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Rappel de larépartition des marcheés en frais et

D . ,
produits transformes
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D Ce que I'on recherche en Frais

1)
2)
3)
4)

o)

L’absence d’odeurs et golts déviants (des 2 marqueurs bien
identifies: Pandrostenone et le scatol) a la cuisson chez le
consommateur ou a la dégustation a la maison ou en RHD

Une viande colorée qui n’exsude pas a I’étal ou en barquette

Une viande qui ne perd pas trop d’eau a la cuisson au stade
consommateur

Une viande plutot maigre et tendre sur le marché Frangais (roti
degraisse, cotes et échines maigres, poitrine maigre)

Une viande persillée (LIM=Lipides Intramusculaires) pour les marches
qualitatifs type Label Rouge, Filieres a base de Duroc ou Races
Locales (grasses et agées), Porcs Lourds pour un marché spécifique.
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Indicateur d’odeur N°1 : le scatol

)
(Un des nombreux marqueurs d’odeurs de verrat)

=>» Produit par la flore
bactérienne de l'intestin
a partir du TRYPTOPHANE

=>» Déposé dans le tissu gras (Lipophyle)

=>» Dégradé dans le foie

=» Durée de vie courte
chez animal vivant
(gras 10-12h)

=>»Plus en été, animaux sales plus porteurs
de cette odeur

=>» Peut étre présent chez la femelle (salle) > Effet prouvé de

I'ajeunement pour réduire

=>» La dégradation du scatol est inhibée :
le niveau de scatol

par la maturité sexuelle (androsténone)

=>» Petite molécule qui se volatilise

i ) vers 50-70 °C
Une borne reconnue a ne pas dépasser de

0,2 ug/g de gras pur
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Indicateur d’odeur N°2: L’odeur d’ Androsténone

Fat
e Nasal
CNS a (
- epithelium
'“‘ Plasma
Sdiiva =
Salivary
glands
Ao
¢
=1 [ 4

Une borne reconnue a ne pas dépasser dans le gras de
2 ug/g de gras pur

| Testes

(Un des nombreux marqueurs d’odeurs de verrat)

=» Produit par les testicules

=>» Stocké dans les glandes
salivaires et le gras (lipophile)

=2 Augmente a la puberté, durée de
vie de quelques jours chez I'animal
vivant

=>»Variation importante
individuelle et génétique

=>» Phéromone libérée par la salive,

responsable du comportement

d’'immobilité a la monte chez Ia

truie

ifi
o one D

=» Molécule qui se volatilise vers I p
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Deux composes majoritairement tenus pour
responsables de ces odeurs .... Pas que...

Scatol

(Proche 100% qui la sente)

Odeur percue
désagréable:

Odeur de feces
De « merde », fumier, ferme
Certains aiment...fleur, ...

Androsténone
(Proche de 60 %)

Odeur non pergue
Personnes Anosmiques
1/3 des personnes

Odeur percgue agréable

Odeur pergue
désagréable:

e
WpD
Odeur Urinaire, ammoniac

Odeur de verrat ogeo

Sueur Iﬁp —
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Efficacité du vaccin vérifiée au NEZ HUMAIN en

D . . , A .
Belgique a grande échelle versus du male entier

M LILVO -Belgique-2014
M 20 élevages en test des 3 alternatives sur 100
porcs (MC/ME/VI) : 11 000 males

B Test d’'odeur des gras au fer chaud (NEZ HUMAIN)
HE
CASTRE MALE
ENTIER
% de carcasses avec -- 0.5%

forte odeur
(Note entre 2,5 et 4)
MC=VI>>>ME : ﬁ
np —
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Risque d’odeur et gouts déviants tres limité avec le

vaccin IMPROVAC démontre en Espagne (IRTA, 2006)

