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PRODUCTIVITE ET QUALITE DE LA VIANDE DE PORC

par Bénédicte Lebret'

RESUME

Le porc est la viande la plus consommée en France actuellement (36 kg/habitant/an). Plus de
2.3 millions de tec de viande de porc y ont été produits en 2000, contre moins de la moiti¢ dans les
années 60. Cette évolution est due a une forte volonté politique de développement de la production
porcine entre 1960 et 1970. Le secteur porcin a alors considérablement évolué: spécialisation des
¢levages, concentration dans certaines régions. Les performances techniques ont constamment
progressé, notamment la prolificité (+53% en 40 ans), la vitesse de croissance (+18% en 20 ans) et
la proportion de tissus maigres des carcasses (+20% en 20 ans), grice aux importants progres
réalisés dans les domaines de la génétique et de la nutrition animale. Cet gain important de
productivité a permis de répondre a la demande croissante pour une viande a bas prix et de plus en
plus maigre. Cependant, 1’élevage porcin intensif est maintenant rendu coupable par le public, en
dehors de la dégradation de I’environnement, d’une détérioration de la qualité des produits.
Apres une présentation des composantes de la qualité des carcasses et des viandes de porc, 1’article
fait le point sur I’effet de I’accroissement de la productivité sur ces qualités. Les faits majeurs sont
I'augmentation de la teneur en muscle des carcasses et 1’identification de génes majeurs a 1'origine
de graves défauts de qualité de viande (n et RN). L’indice de qualité de viande, seul critére de
qualité inclus dans les objectifs de sélection, n’a pas subi de dégradation depuis 20 dans les races
contrdlées, sauf en Large White. Peu de données sont disponibles concernant les autres critéres de
qualité, cependant des résultats récents suggerent une stabilité¢ du taux de lipides intramusculaires,
composante favorable aux propriétés sensorielles, dans les races Large White et Landrace. On peut
donc considérer que I’augmentation de productivité de la filiere porcine a permis d’améliorer les
qualités des carcasses, sans entrainer de dégradation majeure de la qualité des viandes dans les races
utilisées en production standard, voire d’améliorer les qualité technologique et sensorielles des
produits issus de génotypes ou la fréquence des genes majeurs n et RN était élevée.
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