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Améliorer le bien-étre
des porcs bio

1 LES ENJEUX...
... POUR LES ELEVEUR-SES

Les intéréts de |'élevage de porcs males non
castrés sont potentiellement multiples :

1- arrét de la castration chirurgicale (chronophage
et désagréable) ;

2- gains techniques (TMP, GMQ, IC) ;

3- répond aux objectifs de bien-étre animal du
cahier des charges bio.

Les premiers résultats de suivi en élevage ont
montré globalement la faisabilité technique
(sans gains techniques observés) de I'élevage
de porcs males non castrés [ voir fiche
« comportement » ]. Cependant, la gestion
des comportements agressifs reste a date un
frein important qu'il faut travailler pour que les
éleveurs puissent développer la production de
porcs males non castrés en agriculture biologique.

... POUR LES TRANSFORMATEURS

Si l'intérét d'élever des porcs males non castrés
en élevage de porc bio est indéniable, il n'en reste
pas moins qu'il est nécessaire de trouver des
partenaires en mesure de les prendre en charge.
En effet, les capacités technique et commerciale
de la filiere 8 gérer des porcs males non castrés
doivent étre prises en considération.

LES PORCS MALES
NON CASTRES :
COMMENT LES
TRANSFORMER ?

Cette fiche présente les enjeux de |Ia
transformation des porcs males non castrés et
les stratégies de valorisation envisageables.

Le partenaire abatteur doit effectivement
pouvoir prendre en charge des porcs males non
castrés. Cela passe dans un premier temps par
la détection des éventuels males odorants afin
de les orienter spécifiqguement (Chevillon,, 2020).
La méthode la plus communément utilisée est
la méthode SANMALO, qui nécessite d'avoir mis
en place des équipes dédiées a cette tache (voir
encart ci-aprés).


https://www.produire-bio.fr/wp-content/uploads/2023/09/FARINELLI-Comportement.pdf
https://www.produire-bio.fr/wp-content/uploads/2023/09/FARINELLI-Comportement.pdf

Ensuite, il est indispensable que I'abattoir puisse tracer et gérer
un nouveau type sexuel (male non castré) ce qui implique
nécessairement un travail additionnel de gestion des lots
(tragabilité, orientations, stockage, etc) couplé & des étapes
supplémentaires ou plus délicates (agressivité des males en
aire d'attente, parage des testicules). Cette surcharge de travail
s'accompagne de la gestion d'un déchet supplémentaire pour
I'abattoir, et éventuellement d'une besoin supplémentaire
d'espace (stockage, zone de détection), ce qui alourdit
considérablement les charges d'abattage.

ETAPES CONTRAINTES

Gestion de
I'agressivité

Réception
des porcs

Abattage

Eviscération et

. gestion de I'appareil
LELSICIENBIE génital masculin
La capacité des abatteurs a prendre en charge les males non
castrés est souvent conditionnée par une volonté stratégique
intimement liée 3 un potentiel commercial, qui dépend de la
destination des piéces, du niveau d'élaboration et de la capacité
3 valoriser les produits issus de ces porcs (male non castré
odorant et non-odorant).

Sources
Kristensen., 2024. Challenges of entier male pig processing. Rethinking piglet castration
for sustainable pratices at the slaughterhouse.

Analyse des
odeurs

Gestion des lots,
tracabilité, découpe

transformation et commerce

METHODE SANMALO

La méthode SANMALO encadre la détection des
odeurs de males non castrés sur chaine d'abattage.
Elle a été mise au point et validée en 2021 par I'lFIP
et Uniporc et est mise en ceuvre en abattoir depuis
2022. Elle s'appuie sur la technique dite du « nez
humain », utilisée a grande échelle en Europe.