Fa
-

% de carcasses avec odeur

urinaire liée a I'androsténone 0% 20 %
>1ug/g de tissu gras

% de carcasses avec odeur de
fumier liée au scatol 0% 12 %

>0.1 pg/g de tissu gras

6.2
6.5

4.9

APPRECIATION DE ODEUR sur
une échelle de 1 a 10

5.4

APPRECIATION DU GOUT sur une
échellede 1a 10

0%
0% .
6.1
6.4

O

>
W

MC=VI >>>>ME
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Un intérét du vaccin sur des produits frais gras a cuire: Exemple 1
Haché de porc a % de gras

Etude CE CAMPIG
DG SANCO 2015
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Comparaison 1 haché temoin castre et un haché de male
entier +/- odorant
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Exemple de test de sensibilité androsténone et
scatol (120 consommateurs par pays)
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BILAN d’insatisfaction en 2015 en Europe, Chine et
Russie selon le niveau de composés odorants

% de consommateurs insatisfaits

2
20,22
024 026 g SR
203 032 s 0,471
’ 0,34 0.36 038 ’..’-‘: Valeur
valeur en Scatol du gras (ug/g de gras ’ 0,4 Androsténone
(ng/g de gras)

Taux d'insatisfaction en plus pour le steak (20 % de gras) de
male entier par rapport au taux d'insatisfaction du male castré
(témoin) selon la teneur dans le gras en odeur de Scatol et
d’Androsténone, Bilan Projet CE CAMPIG 2015

%

2,07
1,67
1,27

" .
-’.?'.1“.9,12 0,14 0,16

0,18 o 0,87

0

FIXE LES OBJECTIFS HAUTS DE SELECTION GENETIQUE en Male entier
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EN FRANCE: DIFFERENTIEL D’INSATISFACTION GLOBALE

(% insatisfaits avec male entier - % insatisfaits avec castrat)
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Exemple 2: Cas de la saucisse traditionnelle gros calibre type de
Toulouse en boucherie charcuterie (INAPORC 2011)

Ingrédients limités : sel, poivre

4 |lots en test:

M1(Males entiers, 0.5 *ug/g de gras en androsténone),
M2 (Males entiers, 1.0 ug/g),

M3 (Males entiers, 2.0 ug/g),

Lot F (Femelles).

Valeur en scatol ne dépassant pas 0.10ug/g de gras liquide dans les essais IFIP

ifip—
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3/19

Moyenne/10 RAMNG % de
(5%) consommateurs
satisfaits
APPRECIATION }SAUCISSE PORC 6.8 A BO%
ODEUR FEMELLE LOT F
SAUCISSE PORC &.4 A TO%
NON CASTRE LOT
A3
) 0 . .
CAUCIOSE PORC - . p— 10 % de satisfaction
NON CASTRE LOT
A1
SAUCISSE PORC 6.3 A 68%
NON CASTRE LOT
M2
APPRECIATIONMN AUCISSE PORC 7.0 A B3%
eouT EMELLE LOT F
,SAUCISSE PORC 6.4 B &B%
NON CASTRE LOT .
M1 -10 a
SAUCISSE PORC &.0 B &3% . .
o)
NON CASTRE LOT -20 % de satisfaction
A3
SAUCISSE PORC &.0 B E6%
NON CASTRE LOT
M2

- Unrisque plus élevé des la limite basse en androsténone . ge
ifip—
de 0.5 pg/g de gras
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— Effet sur les autres criteres de lalonge en frais:
Peu de différences hormis I'état d’engraissement

IRTA-2006

Notation MC ME
sensorielle | CASTRE | MALE 10} i STANDARD
E NTI E R pina oo d porle Tt ad-pord ey o t",;..'.‘.'.‘,:"..“.::,“-:.".‘.'"'.:'.:.:“.‘.'.ir.":,':,‘:‘1‘;7?‘-‘.’:‘::.?“-7:‘.'.::r:.‘;:.'.t:“f,’}“‘.'. L v o, oot g v h”?eo/'}‘]égl

