapport entre la viande et les tis­

sus adipeux à l'exclusion des os et de la couenne. 

Tableau 4 : Rapport moyen viande/graisse, dans la grille communautaire de 
classement des carcasses de porc 

Classa . AA • A • B • c . 0 
x s x s x s x s x 

6 at plus 0,29 0,05~ 

6 0,~3 0,079 0,61 0,081 0,74 0,079 1,·09 
7 0,~3 0,08~ 0,62 0,071 0,86 0,073 1,13 
8 0,~8 0,078 0,67 0,09~ O,M 0,069 1,11 
9 0,53 0,046 0,71 0,052 0,87 0,075 1,17 
10 . .0,71 0,0~1 0,88 0,058 1,2~ 

12 • 0,76 0,066 0.92 o.os~ 1.21 
6 • 12 0,~8 0,078 0,69 0,088 0,88 0,073 1,16 

s 

0,089 
0,1~~ 

0,163 
0,278 

0,186 
.0.119 
0,190 
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Les valeurs du tableau 4 indiquent que sur 1.000 gr de viande la valeur 

indiquée pour i dans les différentes classes correspond à la quantité de 

tissus adipeux. Prenons comme exemple la classe B/8. 

A 1.000 gr de viande correspondent 670 gr de graisse. Entre les diverses 

classes les différences quant au rapport viande/graisse sont établies par 

la statistique. 

A partir du rapport viande/ graisse et de la part de viande (tableau 5) 

on peut déterminer la quantité de tissus adipeux. 

Exemple Classe B/8 - poids de la carcasse 85 kg : 

Part de viande : 47,12% de 85 kg= 40,052 kg 

o,69 x 40,052 kg- 27,636 tissus adipeux 

Tableau 5 Rapport viande/graisse et pourcentage de la part de viande, 
dans grille communautaire de classement des carcasses de porc 
des catégories de poids 6-12 (sans subdivisions) 

AA Â B c D 

Rapport viande/ graisse 

1 : 0,29 0,48 o,69 0,88 1,16 
Part de Viande 

en% 61,67 53,16 47,12 42,46 37,09 

Pour les diverses classes commerciales on peut admettre que les parts de 

viande sont les suivantes 

Classe AA plus de 55% 

" A 50 à moins de 55 % 
" B 45 à moins de 50%· 
" c 40 à moins de 45% 

" D moins de 40 % 

3. Rapport viande/graisse des carcasses de porc compte tenu des différentes 

formes de découpe. 

A la suite des différences dans la découpe auxquelles il a déjà été fait 

allusion au chapitre B, le rapport viande/graisse se trouve modifié (ta­

bleau 6). 

i représente la grandeur de base {valeur moyenne) c'est-à-dire l'ensemble 

de la demi-carcasse de poro sans variation à la sui te de la découpe; 

i 1 à i
5 

sont des valeurs moyennes compte tenu des variations dans la dé­

coupe. 
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Lorsqu'on compare les relations entre la viande et les tissus adipeux, 

d'une part en tenant compte et d'autre part en faisant abstraction de 

la subdivision en catégories de poids, on constate là encore qu'en ce 

qui concerne le rapport viande/graisse il ne se produit pas un chevau­

chement des diverses catégories commerciales. Une découpe différente 

a moins d'influence sur le rapport viande/graisse que l'appartenance à 

une catégorie commerciale. 

4. Evaluation des carcasses de porc en fonction de la part de viande 

La valeur d'une carcasse de porc est fonction de la part de viande. 

Si celle-ci sert de base unique pour le calcul du coefficient de valeur 

on obtient les valeurs indiquées dans le tableau 7. Comme il est possi­

ble d'admettre que les carcasses de porc B/8 constituent la moyenne 

dans les pays de la Communauté, on a choisi cette classe comme 

base pour les calculs (tableau 7). 

Le tableau 7 permet de voir en outre que les coefficients de valeur 

moyens des diverses classes, en faisant abstraction des catégories de 

poids, correspondent très bien avec ceux de la catégorie de poids 8 

dans les classes. 

5· Evaluation des carcasses de porc en tenant compte de la part de viande 

et des parts des autres tissus. 

Alors qu'au point 4 l'évaluation des carcasses de porc a été effectuée 

uniquement en fonction de la part de viande, il s'agit maintenant de 

montrer dans quelle mesure les coefficients de valeur changent si l'on 

prend en considératio~ les autres parts de tissus : tissus adipeux, 

couenne et os. Un pourcentage variable par rapport au prix de la car­

casse est en outre appliqué pour l'estimation du tissu adipeux. Ce 

pourcentage comporte les paliers 20 1., 30 % et 40 % du prix de la car-

casse. 