AVANTAGES DE LA METHODE

- Facile a mettre en ceuvre en abattoir

- Résultat disponible immédiatement

- Bonne détection des carcasses trés odorantes
- Peu colteuse

- Amélioration continue de la méthode

Sniffing
parun
opérateur
formé

Notation de
la carcasse

Chauffage du i .
INCONVENIENTS DE LA METHODE

- Malgré la sélection, formation et suivi des
opérateurs § part de subjectivité

= Sur une méme série de carcasses, 4 38 17%
sont considérées comme odorantes suivant
les opérateurs (Mathur et al., 2012)

- Formation et controles continus @ mettre en

gras dorsal

SANMALO établit une échelle de notation sur
5 niveaux pour classer les carcasses. Cette
information est indispensable pour permettre 3
I'abatteur d'orienter les carcasses en vue d'une

valorisation adaptée. place
1-
Absence totale d'odeur de male non castre Il n'existe pas de liste publique répertoriant les
-2- abattoirs qui acceptent les males non castrés
Odeur déviante de male non castré et qui sont équipés pour détecter les males
3. non castrés odorants.
Petite odeur de male non castré mais pas déplaisante En regle genérale, les abattoirs municipaux
prennent en charge les males non castrés
‘A4‘ . (détourage rosette, gestion de I'appareil
Odeur de male non castré génital ) mais tous ne sont pas équipés pour la
5 détection des odeurs.

Forte odeur de male non castré

SANMALO encadre strictement la sélection, la
formation continue et le contrble quotidien des
opérateurs en charge de la détection (via des tests
bandelettes avant chaque début de rotation).

Sources

- Séverine PAROIS, Michel BONNEAU, Patrick CHEVILLON,
Catherine LARZUL, Nathalie QUINIOU, Annie ROBIC, Armelle
PRUNIER, 2018. Odeurs indésirables de la viande de porcs mdles
non castrés : problemes et solutions potentielles

- Les Matinales de I'lFIP - 2021



COMMENT ALLOUER LES PIECES DES CARCASSES DES PORCS

MALES NON CASTRES ?

La valorisation des piéces dépend du type sexuel
et du statut odorant/non-odorant. En effet, nous
considérons que les viandes issues des car-
casses de femelle sont neutres et constituent
un mix « optimal ». A l'inverse, les pieces issues
des males non castrés odorants ne pourront étre
utilisées classiquement, car elles risqueraient de
décevoir le consommateur. Lintégralité de la car-
casse des males non castrés odorants devra étre
orientée vers la fabrication de produits transfor-

Sources

més afin de diluer et masquer les odeurs sexuelles,
ce qui dégrade considérablement la valorisation
globale. Les males non castrés et non odorants
présentent, quant 3 eux, un mix intermédiaire
puisqu'une grande partie de la carcasse pourra
étre classiquement utilisée (jambon, épaule, poi-

trine). La longe devra étre réorientée vers la fabri-

cation pour des questions de qualité de viande et
par principe de précaution (risque de faux négatif).

- Chevillon P, 2020 : Comment gérer la valorisation des carcasses positives ? Exemples de transformations des carcasses positives
- Danish Technological Institute. Catalogue of applications of meat from entire male pigs with boar taint

VALORISATION DES FEMELLES

LONGE EPAULE

JAMBON

POITRINE TETE

Femelles et males castrés

- Jambon : jambon cuit ou sec

- Longe : produits de découpe (r6ti, cotes)

- Epaule : en maigre pour fabrication

- Poitrine : produits de découpe et/ou lardons

VALORISATION DES MALES NON CASTRES NON ODORANTS

LONGE EPAULE

JAMBON

POITRINE TETE

En usage restreint avec poitrine et longe en maigre
pour fabrication ou fumaison

- Jambon : jambon cuit

- Longe : en maigre pour fabrication et bacon

- Epaule : en maigre pour fabrication

- Poitrine : lardons fumeés

VALORISATION DES MALES NON CASTRES ODORANTS

LONGE EPAULE

JAMBON

POITRINE TETE

100% en charcuterie sécurisée avec dilution
- Jambon : en maigre pour utilisation en mélée
- Longe : en maigre pour utilisation en mélée

- Epaule : en maigre pour utilisation en mélée
- Poitrine : en maigre pour utilisation en mélée

I valorisation « optimale »
I valorisation « dégradée »



I QUELLES STRATEGIES DE TRANSFORMATION ET
DE CONSOMMATION DES CARCASSES ODORANTES ?