Gras de
couverture

gras - = s
persillé ou

« Marbling
» NPPC

Couleur
Echelle
Japonaise

PH de la
longe

iﬁp—
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D 3 POINTS

1) Impact de la vaccination sur qualité de la viande en
frais

2) Impact de la vaccination sur I’aptitude technologique
en produits transformeés en salaison du cuit

3) Impact de la vaccination sur 'aptitude technologique
en salaison du sec
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D Ce que I'on recherche en Salaison du cuit

1)
2)

3)

4)

5)

L’absence d’odeurs et golits déviants sur les produits finis

Une viande qui ne perd pas trop d’eau a la cuisson ‘Rendement de
fabrication’, une viande a bon pH non exsudative

Une viande qui se tient au tranchage apres cuisson ‘bon rendement de
tranchage’, pas de viandes destructurees= viandes a bon pH >5,5 idéalement

Une couleur homogene sur le produit finit (pas de bicolorisme) = pas de
viandes blanches et exsudatives

Du gras en quantiteé variable selon les produits fabriques: une regularité sur
les taux de gras selon les recettes nécessitant du gras et du maigre (gérer le
genre sexuel avant fabrication n’est pas une habitude courante en salaison)

ifip—
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La Salaison du Cuit majoritaire en France (FICT 2019)
I Expertise IFIP du risque odeur en Male entier selon

les produits

LES PRODUITS a RISQUES sur 1 564 000 Tec
utilisees en 2019

UNE GRANDE DIVERSITE
(450 SPECIALITES CHARCUTIERES PRODUITES) ?
—— h1eTree PREPARATIONS ET CONSERVES
AI I E NTI 0 N ANDOUILLES/ ANDOU'EBEJS‘ENSS RILLETTES A BASE DEI VIANDE DE BGEUF .

= JAMBONS SECS

Beaucoup de
Maigres et gras
de découpe
Utilisés en _/+
Salaison sur

FAPECER oY 1 e = o A +++ a risque

fabrications
'/ T S| a culre

.
SAUCISSONS CUITS
OU A CUIRE

--- faiblement a
risque en DD

=5 crﬂ;cursmss
DE VOLAILLE

o [ J
e ifip —
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D Exemple du jambon cuit prédominant en France

On recherche des jambons issus de carcasses maigres peu persillé (<2% de gras sur la
tranche)

Le porc vacciné répond a cette demande du cuit avec un porc intermédiaire voire assez
maigre selon le plan de vaccination et alimentaire

Aluwe et al, 2015 (Animals)=>» le plan de vaccination et la conduite alimentaire est

importante sur le niveau d’engraissement
Tatx de muscle de Fa Epaisseur de lard du jambon
carcasse (en %)

(en mm)
63 15
62,5 14,5
62 14
61,5 13,5
61 13
60,5 121,3
60 11,5
59,5 11
59 10,5
& @ a : < 10
) S O & N
L < C N N & )
NG . ¢ < S Z & & &
é»ée 4 ‘e“’\e & r\Q/e S Q},’f’\ ) o 000 (\&‘\Q/
1 A RS o Q & X & > e
Qec & RN & & > O,A NS
, Q& $ & < & N Q ogo
e ° < & o S
BN & N L S @’\Q I =
& > N 3 N
C & <§

& Institut du porc



2011

Résultats UNIPORC OUEST/COOPERL/ZOETIS en

TMP par groupe (porc dans la gamme)

TMP

59,72

61,25

62,32

Castré Vacciné Femelle Entier

Sexe

Males vaccinés moins gras

|

Gain de TMP avec le vaccin, +1,5 points
/ au males castrés

TMP des males vaccinés = TMP des femelles

ifip —
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Effet du vaccin sur les rendements de désossage en
jambon cuit

Morales et al (2013 Animal. Science)

66

65

64

63

62

% de muscle du jambon désossé avant

65 a

vacciné

cuisson

63,8b

castré

65,5a

femelle

29
28,5
28
27,5
27
26,5

26

% de gras au désossage

vacciné castré femelle

M vacciné M castré Hfemelle

ifip —
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B A priori sans effet sur le pH ultime