Comme classe de base pour le calcul, on se sert à nouveau de la classe 

B/8. On peut constater en vérifiant avec les autres parts de tissu que 

la différenciation entre les diverses classes s'atténue (tableaux 7 et 

8). 
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L'inclusion de la graisse, des os et de la couenne ainsi que l'évalua­

tion variable du tissu adipeux ont sur les coefficients de valeur un 

effet qui est plus faible qu'il n'est communément admis• La différence 

varie entre 1,7 et 4,8 %• Si on l'applique aux prix effectifs on arrive 

en ce qui concerne les carcasses aux prix indiqués dans le tableau 9, 

la classe B/8 servant comme classe de base. 

En partant d'un prix pour la carcasse de 3, 5 D!vl/kg pour la classe B/8 

et d'une évaluation de la graisse égale à 20 %, le prix pour les car­

casses de porc devrait ~tre de 4,39 DM par kg pour la classe AA, de 

3,88 DM/kg pour la classe A/8, de 3,21 DM/kg pour la classe C/8 et de 

2,91 DM/kg pour la classe D/8. L'écart entre la classe AA et la classe 

D s'élève donc à 1,48 DM/kg lorsque l'évaluation de la graisse est de 

20 %·, à 1, 34 DM/kg lorsque celle-ci est de 30 7: et à 1, 20 DM/kg lors­

qu 'elle est de 40 ?~·· Toujours en partant d'un prix de 3, 5 DM par kg 

pour la carcasse de la classe de bas~, si on n'inclut pas la graisse, 

les os et la couenne, on obtiendrait l'échelle des prix ci-après 

(tableau 7) : 

Classe AA 130,4 % = 4,56 DM 

tl A/8 112,8 % = 3,95 DM 

Il B/8 100,0 % = 3,50 DM 

" c/8 90,2 % = 3,16 DM 
Il D/8 79,7 % = 2,79 DM 

L'écart entre la classe AA et la classe commerciale D se monte alors 

à 1, 77 DM/kg. 

Exemple de calcul pour le tableau 9 : 

On a pris 3, 5 D;.: comme prix moyen par kg de carcasse de porc. 

La multiplication par le poids de la carcasse entière (85 kg) 

donne comme prix pour la carcasse 297,5 DM (B/8). La composition 

des tissus des carcasses de la catégorie commerciale B/8 est la 

suivante : 

of ;c kg 

Viande 47,28 40,188 

Tissus adipeux 31,84 27,064 

Os 13,50 11,475 

Couenne 6,48 5,508 

En dehors de la viande, les différents tissus dont il s'agit de 

déterminer le prix se voient attribuer les prix ci-après qui 
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seront multipliés par le poids 

(30 % du prix pour la carcasse) 

tissus adipeux = 1,05 DM/kg x 27,064 • 

couenne = 0,20 DM/kg x 5,508 = 
os = 0,10 DM/kg x 11,475 = 

Produit 

28,42 DM 

1,10 DM 

1,15 DM 

30,67 DM 

Cette somme est à déduire du prix de la carcasse pour 

trouver le prix de la viande z 

297,50 DM 

30,67 DM 

266,83 Dl\'1 

Le kg de viande doit donc co~ter 

266,83 DM : 40,188 • 6,64 DM/kg 

===-------
Les prix des carcasses dans les diverses classes s'obtiennent en mul­

tipliant le prix de la. viande (6,64 Dt'1/kg) par la quanti té de viande 

des classes respectives et en ajoutant le produit obtenu pour la grais­

se, les os et la couenne. 

Suivant que les calculs comportent des différences pour les diverses 

catégories de tissus adipeux et qu'en outre les os dt la couenne sont 

pris en considération ou non, on obtient les coefficients de valeur 

indiqués dans le tableau 10. 



- 15-
Tableau 10 Evaluation des carcasses de porc dans la grille communautaire de clas­

sement des carcasses de porc en tenant compte de la part de viande et 
d'une évaluation différenciée (a,b) des parts des autres tissus 

AA A 
Classe l) l) l) bl) l) 

a b a a 

6 et plus 123,7 123,1 

6 110,9 110,0 100,9 

1 110,0 109,1 102,6 

8 110,3 109,4 100,9 

9 108,6 108,0 100,6 

10 . . 99,7 
12 . . 100,3 

6 - 12 123,7 123,1 110,0 109,1 100,9 

1) Evaluation : 

a= os 0,10 DM/kg 
couenne 0,20 DM/kg 
panne 20 % du prix pour la carcasse 
lard sans la couenne 45 % du prix pour 

la carcasse 
â.utres graisses .= 30 ~~ du prix pour la 

carcasse 

B c D 

bl) l) bl) 1) b1) a a 

100,0 96,0 95,0 86,6 85,7 

101,7 94,0 93,4 85,4 84,6 

j100 10f 93,4 92,9 86,3 85,4 

99,7 93,7 92,9 85,4 84,6 

98,9 94,3 93,4 84,3 83,4 

99,7 94,0 92,9 85,7 84,9 

l100 1q 93,7 92,9 85,4 84,9 

b = os pas d'évaluation 
couenne pas d'évaluation 
panne 20 'j[ du prix pour la carcasse 
lard sans couenne 45 7: du prix pour 

la carcasse 
autres graisses : 30 % du prix pour 

la carcasse 

Le tableau 11 donne les prix en valeurs absolues. 

