Acceptabilite

par le consommateur

de saucisses traditionnelles
de porcs males entiers

es travaux de recherche sur la production de mdle entier (financement Inaporc) et sur

les alternatives a la castration (programme européen Alcasde 2009) ont mis en évi-
dence unrisque d'odeur dans les viandes fraiches de mdles entiers estimé en France a 21%
des porcs sur la base du niveau d’androsténone (odeur d’urine, valeur en androsténone
>1ug/g de gras) et seulement de 3 % sur la base du niveau de scatol (odeur de fécés, valeur
en scatol >0,2 ug/g de gras).
Les procédés de transformation en saucisserie de type chipolatas industrielles ne met-
tent pas en évidence de différences gustatives entre mdles entiers et femelles malgré
une matiére premiére a risque (1,2 ug/g d’‘androsténone dans le gras des épaules et
0,7 ug/g de gras des bardiéres utilisées, JRP 2010). Le risque de développement d'odeurs
ou golits désagréables avec des mélées importantes des chipolatas semble limité par
une dilution des composés odorants et la présente d'ingrédients, arbmes et épices.
Dans le cadre d’'un programme financé par Inaporc, I'IFIP disposait d'épaules, bardiéres et
poitrines de mdles entiers, congelées et typées sur la valeur en androsténone et scatol.
Il était intéressant de poursuivre I'expérimentation en mesurant l'acceptabilité par le consom-

mateur d’une saucisse traditionnelle gros grain juste salée issue de mdles entiers.

Objectifs et protocole

Les objectifs de I'étude étaient de :

«de tester la perception du consommateur de
l'odeur et du go(t de 3 lots de saucisses tradi-
tionnelles fabriqués a partir de males entiers a
niveaux d’'androsténone croissants comparés a
un lot de femelles.

+ définir un seuil d'androsténone a partir duquel
il est risqué de transformer de la matiére premiere
de males entiers en saucisse traditionnelle.

Etape 1: Sélection de 3 lots de males entiers
a transformer

Des épaules, bardieres et poitrines ont été
sélectionnées sur leurs niveaux croissants en
androsténone. Le niveau de scatol est corrélé
positivement avec celui d'androsténone (cor-
rélation de + 0,38 entre I'androsténone et le
scatol, rapport INAPORC 2009). Les porcs males
entiers et femelles proviennent d'un élevage
de génétique femelle Large White*Landrace et
male piétrain pur. Des pieces ont été sélection-
nées sur 2 a 3 porcs par lot. 15 kg de matiere
premiére ont été transformés par lot.

4 lots ont été fabriqués :
«LOT M1 : Androsténone proche de 0,5 ug/g
de gras pur
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« LOT M2 : Androsténone proche de 1 pg/g de
gras pur

«LOT M3 : Androsténone proche de 2 pg/g de
gras pur

« LOT 4 F: Femelles (lot témoin)

Etape 2:test consommateur ADRIA des 4 lots
de saucisses traditionnelles

Le test consommateur a été réalisé a I'Adria
Normandie. Il a permis de recueillir 'avis d’'un
panel de 100 consommateurs sur l'odeur et le
go(t des saucisses cuites servies chaudes (note
de 1a10) des4 lots fabriqués (F, M1, M2, M3) ainsi
gue l'intention de re-consommation du produit.

Etape 3 : un test cuisson en cuisine animé par
I'lFIP aupres de 25 personnes

Un test sur l'odeur a la cuisson a la poéle des
saucisses (protocole utilisé dans I'étude euro-
péenne Alcasde) informe sur le risque de déve-
loppement d'odeurs désagréables a la cuisson.

Etape 4 : analyse des données

Sur la base des niveaux de satisfaction des
consommateurs des 4 lots dégustés, I'accep-
tabilité des saucisses traditionnelles de males
entiers ainsi qu'un seuil d'androsténone a partir
duquel le consommateur percoit une différence,
ont été évalués.