Les risques d'apparition des adeurs sexuelles different selon les caractéristiques des produits fabriqués
et les modalités de consommation.

RISQUE ELEVE RISQUE FAIBLE

D’APPARITION D’ODEURS SEXUELLES D’APPARITION D’ODEURS SEXUELLES
- Viandes fraiches cuites chez le consommateur - Viandes ayant subi une premiere cuisson

- Consommation chaude - Consommation froide

- Teneur en gras élevée - Teneur en gras faible

- Abscence d'ingrédient/process de masquage - Présence d'ingrédient/process de masquage

LES PROCEDES DE MASQUAGE

Ces risques peuvent étre limités par des stratégies de masquage ou d'autres procedes :

DILUTION FUMAISON MASQUANTS

ASSOCIATION FERMENTATION

CUISSON / CHAUFFAGE SECHAGE



DILUTION

Diminution de la perception
d'odeurs sexuelles par prépara-
tion en mélée pour fabrication
de produits transformés (viande
hachée, saucisse fraiche, sau-
cisse de Francfort, etc)) de porcs
males non castrés odorants
avec des viandes de femelle ou
de porc castré. [ Voir encadré
« L'expérimentation Farinelli » ]

CUISSON / CHAUFFAGE

Le risque d'apparition d'odeurs
sexuelles diminue a la suite
d'une premiére cuisson. Il estin-
téressant de cuire par exemple
les gorges afin de libérer les
acides gras avant de les utiliser
dans des produits transformeés
(paté de campagne). Certaines
méthodes de cuisson comme la
friture produisent des composes
volatils qui peuvent masquer les
odeurs sexuelles.

ARETENIR
Lefficacité des procédés de masquage dépend de différents

FUMAISON

La fumaison réduit et limite la
perception dodeurs sexuelles
notamment si elle est pratiquée
avec une forte intensité et une
longue durée. Loptimisation du
process augmente |'acceptabi-
lité des produits par le consom-
mateur : type de fumee, inten-
sité, durée, pénétration, etc.
(saucisse fumée, bacon).

FERMENTATION

Un process de fermentation
notamment par |'utilisation de
bactéries lactiques permet
I'acidification des produits et
la formation d'ardmes pouvant
masquer les odeurs sexuelles.
Ce masquage est optimisé si la
fermentation est couplée 3 un
process de fumaison.

facteurs comme les teneurs en molécules odorantes, la
quantité de gras. Lutilisation combinée de plusieurs procédés
peut savérer efficace (paté, saucisses de Francfort).

LEXPERIMENTATION
FARINELLI

8 produits* 3 base de parcs représentatifs du marché ont
été élaborés a partir de carcasses de porcs odorants. lls
ont été évalués sur leur odeur et leur godt (appréciation,
qualification des odeurs pergues et intensité) par des
jurys sélectionnés par Qualtech. Les 4 produits jugés
les plus odorants et pouvant faire I'objet de dilution pour
abaisser les concentrations en molécules odorantes ont
été sélectionnés pour la suite de I'étude : saucisses de
Francfort, saucisse de Toulouse, paté de campagne et

boudin nair.

Une stratégie de dilution de matiéres odorantes avec
des matieres non odorantes a été mise en place pour
fabriquer les 4 produits sélectionnés et déterminer apres
tests sensoriels les dilutions les plus pertinentes. Un taux
dincorporation de 10% de viande odorante a donné des

résultats plutdt positifs.

*jambon cuit, lardon, roti cuit, saucisses fraiches, paté de campagne,
saucisses de Francfort, boudin noir et cotes de porc.

UTILISATION D’EPICES /
MARINADE

L'utilisation d'épices dans les
fabrications notamment cou-
plée 3 dautres procédés de
masquage permet d'augmen-
ter |'acceptabilité des produits
(saucisse de Francfort, chorizo
3 griller). Un mix d'épices avec
fumage est notamment effi-
cace. Lutilisation seule d'épices
pour des viandes fortement
odorantes reste peu efficace.
Comme  pour  lutilisation
dépices, un processus de
marinade  (préparation  sur
support liquide, salée et/ou
sucrée, condimentée) peut
permettre un effet masquant
des  composés  odorants
responsables  des  odeurs
sexuelles (ribs).