Tableau 11 Prix absolus des carcasses de porc dans la grille communautaire de clas­
sement des carcasses de porc compte tenu de la part de viande et d'une 
valeur différenciée (a, b) pour les parts des autres tissus 

(DM/kg carcasses de porc) 

AA A B c D 
Classe 

1) b1) 1) b 1) 1) b1) 1) b1) 1) b1) a a a a a 

6 et plus 4,33 4,31 
6 3,88 3,85 3,53 3,50 3,36 3,33 3,03 3,00 

7 3,85 3,82 3,59 3,56 3,29 3,27 2,99 2,96 
8 3,86 3,83 3,53 3,50 3,27 3,25 3,02 2,99 
9 3,80 3,78 3,52 3,49 3,28 3,25 2,99 2,96 

10 . . 3,49 3,46 3,30 3,27 2,95 2,92 
12 • . 3,51 3,49 3,29 3,25 3,00 2,97 

6 - 12 4,33 4,31 3,85 3,82 3,53 3,50 3,28 3,25 2t99 2,97 

1) voir note au bas du tableau 10 
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II. Morceaux de la découpe frais 

1. Rapport viande/graisse des morceaux 

La découpe en morceaux a été .faite en utilisant la méthode DLG (fig.1). 

D'autres détails sur la découpe deviennent ainsi superflus. Les résul­

tats sont indiqués dans les tableaux 12 à 18 en ce qui concerne les 

diverses catégories co~erciales avec subdivisions en fonction du 

poids. 

Tableau 12 Rapport moyen viande/graisse pour les divers morceaux 
de carcasses de porc d'un poids de 60 kg et plus 

AA 

-x s 

T~te avec joues 0,58 0,237 

Echine 0,04 0,021 

Longe avec filet o,o6 0,027 

Epaule sans jambonneau 0,16 0,055 

Epaule avec jambonneau 0,17 . 
Jambonneau de devant 0,26 0,129 

Hachage 0,24 0,081 

Poitrine 0,37 • 
?citrine avec gras de brague 0,45 0,098 

Jambon sans jambonneau 0,22 0,060 

Jambon avec jambonneau 0,23 . 
Jambonneau de derrière 0,35 0,065 
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, 
Figure 1 DECOUPE DLG DU PORC 

Jambon ----

Gras de brague --

Poitrine ----

Epaule -----­

Jambonneau de devant-

Pied de devant --

------ Pied de derrière 

---- Jambonneau de derrière 

-- Filet 

-- Lard dorsal 

-- Longe 

Echine 

-Hachage 

-Joues 

----~Tête avec oreilles 
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Tableau 1~ : Rapport moyen viande/graisse pour les divers morceaux de la 

découpe des porc a d'un poi',ds de 60 l moina de 70 kc 

~~ A/6 B/6 C/6 D/6 

i 8 i 8 i B i 8 

T@te avec joues 1,12 0,448 1,10 0,676 0,99 0,836 1,96 0,233 
Echine 0,05 0,020 0,07 0,035 0,07 0,030 0,05 0,017 
Longe avec filet 0,11 0,077 0,18 0,058 0,16 0,087 0,31 0,129 
Epaule sans jambonneau 0,22 o,cee 0,35 0,091 0,29 0,119 0,48 0,114 
Epaule avec jambonneau 0,21 . 0,33 . 0,31 • 0,46 • 
Jambonneau de devant o,o8 0,052 0,18 0,085 0,47 0,195 0,34 0,090 
Hachage 0,30 0,105 0,42 0,176 0,43 0,245 o,8o 0,394 
Poitrine 0,59 . 0,83 . 0,99 • 1,22 • 
Poitrine avec gras de brague o,64 0,173 0,93 0,264 1,08 0,262 1,35 0,448 
Jambon sans jambonneau 0,32 0,057 0,46 0,083 0,55 0,089 0,73 0,074 
Jambon avec jambonneau 0,31 . 0,45 . 0,56 • 0,70 . 
Jambonneau de derrière 0,21 0,084 0,36 0,134 0,61 0,182 0,43 0,055 

Tableau 14 Rapport moyen viande/graisse pour les divers morceaux de la 
découpe des porcs d'un poids de 70 à moins de 80 kg 