Résumé

Les objectifs de I'étude étaient

de tester la perception par le
consommateur de l'odeur et

du golit de 3 lots de saucisses
traditionnelles fabriqués a partir
de males entiers a niveaux
d‘androsténone croissants,
comparés a un lot de femelles, et
de définir un seuil d'androsténone
apartir duquel il est risqué

de transformer de la matiére
premiére de males entiers en
saucisse traditionnelle juste salée.
Les consommateurs ont préféré
la saucisse issue du lot femelle.
Dés 0.5 ug d'androsténone /g de
gras, les différences d’appréciation
et de golit sexpriment. Les
composés odorants étant stockés
dans le gras, leurs teneurs
associées a celle en gras du
produit (30%) sont 2 éléments

d prendre en considération

dans lévaluation du risque de
moins bonne appréciation par

le consommateur. Lutilisation

de males entiers en saucisserie
est possible dans des mélées
incluant des ingrédients, arbmes
ou produits de fumage pouvant
masquer les odeurs de males
entiers se dégageant a la cuisson
ou lors de la dégustation. Dans
I'hypothése d'un développement
progressif de la production de
mdles entiers a l'avenir, le secteur
de la charcuterie de saucisses
traditionnelles ne devrait
s‘approvisionner que de viande et
gras de femelles ou mdles castrés.
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Cette étude a été financée par
Inaporc et dans le cadre du
programme national de
développement agricole.
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Les consommateurs
ont préféré la saucisse
traditionnelle

juste salée

du lot témoin Femelle.

sur la teneur en androsténone/g | utilisé pour fabriquer
de gras pur)

LOT de femelle

Résultats

Caractéristiques des
saucisses de males entiers

Trois pieces de découpe par porc
ont été utilisées pour fabriquer la
saucisse traditionnelle : des poitri-
nes désossées et découennées, de
I'é4paule 3 D et du gras de bardiéere.
15 kg de saucisses traditionnelles
ont été réalisés par lot a l'atelier
technologique de I'lIFIP a Maisons
Alfort. La recette de la saucisse tra-
ditionnelle utilisée dans cet essai
est pour 1000 g:528,5 g dépaule
3D, 270 g de poitrine, 150 g de gras
de bardiere, 30 g d’eau, 16 g de sel,
0,5 g de nitrate, 5 g de sucre.

Les piéces de découpe provien-
nent de 2 a 3 carcasses par lot.

L'objectif de fabriquer des saucis-
ses avec un gradient en androsté-
none variant de 0,5, 1,0 a 2,0 ug/g
de gras pur a été atteint.

1 ug/g de gras pur est cité dans
la bibliographie comme le seuil
a risque pour la viande fraiche
(Bonneau et al 1998, Desmoulin et
al, 1981, Chevillon et al 2010).

Une seule carcasse utilisée dans
cet essai peut étre considérée éle-
vée en scatol dans le lot M3 (0,49
ug/g de gras pur). La valeur en sca-
tol de ce lot M3 est de 0,28 g soit
supérieure au seuil de 0,20 au-dela
duquel les viandes et gras peuvent
présenter des risques d'odeur et de
gout désagréables selon la biblio-
graphie

Acceptabilité
par le consommateur

Les résultats du test réalisé a
I'ADRIA aupres de 100 consomma-
teurs sur 'appréciation et le go(t
montrent que les consommateurs
ont préféré la saucisse tradition-
nelle juste salée du lot témoin
Femelle. Dés 0,5 pug d’andros-
ténone /g de gras pur (Lot M1),
des différences d'appréciation
et goit s'expriment pour ce pro-
duit. Androsténone et scatol étant
stockés dans le gras, les teneurs
en ces composés odorants asso-
ciées a celle en gras du produit
final assez élevée (30 %) semblent
2 éléments a prendre en considé-
ration dans I'évaluation du risque

de moins bonne appréciation par
le consommateur.

La température lors de la présen-
tation du produit et la mastication
en bouche libérent les composés
défavorables des saucisses de
males entiers dés des valeurs bas-
ses (0,5 ug). Le Lot M3 le plus riche
en composés odorants (2 ug/g en
androsténone et 0,28 g en scatol)
n'est pas moins apprécié que les
lot M1 ou M2. Concernant l'odeur
de la saucisse servie a 100 °C dans
un papier aluminium, la différence
n'est pas jugée significative entre
les 4 lots de saucisse.