Morales et Al, 2013

Ph ultime selon le genre sexuel

. 7

CCCCCCC castré femelle

5,6

5,55

5,5

5,45

54

Synthese IFIP 2021 INAPORC: Peu d’effet du genre
sexuel sur la qualité de viande

ifip —
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D 3 POINTS

1) Impact de la vaccination sur qualité de la viande en
frais

2) Impact de la vaccination sur I’aptitude technologique
en produits transformeés en salaison du cuit

3) Impact de la vaccination sur 'aptitude technologique
en salaison du sec
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D Ce que I'on recherche en Salaison du sec

1) L’absence d’odeurs et gouts déviants sur les produits finis en fin de
process

2) De la couverture de gras ou EL a Paplomb du jambon (Epaisseur de
lard des jambons) pour des produits de qualité qui seche lentement et
qui développent des aromes en affinage

3) Un bon rendement de séchage, un bon Rdt. de tranchage et de mise
en barquette

4) Une couleur homogene sur le produit finit (pas de bicolorisme) = pas
de viandes blanches et exsudatives (Un pH pas trop haut ni trop bas)

5) Du gras plutot sature et pas trop riche en eau (Le castreé étant la
reférence en qualité du gras)

ifip —
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D Ce que I'on recherche en Salaison du sec (suite)

6) Du gras persillé intra-musculaire plutot favorables mais avec une demande variable
selon les produits secs fabriques:

= jambon sec haut de gamme affiné ou la couverture de gras et le persillé sont
favorables

=> Jambon sec bas de gamme juste séché sur une période courte ou on ne recherche
pas trop de gras et un prix

=» saucissons a durée de seche rapide ou longue, idem coppa, lomo, ventréches...

7) Une régularité sur les taux de gras selon les recettes (gérer de gros écart en lien
avec le genre sexuel avant fabrication n’est pas une habitude courante en salaison qui
achetent des pieces triees)

8)  Recours ades types génetiques particuliers pour faire un produit haut de gamme
(croisement avec du Duroc, porcs lourds plus ages, races locales)

ifip —
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Sur le Jambon sec

(INAPORC 2011)

160 porcs de la station
Expérimentale IFIP de romillé
Plutét odorants

PR

. Dispositif expéerimental IFIP

20 males
entiers (les
plus gras...)

10 castrés

10 femelles |}

ifip —
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Rendement de séchage sur les 20 jambons issus de

D .
males entiers

-Conditions industrielles représentatives (Un des leaders du marché)
-Rendement de séchage final: 20 males entiers, 10 castrés et 10 femelles

8 mois de seche

Institut du porc



Les molécules odorantes ne disparaissent pas avec le temps ! INAPORC 2011

1,60

1,40

1,20

1,00

0,80

0,60

0,40

0,20

0,00

=>» Légere baisse en odeur pour les plus
odorants en androsténone mais toujours
présent apres 10 mois de seche

'

® Androstenone
moyen sur tissu adipeux pg/g de

tissus adipeux -jambon frais

B Androsténone moyen dans le gras

apres 9 mois de séchage

ifip—
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rendement process au terme de 8 mois de séchage

males entiers femelles males castrés

- Moins bons rendements de séchage si pas de gras de couverture (exemple: des Males Entiers)
(corrélation rdt de séchage et épaisseur de gras de r=0.60)

Solution pour la salaison du sec: acheter des jambons plus couverts en gras (> 10 mm voire > 15 mm)

= Le Vaccin IMPROVAC peut étre une solution couplée a une alimentation adaptée iﬁp —
pour déposer du gras de couverture sur les jambons Institut du porc



Gain plus élevé de viande séchée pour la production de jambon sec en porc
vacciné versus castré plus gras (+0,3 kg)