~ 
A/7 B/7 C/7 D/7 

- - -x 8 x 8 x s x B 

T@te avec joues 1,02 0,457 0,72 0,332 1,41 0,574 2,17 1,139 
Echine 0,04 0,017 0,07 0,035 0,11 0,074 o,o9 0,078 
Longe avec filet 0,09 0,050 0,09 0,062 0,25 0,109 0,26 0,108 
Epaule sans jambonneau 0,22 0,064 0,34 0,074 0,43 0,099 0,45 0,173 
Epaule avec jambonneau 0,21 . 0,33 • 0,41 • 0,45 • : 

0,126 0,28 0,178 0,163 0,160 Jambonneau de devant 0,14 0,25 0,51 
Hachage 0,24 0,120 0,36 0,103 0,45 0,195 0,75 0,313 
Poitrine \ 0,59 . 0,77 • 0,98 • 1,31 . 
Poitrine avec gras de brague 0,69 0,167 0,94 0,193 1,22 0,294 1,51 0,367 
Jambon sans jambonneau 0,33 0,078 0,48 0,074 0,63 0,102 0,75 0,106 
Jambon avec jambonneau 0,32 • 0,47 . o,62 • 0·,74 • 
Jambonneau de derrière 0,27 0,128 0,37 0,116 0,48 0,102 o,68 0,168 
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Rapport moyen viande/graisse pour les divers morceaux de la 
découpe des porcs d'un poids de 80 à moins de 90 kg 

~ 
A/8 B/8 C/8 D/8 

e 
e - - - -x s x s x s x 

T~te avec joues 0,87 0,469 1,40 0,658 2,07 1,314 2,70 

Echine o,o6 0,062 o,o6 0,062 0,05 0,059 o,o8 

Longe avec filet 0,12 0,041 0,1, 0,060 0,23 0,093 0,34 
Epaule sans jambonneau 0,23 0,090 0,34 0,106 0,40 0,119 0,58 

Epaule avec jambonneau 0,25 . 0,33 • 0,40 • 0,57 
Jambonneau de devant 0,20 0,126 0,29 0,141 0,37 0,154 0,45 
Hachage 0,27 0,160 0,38 0,194 0,43 0,215 o,62 

Poitrine 0,53 . 0,78 . 0,92 • 1,22 

Poitrine avec gras de brague 0,69 0,198 0,97 0,194 1,15 0,250 1,50 
Jambon sans jambonneau 0,38 0,064 0,49 0,059 0,59 0,073 0,71 
Jambon avec jambonneau 0,37 . 0,49 . 0,59 . 0,71 
Jambonneau de derrière 0,33 0,137 0,43 0,134 0,54 0,135 0,65 

Tableau 16 : Rapport moyen viande/graisse pour les divers morceaux de la 
dé~oupe des porcs d'un poids de 90 à moins de 100 kg 

8 

1,493 
0,057 
0,108 
0,206 

• 
0,170 
0,29'j 
. 

0,400 
0,156 

• 
0,151 

e ~ A/9 B/9 C/9 D/9 
e x 8 x s x 8 x s 

Tftte avec joues 1,02 0,421 1,59 0,571 1,78 0,912 2,39 1,704 
Echine o,o6 0,042 0,07 0,028 o,o8 0,048 0,11 o,o68 

Longè avec filet 0,13 0,047 0,16 0,049 0,23 0,070 0,32 0,141 
Epaule sans jambonneau 0,28 0,070 0,33 0,084 0,38 0,116 0,57 0,292 
Epaule avec jambonneau 0,28 • 0,33 • 0,38 • 0,56 . 
Jambonneau de devant 0,24 0,112 0,31 0,160 0,43 0,167 0,49 0,199 
Hachage 0,36 0,150 0,37 0,160 0,47 0,256 0,66 0,351 
Poitrine 0,58 • 0,8? • 0,92 • 1,19 • 
Poitrine avec gras de brague 0,74 0,198 1,00 0,226 1,17 0,275 1,49 0,476 
Jambon sans jambonneau 0,40 0,042 0,51 0,082 0,61 0,077 0,78 0,126 
Jambon avec jambonneau 0,40 • 0,,51 • o,6o • 0,76 • 
Jambonneau de derrière 0,35 0,106 0,46 0,141 o,5~ 0,150 o,65 0,191 
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Tableau 17 Rapport moyen viande/graisse pour les divers morceaux de la découpe 
des porcs d'un poids de 100 à moins de 120 kg 

~ 
B/10 C/10 D/10 

- - -
x S x s x ,., 

Tête avec joues 1,22 1,162 1,57 0,765 2,53 o, 1Tf 

.Echine 0,04 0,059 o,o6 0,060 0,08 0,083 

Longe avec filet 0,16 0,066 0,18 0,092 0,25 0,105 

Epaule sans jambonneau 0,32 0,164 0,40 0,096 0,43 0,139 

Epaule avec jambonneau 0,32 . 0,40 . 0,44 • 
Jambonneau de devant 0,31 0,211 0,37 0,157 0,54 0,165 