Lodeur de la saucisse traditionnel-
le servie a 100 °C sur assiette, cuite
au préalable, ne perturbe pas le
consommateur avant consomma-
tion. En bouche, le consommateur
préfére le lot issu de femelles.

Le graphique 1 illustre la moins
bonne appréciation du golt
des saucisses de males entiers.
Seulement 9 % des consomma-
teurs ne sont pas satisfaits du go(t
de la saucisse de femelles contre
15 % pour le lot M1, 23 % pour le
lot M2 et 24 % pour le lot M3 de
males entiers.

Tableau 1: Caractéristiques en composés odorants (androsténone et scatol)
des piéces de découpe utilisées pour fabriquer les 4 lots de la saucisse traditionnelle

LOT (objectifs a atteindre

LOT M1 : 0,5 pg en androsténone
LOT M2: 1 pg en androsténone
LOT M3:2 g enandrosténone IV E B P Al

Nombre de carcasses

la saucisse

043-0,44-0,57
0,71-0,83-0,95

Valeurs en
ANDROSTENONE
(ng/g de gras pur)

Valeurs en SCATOL
(ng/g de gras pur)

<0,05-0,06-0,07
<0,05 - <0,05-0,07

Tableau 2 : Appréciation Globale, odeur et golit de saucisses traditionnelles fabriquées a partir de femelles ou de males entiers
a différents niveaux de composés odorants (ADRIA)

Saucisse porc non castré

Appréciation ~ Moyenne/10 6,14, 5,80,
globale Ecart-Type (1,98) (2,15)
Appréciation de Moyenne/10 6,30 6,27 6,39
l'odeur Ecart-Type (1,93) (1,98) (2,02)
Appréciation du  Moyenne/10 6,42, 6,01,
gout Ecart-Type (1,98) (2,10)

28 Résultats

Saucisse Porc
femelle LOTF

Différence
significative'"
6,78,
(1,65)
6,78

(1,74)
6,99,
(1,63)

(1) * les moyennes sont différentes au risque d'erreur de se tromper de 5%.
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Ce test met en évidence que,
dans une saucisse traditionnelle
juste salée sans ingrédients mas-
quant les go(ts désagréables, la
mise en fabrication engendre dés
des niveaux en androsténone de
0,5 pg/g de gras, une insatisfac-
tion du consommateur qui pourra
s'exprimer dans ses actes d'achats
futurs.

Lors de l'étude financée par
INAPORC en 2009 comparant par
un panel de consommateurs des
chipolatas industrielles de males
entiers a des femelles, un test
consommateur a I'ADRIA n'avait
pas mis en évidence de différences
d'appréciation globale, d'odeur, de
gout et d'intention de re-consom-
mer le produit.

Les valeurs de la mélée en
composés odorants étaient de
1,20 pg/g de gras en andros-
ténone et 0,06 pg/g de gras en
scatol, soit des valeurs comprises
entre celles observées entre le lot
M2 et M3.

L'utilisation de males entiers en
saucisserie est possible dans le
cadre d'une production indus-
trielle ou artisanale incluant
des ingrédients, arbmes ou pro-
duits de fumage (Lunde et al,,
2008, Stolzenbach et al., 2009)
pouvant masquer les odeurs ou
goUts désagréables percus par le
consommateur dans une saucisse
traditionnelle juste salée .

Test d’odeur a la cuisson

25 personnes de I'IFIP ont testé
I'odeur en cuisine (protocole suivi
de I'étude européenne Alcasde
2009). Ce test informe sur le ris-

Dégustation de saucisse traditionnelle répartition des notes
concernant l'appréciation du goit (Note 10 = apprécie beaucoup)

354 Saucisse de porc non castré M1 359 Saucisse de porc non castré M2
30+ 25 304
254 25 21 21

% 204 17 15 % 20 ”

g 17 T g 17 g M

w104 7 W10 7 7

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Notes Notes
354 Saucisse de porc non castré M3 351 Saucisse de porc femelle F
304 26
v v
& £ 20 15
- R
104 8 8
4
3' o1 o
12 3 45 6 7 8 910 1727345 6 7 8 910