Bescarch in Veterinary Science 119 (2018) 182-195

Contents lists available at ScienceDirect

Research in Veterinary Science

journal homepage: www.elsevier.com/locate/rvsc

ELSEVIER

The effect of immunization against gonadotropin-releasing factor on growth | )
performance, carcass characteristics and boar taint relevant to pig producers | %=
and the pork packing industry: A meta-analysis

B. Poulsen Nautrup™*, I. Van Vlaenderen”, A. Aldaz’, C.K. Mah®

*EAHConsuléing, Karlsgraben 12, 52064 Aachen, Germany
™ CHESS, Zworie Leranwsirant 69, 2820 Benheiden, Belgim
© facks, 10 Sylvan Way, Parsppany, NI 07054, USA

ARTICLE INFO ABSTRACT

Keywards: Meta-anslyss wss used to compare pigs Immunocastrated (IC) with Improvac® versus physieally castrated (PC)
or entire male (EM) pigs. Perfomance and earcass data as most relevant for producess and packess were ana-
Metaanalyss Iyzed and the risk of boar talnt was asessed by comparing the number of pigs exceeding the consumer thresholds
of detection (ToD) for skatole and androstenone

A total of 78 articles fulfilled pre-defined incluslon criteria. Gompared to PC pigs, IC pigs have a higher
average dally gain (ADG; +3254giday, P = 00001) and more faverable feed conversion ratio (FCR;
~0:234kgAg, P < 00001, higher live weight and percentage lean, and lower bot carcass welght (HOW) and
dressing percentage. Compared to EM pigs IC pigs have a higher ADG (46504 g/day, P = 0.0001), FCR
(+0.075kgskg, B = 00001, live weight and HEW, and a similar dressing percentage

Conventionally raised IC pigs vield more valuable meat compared to PC (+0.628kg) and EM (+ 1.385kg)
plgs. Heavy IC pigs (HCW > 97.7kg) destined for the production of high-quality cured products gain ap-
proximately 0.3 kg more ham than their PC counterparts, with backfat and intramuseular fat still fulfilling the
requirements for high-quality eured produets.

The risk of exceeding the ToD for skatole and androstenone Is similar in 1€ and PC pigs, but significantly
higher in EM pigs.

Results from our meta-analyses confirm growth performance advantages of 1€ plgs compared with PCor EM
plgs, and reveal a higher gain of valuable meat and a similar risk of boar taint as estimated for P pigs.

1. Introduction analgesia or anesthesia has been banned in many countries.

As an ive to physical has be-

Physical castration of male piglets is a traditional practice to avoid
boar taint, an unpleasant odor and flavor of meat from entire male (EM)
pigs. Boar taint has been mainly atributed to the presence of andros-
tenone and skatole. The sexual steroid androstenone is produced in the
interstitial tissue of the testes. A the level of is
directly influenced by the activity of the testes and increases dramati-
aally with puberty. Skatole is produced in the large intestine by mi-
obial breskdown of the amino-acid tryptophan. The metabolism of
skatole in the liver is reduced by sexual stercids, resulting in increased
accumulation in the fat in male pigs as the testes start to produce mare
testosterone at puberty (Mackinnon and Pearce, 2007a).

Physical castration is, however, a painful and stressful procedure to
the piglets (Prunier et al., 2006). Therefare, physic| castration without

* Comesponding author
Femeil eddress: bpn G AH-Oonsulting de (B, Poulen Nautrup).

it/ doi org /10,1016 e 2018.06 002
Received 2 April 2018; Received in revised form § June 3018& Aceepted 10 June 2018

come available. The first vaccine against the gonadotrophin releasing
factor (GnRF) was launched in 1998 in Australia and New Zealand
(Mackinnon and Pearce, 2007h) and has been subsequently released in
numerous countries all over the warld (Improvac®, Improvest®, Vivax®,
Innosure®; from here forward referred to as Improvac®).