Hachage 0,27 0,189 0,44 0,213 o,81 0,496 

Poitrine 0,82 . 1,01 . 0,14 • 
Poitrine avec gras de brague 0,99 0,087 1,22 0,324 1,70 0,753 
Jambon sans jambonneau 0,55 0,078 0,63 0,079 0,79 0,129 
Jambon avec jambonneau 0,54 . 0,62 . 0,19 . 
Jambonneau de derrière 0,41 0,123 0,50 0,139 0,70 0,173 

Tableau 18 Rapport moyen viande/graisse pour les divers morceaux de la découpe 
des porcs d'un poids de 120 à moins de 140 kg 

~ 
B/12 C/12 D/12 

- - -
de carcasse 

e 
x B x s x B 

Tête avec joues 0,75 0,357 1,14 0,664 1,63 0,703 

Echine o,o5 0,045 o,o8 0,066 0,11 0,057 

. Longe avec filet 0,15 0,031 0,19 o,o66 0,26 0,092 

Epaule sans jambonneau 0,29 0,153 0,39 0,158 0,54 0,175 

Epaule avec jambonneau 0,31 . 0,40 • 0,55 . 
Jambonneau de devant 0,45 0,167 0,45 0,166 0,55 0,158 

Hachage 0,50 0,155 0,59 0,186 0,78 0,273 

Poitrine 0,71 . o,82 . 1,26 . 
Poitrine avec gras de brague 0,92 0,522 1,13 0,242 1,59 0,392 

Jambon sans jambonneau 0,60 o,o86 0,71 0,085 0,86 0,104 

Jambon avec jambonneau 0,60 . 0,70 . o,85 • 

Jambonneau de derrière 0,52 0,130 0,62 0,173 0,74 0,189 
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Le rapport moyen viande/graisse pour les morceaux de la découpe 

des diverses catégories commerciales, compte non tenu des caté­

gories de poids, est indiqué par le tableau 19, la colonne 2 du 

tableau 19 donne les coefficients de valeur. 

Là encore on relève des différences dans le rapport viande/graisse 

des morceaux de carcasse dans les diverses catégories commerciales, 

ce qui justifie une évaluation différenciée. 

2. Evaluation des morceaux de carcasse 

Les coefficients de valeur des différents morceaux de carcasse dans 

les diverses catégories commerciales et compte tenu des catégories 

de poids,nous sont donnés par le tableau 20 pour lequel la part de 

viande de la carcasse représentative B/8 a servi de base de référence. 

Le tableau 21 comporte une nouvelle variation où le rapport viande/ 

graisse des morceaux de la carcasse représentative B/8 a été utilisé 

comme base. 
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3. Rapport viande/graisse du jambon 

Le jambon, comme il est destiné au commerce, fait l'objet d 1une évalua­

tion particulière. Il a donc fallu déterminer le rapport viande/graisse 

du jambon en fonction des découpes suivantes 

1 • La méthode allemande (découpe DLG) 

2. La méthode néerlandaise 

3. La méthode française 

4. La méthode italienne (jambon de Parme) 

Les figures 2 à 6 montrent les diverses découpes. 

Figure 2 Découpes dans les différents pays 

......... . -·-·:::::, . ....... 
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Fig. 3 
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découpe allemande (DLG-Schnitt) 

Le jambon est détaché en coupant entre la 5ème et 6ème 
vertèbre en angle droit vers la partie ventrale de la 
carcasse. Le jambonneau et le pied restent attachés au 
jambon. 

Fig. 4 découpe néerlandaise 

Le jambon est détaché au milieu de la 6ème vertèbre 
d'abord en coupe droite puis dans la partie ventrale 
en faisant un angle de 45 °. Le jambonneau et le 
pied restent attachés au jambon 
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Fig. 5 découpe française 

La découpe laisse le jambonneau, mais enlève le pied, le gras de 
brague, le sacrum, la queue, la pointe de filet • 
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Fig. 6 découpe italienne (jambon de Parme) 

La découpe italienne (jambon de Parme) est une coupe 
circulaire où l'on enlève à moitié le sacrum avec les 
parties charnues et adipeuses sousjacentes ainsi que 
l'os de la lunette. Sur la partie dorsale et ventrale, 
on enlève ensuite les tissus graisseux en coupant sous 
un angle d'environ 45°. Le jambonneau et le pied res­
tent attachés au jambon. 

Les fortes différences dans la découpe ont pour conséquence 

un rapport viande/graisse très variable (tableau 22). 
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Le rapport viande/graisse le plus favorable est celui du jambon italien, 

puis vient le jambon français. Le rapport viande/graisse rev3t de l'im­

portance non seulement en comparant les catégories commerciales lorsque 

la découpe est identique, mais également à l'intérieur des catégories 

commerciales lorsque la découpe du jambon varie. Pour les jambons bien 

en viande (classe AA), le rapport viande/graisse varie moins à la suite 

de la découpe. 