Notes Notes

Indices de satisfaction concernant I'appréciation du goat

Saucisse de porc non castré M1

Saucisse de porc non castré M2

17%

Saucisse de porc non castré M3 Saucisse de porc femelle F

24%

. 9%

[ = Satisfaits - Notes > 6/10
= Mitigés - Notes = 5/10

M = Non satisfaits - Notes < 4/10

8%

Graphique 1 : Répartition des notes selon les 4 lots concernant
I'appréciation globale du produit par les consommateurs

que de développement d'odeurs
désagréables a la cuisson.

Les odeurs sont jugées moins
agréables pour les lots issus de
males entiers par comparaison

aux lots femelles, quel que soit le
niveau en androsténone des lots.
Une odeur plus forte a la cuisson se
dégage a mesure que le niveau en
androsténone dans le gras séléve.

Tableau 3 : Satisfaction et intention de re-consommation du produit selon le sexe et les niveaux
de composés odorants de 3 lots mdles entiers (Jury de consommateurs ADRIA).

Saucisse porc
LOT M1 LOT M2 LOT M3 femelle LOT F

% de consommateurs satisfaits

% de consommateurs qui
re-consomment le produit

63% 60 %

54 % 49 %
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61 %

77 %

64 %
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Tableau 4 : Notes d’appréciations du test d’'odeur en cuisine de saucisses traditionnelles de males entiers
selon le sexe et le niveau d’androsténone (jury IFIP)

Saucisse n castré Saucisse

porc femelle
Questions posées/lot LOT M2 | LOT M3 LOTF
52 5,7 5,7

En voyant cette saucisse qui va étre cuite, pensez vous qu'elle sera goutée ? =5
Pasgoutée 1234567 89 délicieuse ' ' ' '
Que pensez-vous de l'odeur au terme de la cuisson complete ?
Pasagréable 123456789 trésagréable
Que pensez-vous de l'intensité de l'odeur ?
Pas perceptible 123456 7 8 9 tresforte

Pensez-vous que cette saucisse a l'odeur de la saucisse de porc que vous
consommer habituellement ? cette odeur est ? 6,1 6,3 5,9

Pas perceptible 1234567 89 tresforte

4,4 4,5

5,9 6,2 6,4 5,7

Est-ce que cette saucisse a une odeur normale ?
4,9 4.8 4,7 58
Pasnormale 123456 7 8 9 normale

Tableau 5 : Réaction du jury IFIP a l'odeur et renouvellement de I'acte d’achat
selon les lots de saucisses de mdles entiers et femelles

Saucisse porc non castré

N [ [

Est-ce I'odeur de la saucisse que vous consommez
1 habituellement ? 36 % 38 % 33% 59 %
% REPONSE OUI

Saucisse

porc femelle
LOT F

Imaginez que vous achetiez chez votre boucher
habituel ou votre supermarché de la saucisse
de porc et que vous observiez la méme odeur
2 lors de la préparation de la saucisse dans votre 75 % 77 %
cuisine, feriez vous consommer cette saucisse aux
membres de votre famille ?

% REPONSE OUI

91 %

Imaginez que vous achetiez régulierement chez
votre boucher habituel ou votre supermarché de la
saucisse et que vous observiez la méme odeur lors
de la préparation de la saucisse dans votre cuisine,
acheteriez vous encore de la saucisse de porc?

% REPONSE NON

12 % 14 % 13 % 0%

Imaginez que vous achetiez régulierement chez
votre boucher habituel ou votre supermarché de
la saucisse et que vous observiez la méme odeur
lors de la préparation de la saucisse dans votre
cuisine, retourneriez vous dans le méme magasin?

% REPONSE OUI

75 % 76 % 78 %
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Sil'odeur de cuisson de la saucisse
traditionnelle issue de femelles
est conforme a celle de la sau-
cisse achetée par pres de 60 % du
jury, les saucisses de lots de males
entiers s'écartent de la normalité
(Tableau 5).