« Lutlisation du sel combiné
avec épices permet de
rehausser le goQt et/ou l'odeur
de ces épices. Attentian, le sel
utilisé seul risque d'augmenter
la perception d'odeur sexuelle.

Source: IFIP - comment gérer Ia valorisation
des carcasses positives (2020)



ORGANISATION PRATIQUE DE LATRANSFORMATION

DES CARCASSES

TRANSFORMER DES CARCASSES ENTIERES

Au-dela de la volumétrie, les situations de Iéleveur-transformateur et du transformateur qui gerent des
carcasses sont identigues. Pour recourir 3 la dilution d'une carcasse odorante, un Minimum de 9 car-
casses non odorantes disponibles est requis, sous réserve d'élaborer les produits permettant la dilution
(voir chapitre précédent). En-dessous de ce volume, il faudra recourir 8 des procédés de masquage. [ Voir

encadré « L'expérimentation Farinelli » 1

FOCUS
ELEVEUR EN VENTE DIRECTE

La liste des abattoirs gérant la détection des
odeurs de males non castrés n'‘étant pas pu-
blique, il est donc conseillé de vous renseigner
sur la capacité de votre abattoir partenaire a
détecter les porcs odorants et sur I'éventuel
surcodt associé.

Si I'abattoir met en place la méthode SANMA-
LO, il sera en capacité de garantir 'identification
des carcasses selon I'echelle de notation a 5
niveaux et cette information sera reprise sur le
bordereau d'abattage. Vous pourrez ainsi orien-
ter l'utilisation des carcasses [ cf pages 3, 4 et
5].

Si vous souhaitez arréter la castration mais
que |'abattoir n'est pas organisé pour gérer des
males non castrés, vous disposez de 3 options :

1. Elaborer une gamme de produits minimisant le
risque d'odeur dans les produits [ cf pages 3, 4
et 5]. Les leviers de masquage que vous pour-
rez mobiliser dépendent de la largeur de votre
gamme, des équipements a votre disposition
(en propre ou en prestation), de la saisonnalité
et des habitudes de consommation régionales.
Dans tous les cas, cette alternative suppose
de ne plus proposer de viande fraiche issue de
males non castrés a vos clients en dehors des

TRAVAILLER DES PIECES

Dans le cas d'un transformateur qui N'utilise que
certaines pieces de males non castrés, cest
3 I'abatteur de gérer I'allocation des pieces de
porcs males odorants.

viandes marinées. Si votre volume de produc-
tion (petit atelier porc) ne vous permet pas de
vous passer de la viande fraiche issue de males
non castreés, le risque de retours négatifs d'une
partie de vos clients est réel. Quelques retours
de terrain indiquent que des éleveurs opteraient
pour cette stratégie et en seraient satisfaits.
Néanmoins des analyses plus poussées sont
nécessaires pour comprendre si leur expérience
est représentative et réplicable.

Deux points de vigilance :

- capacité a diluer : lot de taille suffisante ou
capacité a a conserver les carcasses odo-
rantes (congélation) pour atteindre le ratio
d’'une carcasse odorante pour neuf non odo-
rantes.

- maitrise des parameétres de transformation
(équipements, procédés de masquage)

2. Procéder a un abattage précoce pour limiter
le risque d'odeur [ cf témoignage de Salaison
Bio Valeur, page 7]

3. Assurer soi-méme la détection au sein de
I'atelier : mais cela implique de fortes contraintes
organisationnelles [ témoignage de Salaison Bio
Valeur, page 7]