4. Evaluation du jambon 

Pour l'évaluation comparative des diverses découpes de jambon, on a 

choisi comme base la découpe néerlandaise dans la classe B/8. Il exis­

te des différences dans le coefficient de valeur tant entre les classes 

commerciales lorsque la découpe est la même, qu'également à l'intérieur 

des classes commerciales lorsque la découpe diffère (tableau 23). Pour 

fixer les coefficients de valeur, il est donc nécessaire de tenir compte 

de la forme de la découpe. 
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5· Rapport viande/graisse de la longe 

La figure 7 montre la longe, découpe française, dans sa totalité et la 

figure 8 la montre différenciée en échine, côtelettes fn:; po .Ln te èJ:J filet. 

En particulier la r:Jéthode française de découpe du jambon entraîne une 

modification de la partie constituée par la longe. 

Figu.re 7 

Figure 8 

découpe de la longe avec la pointe de filet selon la méthoc1e 

française 

longe suivant la découpe française séparée en 

c8telettes et pointe de filet 

échine, 

Le tableau 24 montre le rapport viande/graisse dans ses variations 

lorsque la méthode de découpe change. Le rapport viande/graisse se 

trouve modifié de manière très variable à l'intérieur des diverses 

catégories commerciales lorsque la découpe est faite différemment. 
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6. Evaluation des longes 

Sur la base de 1~ part de la viande, on a calculé les coefficients 

de valeur pour les différentes découpes de la longe (tableau 25). 

Comme référence on a choisi la longe avec le filet de la classe 

B/8. Les différences entre les coefficients de valeur sont plus 

marquées entre les catégories commerciales qu'à l'intérieur de 

celles-ci lorsque la découpe change. Pour le jambon, la découpe 

av~ une plus grosse influence sur les coefficients de valeur que 

l'appartenance aux diverses catégories commerciales 
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III. Morceaux de la découpe salés 

1. Morceaux salés 

Dans le secteur du commerce de viande de la Communauté, les pro­

duits conservés par salaison énumérés ci-dessous jouent un rSle 

important 

1. Jambon de derrière cuit 

2. Jambon de devant cuit 

). Echine (Kassler) fumée 

4- catelettes (Kassler) fumées 

5· Jambon de Cobourg (Kernschinken) 

6. N'oix de jambon 

1· Lard de jambon 

8. Poitrine 

2. Modes de préparation des divers produits 

Jambon de derrière cuit 

Le jambon est détaché avec la pointe de filet, le jambonneau et le 

pied en coupant entre la 5ème et la 6ème vertèbre lombaire; on lui 

donne une forme arrondie et on enlève en grande partie la couenne. 

On fait une injection artérielle de saumure dont le poids corres­

pond à 8 - 10 % du poids de viande fraîche. Le jambon reste ensuite 

pendant 48 heures dans une saumure ni trique de 10 %· Après la sa­

laison on désosse le jambon, on lui donne sa forme et on le presse 

dans un moule. 

La durée de cuisson est de 6 heures à une température de 78°C. 

Après la cuisson on laisse refroidir pendant 12 heures, puis on 

le fume à une température de 18-21°0. 

Jambon de devant cuit 

La préparation est la même que pour le jambon de derrière, mais le 

poids étant moins élevé la cuisson ne dure que trois heures et demi 

à 4 heures. Pour un kilogramme de poids il faut compter une heure 

de cuisson à 78°C. 



• 

- 37-
Echine (Kassler) fumée 

L'échine est coupée avec l'os entre la 4ème et 5ème côte. On enlève 

le lard sous-cutané qui l'enveloppe. 

On fait une injection musculaire de saumure à 9-10 r d'un poids égal 

à 10-12 ~(_ du poids de viande fra~che. Les morceaux restent ensui te 

pendant 48 heures dans une saumure à 10 %• Puis on les lave à l'eau 

chaude et on les laisse sécher pendant 12 heures. 

La durée de fumage est de deux heures par une température de 48°C au 

départ et de 56°0 ensuite. Après ces opérations on les laisse refroi­

dir pendant 12 heures environ. 

C8telettes (Kassler) fumées 

Préparation comme pour l'échine (Kassler) 

Noix de jambon, jambon de Cobourg (Kernschinken), lard de jambon fumés 

La noix de jambon, le jambon de Cobourg et le lard de jambon sont pré­

parés à partir du jambon. Le jambon de Cobourg conserve encore une 

couche de lard de 1 cm environ sans la couenne, pour la noix de jam­

bon la couche de lard est de 1/2 cm, tandis que le lard de jambon 

a une forme rectangulaire avec une épaisseur de lard de 1 cm. A tous 

ces morceaux on a enlevé la couenne. 

Poitrine fumée 

La manière de découper la poitrine est indiquée par la figure 9. 
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Fig. 9 Poitrine fumée 

/ 
/ 

/ 

Les côtes ont été enlevées. 