Seulement 33 a 38 % des consom-
mateurs jugent les saucisses
conformes en termes d'odeur a la
cuisson par comparaison a ce qu'ils
achétent traditionnellement.

Il est risqué de mettre sur le mar-
ché de la saucisse traditionnelle
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fabriquée a partir de viandes de
males entiers, non triées sur la
teneur en androsténone. Une
odeur anormale a la cuisson peut
conduire le consommateur a ne
pas servir la saucisse a sa famille
ou ses amis.



Tableau 6 : Qualificatif des odeurs a la cuisson employé par le jury selon les lots

Saucisse porc non castré

n Qualificatif de l'odeur par le jury LOT M1 LOT M2 | LOT M3 por:cf;rnll:elle

1 Manque d'arobme 0%
) Odeur d'urine, de féces, de male ou verrat, de 48%
porcherie, désagréable, acide, acre et étrangére
Aucune remargue négative sur l'odeur des
3 queneg 52%

saucisses

75 % des consommateurs serviront
atable la saucisse de males entiers
contre prés de 90 % dans le cas de
la saucisse de femelles.

Pres de 10 % des consommateurs
arréteraient de consommer les sau-
cisses de males entiers, quel que
soit le niveau en androsténone.
Ce chiffre interpelle le secteur de
la charcuterie traditionnelle utili-
sant peu d'ingrédients hormis le
sel et le poivre. Le développement
de la production de males entiers
conduirait ce secteur a ne deman-
der aux abatteurs que des pieces
provenant de femelles ou males
castrés. La détection des odeurs
anormales dans le produit ne sem-
ble pas modifier le fait de se rendre
a nouveau dans la méme bouche-
rie ou supermarché. Il s'opere plu-
tot un transfert de consommation
vers d'autres produits.

Le lot femelle se différencie par
moins de remarques négatives
relatives a lI'odeur (60 % n'ont pas
de remarques négatives contre
44 3 52 % pour les lots de males
entiers). 16 % du jury a décelé un
manque d'arome du lot femelle
contre 0 % pour les 3 lots de
males entiers. Concernant les lots
de males entiers, les qualificatifs
d'odeur, d'urine, de fécés, de verrat,
de porcherie, d'odeur désagréable,
acre, acide et étrangére sont 2 fois
plus utilisés que pour le lot témoin
femelle (48 %, 56 % et 52 % pour les
lots M1, M2, M3 contre 24 % pour
le ot Femelle). Compte tenu de la
sensibilité des gens a l'odeur (50 %
des gens sentent 'odeur d'andros-
ténone ou la trouvent désagréable

et 100 % des gens sentent le scatol,
JRP 2010) associée au fait que les
composés odorants sont stockés
dans le gras (30 % de gras dans la
saucisse) et volatils a la cuisson, il
semble déconseillé de fabriquer
de la saucisse traditionnelle juste
salée a partir de males entiers.

Conclusion

Cette étude a permis de tester la
perception du consommateur de
l'odeur et du got de 3 lots de sau-
cisses traditionnelles fabriqués a
partir de viandes de males entiers
présentant des niveaux d'androsté-
none croissants par comparaison a
un lot de femelles (Lot M1a 0,5 ug,
M2 proche de 1 ug et M3 a2 ug/g
de gras pur). Les résultats du test
réalisé par I'ADRIA auprés de 100
consommateurs sur 'appréciation
globale et le golt montrent que
les consommateurs ont préféré la
saucisse traditionnelle juste salée
issue du lot témoin Femelle.

Des un niveau de 0.5 pg d'andros-
ténone /g de gras pur (lot M1), les
différences d'appréciation globale
et de go(t sexpriment.

Les composés odorants étant stoc-
kés dans le gras (androsténone et
scatol), leurs teneurs associées a
celle en gras du produit assez éle-
vée (30%) sont 2 éléments a pren-
dre en considération dans I'éva-
luation du risque de moins bonne
appréciation par le consomma-
teur. Concernant l'odeur de la
saucisse servie a 100 °C dans un
papier aluminium, la différence
n'est pas significative entre les
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Saucisse

0% 0% 16 %
56 % 52 % 24 %
44 % 48 % 60 %

4 lots de saucisses. Lodeur de la
saucisse traditionnelle servie a
100 °C, cuite au préalable avant
la restauration, ne perturbe pas
le consommateur avant consom-
mation.