Male pigs are given Improvac® twice: the first dose is administered
after 8 to Oweeks of age and the second dose is given a minimum of
4 weeks after the first dose and between 4 and 6 weeks befare slaughter,
although in some markets the latter timing may be from 3 to 10 weeks
before slaughter. The first dose primes the pig's immune system, but
does not cause any relevant physiological change in the animal. The
second dose creates the effective immune Tesponse, sumulating the
immune system to produce spedfic antibodies resulting in a

0034-5288, £ 2018 The Authors. Published by Elssvier Lid. This is an open access article under the OC BY-NC-ND b [ 2 NC-ND/ 4.0/

ABSTRACT

Meta-analysis was used to compare pigs immunocastrated (IC) with
Improvac® versus physically castrated (PC) or entire male (EM)
pigs. Performance and carcass data as most relevant for producers
and packers were analyzed and the risk of boar taint was assessed
by comparing the number of pigs exceeding the consumer
thresholds of detection (ToD) for skatole and androstenone.

A total of 78 articles fulfilled pre-defined inclusion criteria. Compared
to PC pigs, IC pigs have a higher average daily gain (ADG; +32.54
g/day) and more favorable feed conversion ratio (FCR; —0.234
kg/kg), higher live weight and percentage lean, and lower hot
carcass weight (HCW) and dressing percentage. Compared to EM
pigs, IC pigs have a higher ADG (+65.04 g/day), FCR (+0.075
kg/kg), live weight and HCW, and a similar dressing percentage.
Conventionally raised IC pigs yield more valuable meat compared to
PC (+0.628 kg) and EM (+1.385 kg) pigs. Heavy IC pigs (HCW >
97.7 kg) destined for the production of high-quality cured products
gain approximately 0.3 kg more ham than their PC counterparts, with
backfat and intramuscular fat still fulfilling the requirements for high-
guality cured products. The risk of exceeding the ToD for skatole and
androstenone is similar in IC and PC pigs, but significantly higher in
EM pigs.

Results from our meta-analyses confirm growth performance
advantages of IC pigs compared with PC or EM pigs, and reveal a
higher gain of valuable meat and a similar risk of boar taint as
estimated for PC pigs.

Poulsen Nautrup et al. (2018); The effect of immunization against gonadotropin-releasing factor on growth performance, carcass characteristics and boar taint
relevant to pig producers and the pork packing industry: A meta-analysis. Res Vet Sci. 15 juin 2018; 119: 182-195. Méta-analyse de 78 articles scientifiques.
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Analyse sensorielle sur jambon sec de 2 lots de males entiers dont le lot 1B
assez odorant en androsténone versus un témoin de femelles ou castrés
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Niveau d'androsténone pg/g de gras pur
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Aucune différence significative sur jambon sec :
Analyse sensorielle A.B10.C

(Note de 1 a 9: 1=tres désagréable, 9 = tres agréable)

Lot Lot
Males Males Castrés Effet
entiers entiers 1B significatif
1A A>1.5 stat
A<lpg
Impression 6.33 5.98 6.08 6.02 NS (= Non
générale Significatif)
Odeur 5.92 5.66 5.75 5.93 NS
Godt 6.03 5.70 5.97 6.05 NS

mm) Une limite a ne pas dépasser de 2ug/g de gras sur

I’'androsténone et 0.20 pour le scatol (Banon, Espagne,

2003)
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Intention de reconsommer le produit:

% De Males entiers | Males entiers a Males castrés
consommateurs | a faibles plus fortes
qui valeurs valeurs

reconsomment le | d’odeurs en d’odeurs
produit androsténone | LOT 1B
LOT 1A

Oul 72 % 64 % 69 % 70 %

Tendance a étre moins apprécié pour le lot male entier le plus odorant mais Non Significatif
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Profil d’acides gras selon le genre sexuel a préciser en
D porc vacciné (si plus maigre que en castre)

AGS= % d’Acides Gras Saturés

AGPI= 0/0 d,ACideS GraS POIyinsaturés (une tendance a étre plus a risque

oxydatif du gras qui peut se corriger via I’alimentation du porc)