SYNTHESE DES RECOMMANDATIONS

- Production de produits de charcuterie permettant
I'utilisation de viande en mélées (paté, saucisses de
Francfort, saucisson, etc..) :
« Se référer aux taux de dilution existant dans la
littérature pour sécuriser les recettes en minimisant le
taux de males non castres.
« Diluer du male non castré non odorant de fagon moins
Sévere pour sécuriser le “faux négatif”
« Sécuriser la fabrication avec des produits cuits type
paté
- Dans le cas de fabrication a partir de pieces entieres :
« produits de charcuterie (lardons fumés ou non, bacon,
jambon blanc) : possible d'utiliser des porcs males non
castrés non odorants
« découpe de boucherie : écarter la matiere et allouer les
femelles et males castrés a ces catégories de produits




Quelles difficultés avez-vous rencontré
dans la mise en place et la valorisation de
porcs males non castrés dans le cadre du
projet FARINELLI ?

Détection:

Concernant la détection des porcs males odo-
rants, il faut que I'abattoir dispose des compé-
tences nécessaires pour la détection ainsi que
la main d'ceuvre disponible. Il y a un enjeu sur la
fiabilité de la détection au nez humain, et besoin
d'un transfert réactif de ces données supplé-
mentaires collectées par les opérateurs. A ce
titre, la mention dans les bordereaux UNIPORC
est un progres intéressant.

Nous avons observé des écarts entre les iden-
tifications au nez humain (méthode utilisée
en pratique dans les abattoirs) et les dosages
chimiques des molécules odorantes (référence
scientifique), avec la présence par exemple de
faux négatifs. Dans le cadre de produits biolo-
giques a forte valeur ajoutée, cet enjeu est cru-
cial pour ne pas décevoir le consommateur.

Tracabilité et stockage :

On constate une variabilité dans le nombre
d'odorants entre les différents lots d'animaux.
Lorsque le nombre de males odorants est éleve,
leur valorisation intégrale dans les fabrications
est difficile. Dans ce cas, il est possible de recou-
rir 3 de la congélation pour diluer ensuite cette
matiére en tant que maigre dans les différentes
fabrications. Ces opérations supplémentaires
demandent des capacités de stockages supplé-
mentaires et notamment de la congélation sur le
site de transformation (dans le cas particulier oU
le transformateur commande des carcasses en-
tiéres). Cela peut aussi créer des aléas de dispo-
nibilités pour répondre 3 la demande des clients,
etinduire des taux d'insatisfaction selon la quali-
té des lots de porcs males réceptionnés.

Capacité d'utilisation :

Bien qu'il y ait des avantages certains a avoir
des carcasses plus maigres (jambons, poi-
trines...) il est a noter que les piéces issues de
porcs males non castrés ne conviennent pas a
toutes les utilisations : difficultés en charcuterie
séche, boucherie et produits spécifiques (barde).
Dans le cas de porcs males odorants, la dilution
dans des préparations va permettre de masquer
ou supprimer l'odeur : mélées pour farces fines
et patés, utilisation dans des marinades et pour
des produits fumeés. Cela peut réduire la capacité
d'utilisation qui dépend également de la saison-
nalité (mix produits différents).

Comment gérer la détection des males odo-
rants en |'absence de partenariat avec un
abattoir ?

Deux possibilités sont envisageables :

- demander aux producteurs de réaliser un abat-
tage précoce afin de réduire |'apparition et la fré-
quence de carcasses odorantes (mais il y a des
conséquences négatives : colt, conformation
des carcasses, état d'engraissement et taille des
piéces) ;

- pour les transformateurs qui réceptionnent
les carcasses complétes, former du personnel
sur le site de transformation afin de réaliser in
situ la détection au nez humain. Bien que cette
option puisse paraitre séduisante, elle présente
des contraintes organisationnelles tres fortes
(d'autant plus dans des outils de petite taille
ou non spécialisés en porc) : nécessité de
former du personnel pour un faible volume a
détecter (en comparaison avec un abattoir), ce
qui peut influencer négativement la qualité de la
détection.
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Si vous souhaitez connaitre les forces et faiblesses de
votre élevage en vue de I'élevage de males non castrés, B9
remplissez I'outil d'autodiagnostic ! https://farinelli.produire-bio.fr/
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