En bouche, la perception change
et le consommateur préfere les
produits du lot femelles.

Sans ingrédients masquant les
gouts désagréables dans une sau-
cisse traditionnelle juste salée,
des niveaux en androsténone des
0,5 pg/g de gras pur, engendrent
une insatisfaction du consomma-
teur qui peut s'exprimer dans ses
actes d'achats futurs.

La limite a ne pas dépasser en
androsténone semble inférieure a
0,5 ng/g de gras et reste a définir
précisément.

En 2009, on estimait a pres de 52 %
les males entiers a plus de 0,5 ug/g
de gras en androsténone.

Le test de l'odeur de cuisson en
cuisine réalisé par I [FIP aupres de
25 personnes a mis en évidence
que l'odeur de cuisson de la saucis-
se traditionnelle issue de femelles
est conforme a celle de la saucisse
habituellement achetée par pres
de 60 % du jury IFIP.

Par contre, les saucisses des 3 lots
de males entiers s'écartent de la
normalité en raison de l'odeur a
la cuisson. Selon les niveaux en
androsténone des 3 lots de males
entiers, seulement 33 a 38 % des
consommateurs jugent les saucis-
ses conformes en termes d'odeur
a la cuisson par comparaison a ce
qu'ils percoivent habituellement
dans leur cuisine.

Dés un niveau de 0.5
ug d’androsténone/g
de gras, des différences
d’appréciation globale
et de golit s’expriment.

En 2009, on estimait
apresde52 % les
males entiers a plus
de 0,5 ug/g de gras en
androsténone.
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L'utilisation

de madles entiers

en saucisserie est
possible dans des
mélées incluant des
ingrédients, arémes
ou produits de fumage
masquant les odeurs

a la cuisson ou

a la dégustation.

32 Résultats

Il est risqué de mettre surle marché
de la saucisse traditionnelle fabri-
quée a partir de viandes de males
entiers sans avertir le consomma-
teur des odeurs potentielles a la
cuisson. Prés de 10 % des consom-
mateurs arréteraient de consom-
mer de la saucisse traditionnelle
issue de males entiers. Ce chiffre
doit alerter la filiere porcine.

Si la saucisse traditionnelle de
femelles peut manquer d’aromes
(16 % du jury IFIP) et étre non
indemne d'odeur désagréable a la
cuisson (24 % du jury trouve une
odeur désagréable au lot femelle),
les saucisses de males entiers ne
laissent pas indifférents la majo-
rité du jury.

Pour les 3 lots de males entiers,
52 % du jury associent ces odeurs

Contact:
patrick.chevillon@ifip.asso.fr

de cuisson a des odeurs trés désa-
gréables (acre, acide et étrangeére)
d’urine, de féces, de verrat et de
porcherie.

Lors de I'étude IFIP financée par
INAPORC en 2009 comparant
des saucisses de type chipolatas
industrielles a base de mélées de
males entiers par comparaison a
des femelles, un jury de consom-
mateurs ADRIA n’avait pas mis en
évidence de différences d'appré-
ciation globale, d'odeur, de golt
ainsi que d'intention de re-con-
sommer le produit, malgré des
valeurs de la mélée en compo-
sés odorants élevées (1,20 ug/g
de gras en androsténone et
0,07 pg/g de gras en scatol) soit
des valeurs comprises entre cel-
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les observées des lots de males
entiers M2 et M3.

L'utilisation de males entiers en
saucisserie est possible unique-
ment dans le cadre d'une produc-
tion industrielle ou artisanale de
mélées incluant des ingrédients,
arbmes ou produits de fumage
pouvant masquer les odeurs de
males entiers se dégageant a la
cuisson ou lors de la dégustation.

Dans I’hypothése d'un dévelop-
pement progressif de la produc-
tion de males entiers a I'avenir,
le secteur de la charcuterie de
saucisses traditionnelles de qua-
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ou males castrés. |
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