Les morceaux de vianda sont enduits de saumure et serrés étroitement 

dans une cuve. La saumure est constituée par une partie de sel pour 

conserves et de 15 parties de sel de cuisine. Au bout de trois jours 

on verse une saumure à 14 ide même composition de manière à recouvrir 

entièrement les morceaux de viande. 

Durée de la salaison 

Jambon de Cobourg 35 jours 

Noix de jambon 21 jours 

Lard de jambon 21 jours 

Poitrine 16 jours 

- Pour que la salaison soit homogène on sort les morceaux de carcasse de 

la saumure et on les laisse dans le local de traitement pendant 

9 jours pour le jambon de Cobourg, 

5 jours pour la noix de jambon 

5 jours pour le lard de jambon 

et 6 jours pour la poitrine 

• 
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Après avoir laissé pénétrer la saumure on dessale les morceaux 

pendant 12 heures, puis on lave à l'eau chaude et on fait sécher 

pendant 12 heures; ensuite on fume pendant 4 jours à une tempé­

rature de 18-21°0. 

Pour les jambons de derrière, les jambons de devant, l'échine, 

les cStelettes, le rapport viande/graisse a été déterminé après 

que les morceaux soient restés suspendus pendant 3 jours, pour 

les autres produits l'opération a été effectuée au bout de 7 
jours. 

Les produits finis sont représentés dans les figures 9 à 23. 
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Fig. 10 Jambon de derrière après la préparation 

Fig. 11 Jambon de derrière en coupe 
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Fig. 12 Jambon de devant après la préparation 

Fig. 13 Jambon de devant en coupe 
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Fig. 14 Echine (Kassler) après la préparation 

Fig. 15 Echine (Kassler) en coupe après la préparation 
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Fig. 16 Côtelettes (Kassler) après la préparation 

Fig. 17 Côtelettes (Kassler) en coupe après la préparation 



Fig. 18 

Fig. 19 
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Jambon de Cobourg après la préparation 

Jambon de Cobourg en coupe, de la catégorie com­

merciale .A/8, B/8, C/8 (de gauche à droite) 



Fig. 20 

.. 

Fig. 21 
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Noix de jambon après la préparation 

'','le ' 

Noix de jambon en coupe, de la catégorie commerciale 

A/8, B/8, C/8 (de gauche à droite) 

'( ','; 
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Fig. 22 Lard de jambon après la préparation 

Fig. 23 Lard de jambon en coupe, de la catégorie commerciale 

A/8; B/8; C/8 (de gauche à droite) 
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3. Rapport viande/graisse des morceaux salés 

Les produits qui ont été fabriqués se classaient respectivement 

dans les classes suivantes : A/8, B/8, C/8. Le rapport viande/ 

graisse de la matière première et du produit fini ressort du 

tableau 26. 

Le tableau 26 montre, il est vrai, que, malgré 1 1extr3me soin 

qui a été pria pour que la découpe soit la mArne, le rapport 

viande/graisse varie en fonction de l'appartenance du morceau 

de carcasse à une catégorie commerciale donnée. Dans la pratique 

il est probable que les âcarts entre les rapports viande/graisse 

des morceaux de carcasse découpés seront plus grru1ès à l'inté­

rieur d'une mftme catégorie commerciale qu'entre les différentes 

catégories commerciales. Ce fait a conduit à déterminer une va­

leur moyenne du rapport viande/graisse pour les différents mor­

ceaux et les diverses catégories commerciales. Des écarts ont 

été relevés pour le lard de jambon et la poitrine; ils montrent 

que la forte différenciation dans le produit initial se retrouve 

également dans le produit fini• 
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4. Evaluation des morceaux salés 

La préparation des morceaux de la découpe entraîne des pertes de 

poids variables. La perte de poids résulte d'une perte d'eau. Le 

rapport viande/graisse se trouve donc modifié et, partant, égale­

ment le coefficient de valeur. Aucune perte de poids n'a pu ~tre 

constatée pour l'échine et les côtelettes (Kassler). La prépara­

tion terminée les produits préparés avaient le m~me poids qu'au 

départ. 

Les pertes de poids ont une action défavorable sur le rapport 

viande/graisse, car la perte de poids affecte surtout la viande. 

Toutefois comme le produit préparé contient moins d'eau, sa va­

leur est donc plus grande. Les pertes de poids ne doivent donc 

pas entratner une diminution du coefficient de valeur, mais bien 

se traduire par une augmentation du coefficient. Les pertes de 

poids doivent donc Stre compensées dans le produit final à rai­

son de la valeur de cette diminution de poids (Tableau 27). 



