> Augmenter la consommation de porc canadien,
la part de marché et la competitivité par des

valeurs nutritionnelles ameliorées et par la
qualité globale avec une molécule fonctionnelle
contenue naturellement dans la viande de porc

» Claude Gariépy, Centre de recherche et de développement de Saint-Hyacinthe, AAC

Grappe porcine 2 | Qualité du produit

»Brian Sullivan, Centre canadien pour 'amélioration des porcs (CCAP)

La molécule fonctionnelle étudiée dans ce projet
est la carnosine, une molécule naturelle présente
dans la viande, la volaille et dans certains poissons,
mais pas dans les aliments d’origine végétale. La
carnosine posséde plusieurs qualités intéressantes,
telles que des propriétés antioxydantes et d’autres
permettant de lutter contre le vieillissement.

Voici quelques-uns des résultats de cette étude :

» Une technique a été développée pour identifier

les porcs ayant une teneur musculaire élevée en
carnosine.

Un marqueur génétique (le SNP SLC15A4 c.658A>G)
a été associé a une teneur en carnosine plus élevée
et a une meilleure qualité de la viande chez le porc.

Seulement 8,5 % des consommateurs de viande
de porc sondés avaient déja entendu parler de
la carnosine. Mais, ils étaient disposés a payer
plus cher pour de la viande de porc enrichie

de carnosine.

Pourquoi cette étude a-t-elle été effectuée?

Dans ce projet, la teneur en carnosine a été mesurée
chez des porcs de race pure au Canada. Limpact de
cette molécule sur les caractéres de la qualité de la
viande a été étudié. Les chercheurs ont également
vérifié si les teneurs en carnosine pouvaient étre
bonifiées par le biais de I'alimentation.

De plus, des travaux ont été menés pour mieux
comprendre la perception et I'intérét du public par
rapport a ce nouveau produit (le porc enrichi de
carnosine). Linformation recueillie servira a établir
des stratégies pour favoriser la consommation de
porc enrichi chez les consommateurs.

Qu'est-ce qui a été fait et quels sont les résultats?
Identification des marqueurs génétiques

Vingt-sept marqueurs génétiques (SNP) ont

été identifiés dans différents genes liés a la
carnosine : les associations les plus prometteuses
ont été observées pour le SNP SLC15A4 c.658A>G.
Pour ce SNP, comparativement aux porcs de
génotype AG, les animaux porteurs du génotype
AA présentaient les avantages suivants :

« Teneur musculaire en carnosine plus élevée

+ pH24 hplus élevé

« Couleur (b* et L*) moins élevée

+ Perte en eau et perte en eau a la cuisson moins élevées
+ Potentiel glycolytique moins élevé

Par conséquent, le SNP SLC15A4 ¢c.658A>G pourrait
potentiellement étre utilisé dans les programmes de
sélection pour augmenter la teneur en carnosine et
améliorer la qualité de la viande de porc. Cependant,
plusieurs porcs Duroc et Landrace possédaient

déja le génotype AA, ce qui limite les améliorations
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potentielles de la qualité de la viande pour ces deux
races. Les résultats ont permis de constater que le
sexe des animaux n’a pas d'impact sur la teneur en
carnosine des muscles.

Les chercheurs ont également développé une technique
moléculaire pour identifier ce SNP chez les porcs.

Essai nutritionnel avec des porcs

Pour savoir si les teneurs en carnosine dans la viande
de porc pourraient étre améliorées par le biais de
I'alimentation, un essai nutritionnel a été mené.

Les porcs ont recu un supplément de béta-alanine
en quantités variables dans leur ration pendant huit
semaines. L'analyse de la viande de ces porcs a montré
que le supplément n'a pas augmenté la teneur en
carnosine, mais présentait d’autres avantages, comme
la diminution des dommages oxydatifs causés aux
lipides et aux protéines. Ces résultats serviront a
établir de nouvelles stratégies alimentaires pour
augmenter la carnosine dans la viande de porc.

Sondages sur la perception du public

Etant donné l'information relayée dans les médias
sur les liens possibles entre la consommation de

la viande rouge et les risques pour la santé, un
doute persistait quant a savoir si le fait de rendre

le porc meilleur pour la santé, grace a des teneurs
en carnosine plus élevées, serait bien accueilli par
le public. Deux sondages ont donc été réalisés au
Canada. Les résultats du premier sondage suggerent
que les consommateurs ayant plus de connaissances

en nutrition et étant plus soucieux de leur santé sont
davantage intéressés a consommer de la viande de
porc enrichie de carnosine. Les résultats du deuxieme
sondage ont montré que seulement 8,5 % des
consommateurs de viande de porc sondés avaient
déja entendu parler de la carnosine. Il est intéressant
de noter que ces mémes répondants étaient tous
disposés a payer plus cher pour une viande de porc
enrichie de carnosine. Par conséquent, informer

les consommateurs des avantages de la carnosine
constituera assurément un aspect important de la
mise en place d’'une stratégie de marketing pour la
viande de porc enrichie de carnosine.

Collaborateurs

Centre de développement
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Information additionnelle

Cliquez sur les liens ci-dessous pour obtenir
plus d’information sur ce projet.

Articles de vulgarisation - par Geoff Geddes pour Swine Innovation Porc:
Les articles se trouvent sur notre site Web au : http://www.innovationporc.ca/ressources-articles.php

o La carnosine : une molécule prometteuse
- Octobre 2019 (Vol. 4, No. 15.)
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