45
40 537,8 A37,7 3&,7
35 =» En vacciné, corriger
30 I'alimentation
25 ——AGS si besoin en privilégiant
20 des matieres premieres
AGPI ,
15 .14'8 ﬂ13'2 13.,1 - saturées,
idem Males entiers

10

5

O [ [ | ° o

Males entiers  Femelles  Males castrés Iﬁp
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Une graisse suffisamment saturee
pour toute application de transformation

Etude IRTA : composition en acide gras (%) du gras sous-cutané des males vaccinés
contre les odeurs sexuelles (IM) en comparaison des males castrés (CM)

Fatty acids CM IM

SAT 32.9° 34.31°
MUFA 51.46° 49.75°
PUFA 15.64 15.94
p/s (pufa/sfa) 0.478% 0.466°

Saturated fatty acids: myristic, palmitic, heptadecanoic, stearic and araquidic acids. Mononsaturated fatty acids: margaric, palmitoleic,
margaroleic, oleic, octadecenoic and gadoleic acids. Polyunsaturated fatty acids: linoleic, y-linolenic, a-linolenic and araquidonics acids:
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En vaccin Improvac possibilité de pilotage du TMP
Verrat DUROC/PIETRAIN (essal belge janv. 2021, Meat
Science)

1*tvaccination: 11 weeks of age
Pilotage de la v

2" vaccination: based on average pen weight
Seconde Vaccination =» V2 Précoce V2 Moyenne V3 Tardive

IC‘WIF IC IC.... Slaughter
Verrat Piétrain
BP+

| | |
>
Belge nn ‘ - X i

TMP sskg 62,7%  70kg 63,1%  9%kg 64,6%

R L e
Verrat Pietrain i 1 m m

Belge NN ‘ TMP sskg 62,1% 70kg 63,1% s0ks 64,4%

LN
Duroc Canadien

TMP 6skg 60,4% 8skg 61,3%

Kowalski, ILVO, Meat
Science
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I Conclusion

-La vaccination IMPROVAC est une solution qui sécurise la Filiere sur I’'aspect
« risque odeur de verrat » quelque soit le secteur (Frais, Salaisons du cuit ou sec)

-Un controle allégé a I'abattoir de la qualité de la vaccination est souhaitable ou via la
mise en place d’une tragabilité parfaite au maillon élevage (date, vaccins, lots...) pour
rassurer I’aval de la filiere.

-La vaccination peut s’inscrire dans une filiere spécifique cherchant des porcs assez
couverts en Epaisseur de lard et du gras de qualité ( Salaison du sec) ou plus de
maigre (salaison du cuit dont le jambon cuit predomine). Un cahier des charges a
I’élevage est indispensable dans les 2 cas précisant la conduite d’élevage et le plan
de vaccination (V2).

-Selon le type géneétigue en place (exemple Piétrain versus Duroc) le plan de
vaccination doit permettre un pilotage assez fin des épaisseurs de lard dans le cas
d’une production de jambons secs en Filiere.
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GENETIQUE MALE Piétrain Duroc Piétrain Duroc Piétrain Duroc

Génétique

RISQUE ODEUR + GOUT

Viande fraiche, maigre
(cotes/rotis, FM,...)

Saucisserie 20% gras recette

50%F et 50%M

Saucisse Strasbourg, knack,
en dilution

‘ DANGER Lardons Fumés
Lardons natures
. ATTENTION Jambon cuit maigre

. OPTIMUM Longe cuite maigre

Rillettes en dilution

Intermédiaire

Jambon sec Etudes selon

Pi'Ot?tﬁe verrat Duroc
possi 'e. 2 ou Pilotage

3 vaccins + )
alimentation pOSSIbIe date

+ intervalle vaccin +
2&me yaccin / poids +

o [ J
abattages alimentation Iﬁp —
saucisson chorizo sec dilution [ B O | mstitutdu pore



I | 'heure des choix ...

-

VACCINE IMPROVAC
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