T
ab

le
au

 
27

 
z 

E
v

al
u

at
io

n
 d

u 
pr

od
u.

it
 
fi

n
i,

 
da

ns
 
la

 g
ri

ll
e
 c

om
m

un
au

ta
ir

e 
de

 
cl

as
se

m
en

t 
de

s 
ca

rc
as

se
s 

de
 

p
o

rc
(0

) 

K
at

iè
re

 p
re

m
iè

re
 

P
ro

d
u

it
 f

in
i 

co
m

pt
e 

te
n

u
 d

e 
la

 
su

r 
la

 b
as

e 
de

 
la

 p
a
rt

 d
e 

v
ia

n
d

e 
m

aj
o

ra
ti

o
n

 p
o

u
r 

p
e
rt

e
 ~
 
la

 p
ré

-
M

or
ce

au
 d

e 
ca

rc
as

se
 

p
a
ra

ti
o

n
 

A
/8

 
B

/8
 

C
/8

 
A

-C
/8

 
A

/8
 

B
/8

 
C

/8
 

A
-C

/8
 

Ja
m

bo
n 

de
 d

e
rr

iè
re

 
c
u

it
 

17
8,

55
 

17
0,

20
 

16
7,

24
 

17
3,

69
 

18
6,

65
 

17
1,

28
 

16
7,

24
 

17
7,

58
 

Ja
m

bo
n 

de
 d

ev
an

t 
o

u
i t

 
17

4,
89

 
17

2,
97

 
17

3,
46

 
17

3,
84

 
17

 4
,8

9 
17

3,
99

 
17

3,
46

 
17

4,
11

 

E
ch

in
e 

(K
as

sl
er

) 
fu

m
ée

 
16

8,
93

 
16

8,
89

 
16

1,
23

 
16

6,
52

 
16

8,
93

 
16

8,
89

 
16

1,
23

 
16

6,
52

 
~
 

C
8

te
le

tt
e
s 

(K
aa

sl
er

) 
fU

m
ée

s 
15

4,
82

 
14

2,
91

 
13

9,
23

 
14

6,
21

 
15

4,
82

 
14

2,
91

 
13

9,
23

 
14

6,
21

 

Ja
m

bo
n 

de
 

C
ob

ou
rg

 
18

2,
30

 
17

5,
36

 
17

2,
76

 
17

6,
92

 
21

7,
77

 
21

1,
63

 
20

8,
65

 
21

2,
81

 

N
oi

x 
de

 
ja

m
bo

n 
19

2,
09

 
18

5,
47

 
19

1,
71

 
18

9,
83

 
24

5,
22

 
24

1,
86

 
24

7,
36

 
24

4,
85

 

L
ar

d 
de

 
ja

m
bo

n 
16

4,
51

 
15

5,
10

 
14

8,
92

 
15

6,
49

 
21

1,
51

 
20

1,
72

 
18

5,
68

 
20

0,
01

 

P
o

it
ri

n
e
 

11
7,

09
 

10
1,

88
 

94
,0

6 
• 

13
3,

40
 

11
9,

56
 

11
3,

99
 

• 

(
0

) 
B

as
e 

de
 

ré
fé

re
n

ce
 

: 
p

a
rt

 d
e 

v
ia

n
d

e 
d

es
 

ca
rc

as
se

s 
B

/8
 •

 
10

0 



- 51 -
D. CONCLUSION 

L'étude a donné les résultats suivants 

1. Le classement des carcasses de porc en classes suivant la grille 

communautaire donne des rapports viande/graisse qui diffèrent. 

Pour les carcasses de porc les coefficients de valeur correspon­

dant aux diverses catégories commerciales doivent donc @tre dif­

férents. 

2. Les variations du rapport viande/graisse à l'intérieur des caté­

gories commerciales sur la base des sous-groupes de poids sont 

moins fortes que celles existantentre les catégories commerciales. 

3. Les dééoupes différentes des carcasses de porc ont une incidence 

sur le rapport viande/graisse qui est moins forte que celle des 

catégories commerciales. 

4. L'inclusion de la graisse, des os, et de la couenne ainsi qu'une 

évaluation variable des tissus adipeux ont un effet relativement 

faible sur le montant des coefficients de valeur. 

5· La découpe variable des jambons a une influence notable sur le rap­

port viande/graisse et mène de ce fait, à des coefficients de va­

leur très différenciés tant à l 1 intérieur des catégories commer­

ciales qu'également entre celles-ci· 

6. L'importance variable de la longe selon la découpe du jambon en­

traîne des coefficients de valeur différenciés pour ce morceau de 

carcasse. 

1. Le rapport viande/graisse des salaisons se trouve sensiblement éga­

lisé par la découpe. Pour la pratique on ne saurait donc recommander 

de calculer des coefficients de valeur différenciés pour les mor­

ceaux de la découpe provenant de catégories commerciales différentes. 

La poitrine et le lard de jambon font exception à cet égard car la 

découpe ne modifie que faiblement leur composition naturelle. 





Informations internes sur L'AG RI CUL TURE 

N° 1 Le boisement des terres marginales 
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