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DESCRIPTION D'UN NOUVEL APPAREIL_POUR MESURER 

LE POUVOIR DE RETENTION D'EAU DE IA VIANDE

R. GOUTEFONGEA.

La mesure du pouvoir de rétention d'eau des viandes est un 
problème qui préoccupe tous les auteurs s'intéressant a cette question# 
Cette mesure est, en effet, nécessaire aussi bien dans le but de l'etude du 
pouvoir de rétention d'eau comme critère de qualité des viandes qu'a des 
fins technologiques pour décider de l'utilisation de certaines viandes.

Dans le premier cas, on cherche à déterminer la force de liaison 
¿e l'eau à la viande pour prévoir son comportement ultérieur : pertes a la 
cuisson, à la décongélation, facilités de conservation ; Dans le second cas, 
on cherche en plus à déterminer la capacité d'hydratation, c'est à dire la 
quantité d'eau ajoutée que cette viande sera capable d'absorber en vue de 
certaines utilisations particulières.

On ne peut prétendre mesurer le pouvoir de rétention d eau d une 
viande en valeur absolue, mais il est possible d'obtenir une représentation 
de ce pouvoir de rétention. 'L'eau contenue dans la viande lui est liee plus 
ou moins fortement , ce qui traduit un pouvoir de rétention plus ou moins 
é^vé. En essayant d'extraire une partie de l'eau contenue, la quantité 
extraite sera d'autant plus grande que l'eau sera moins bien liée, donc que 
Pouvoir de rétention sera moins élevé ; en opérant dans des conditions 

standard, il sera donc possible de comparer le pouvoir de rétention d 
lons différents. Diverses méthodes ont été proposées pour 1 extraction d 
l’eau dite "non liée", c'est-à-dire de la partie de l'eau qui s extrait faci­
lement. Pour être comparables, les résultats doivent évidemment avoir été 
obtenus par la même technique. Toutes ces méthodes sont basées sur 1 utilisa- 
ion d’un des deux procédés suivants :

Compression ou Centrifugation.
UIERKICKI et al. (1357) (6) pratiquent_la 

a viande hachée sans adjonction d'eau supplémentaire, alors q  ̂ £e£}
f̂tMANN (1S59) (5) utilisent la centrifugation apres adjon 
ésultats sont obtenus par mesure du volume d'eau exprimée.
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Diverses méthodes basées sur la compression ont été utilisées, en 
général dérivées de celle de GRAU et HAMM (1953) (2). La viande est pressée 
sur un papier filtre entre deux plaques de verre ou de plexiglass ;(NIINIVAARA 
et POJ JL - 1954 (4), WISMER PEDERSEN - 1958 ( 7), BRISKEY et al. (1959) (1).
La pression est obtenue, soit par l'utilisation d’un poids posé sur la plaque 
supérieure, ou par une presse à vis (NIINIVAARA et POHJA. (1954)(4), GRAU et 
HAMM - 1956 (3), BRISKEY et al. - 1959 (0. Quelques petites modifications de 
détail ont lieu selon les auteurs.

Les résultats sont obtenus par détermination de l'eau extraite par 
1 pesée de l'échantillon avant et après pression (UISMER PEDERSEN - 1958 (7)

soit par mesure de la surface de la tache humide formée sur le papier filtre 
pendant la pression (GRAU et HAffi (1955) (2) (1956 (3), BRISKEY et al. 1959 (1).

On doit noter que dans l'application des méthodes faisant appel 
a la compression, il existe une phase opératoire qui fait appel à une action 
nianuelle, ce qui peut, semble-t'il, nuire à l'identité parfaite des conditions 
expérimentales. En effet, une intervention manuelle de l'opérateur est néces­
saire pour l'obtention de la pression, soit lors de la pose ¿j. poids, soit 
lors du serrage de la presse à vis. Ceci nous a amené, en prévision d'un 
travail expérimental relaté par ailleurs (8) à concevoir un type d'appareil 
faisant également appel à la pression, mais où celle-ci est obtenue sans 
intervention directe de l'opérateur, donc dans des eonditions indépendantes de 
l’opérateur et absolument constantes d'une mesure à l'autre. Oette note a 
pour but d'exposer les détails du mode opératoire que nous avons utilisé et

relation entre les mesures de 
des surfaces humides.

en bois, d'un cylindre et d’un 
et de deux disques de verre.

0  _  w.__ _____ _____ un bloc de contreplaqué de 15 cm.x
x »̂5 cm. creusé en son centre d'une excavation cylindrique de 7,5 cm. de diamè­
tre et 0,5 cm. de profondeur dans laquelle se loge un disque de verre de 7,5 
oui. de diamètre et 0,25 cm d'épaisseur.

Le cylindre prend place sur le disque de verre comme l’indiquent 
les figures 1, 2 et 3, et le piston, dont la tête a été aplanie et sur laquel- 
Ie on a collé un disque de verre de diamètre égal à celui du pistoh (6,2 cm). 
e"t de 0,25 cm. d'épaisseur se loge à l'intérieur du cylindre. Le poids total 
ûu piston muni de son disque de verre est de 224,5 g., L'axe du piston est muni 
à'un fil de retenue destiné à l'introduire et à le retirer plus facilement du 
cylindre.

les résultats obtenus en ce qui concerne la 
l’eau extraite par pesée et par planimétrie

^ teriel ET METHODE

APPARETT,

L'appareil est formé d'un socle 
Piston de moteur à explosion (2 CV Citroen)

1 C Le sonie en bois est constitué d'
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Cet appareil est utilisé pour presser environ 500 mg. de viar-de
hachée entre deux disques de papier filtre. La papi'îr,oho“  ̂ f
h chromatographie Wathmann H °  3 M . Le papier est préparé en disques de de« 
diamètres Afférents -  7,5 cm. (disque inférieur) et 6,20 c m  (disque superleur), 

Les disques sont conservés dans un dessicateur jusqu'au moment de 1 emploi. 
L'opération de pressage se déroule ainsi :
1) Les 500 mg. de vie-de, exactement posés à 0,1 mg. près, sont places au 

centre d'un disque de papier de grand diamètre.
2) Ce disque est placé sur la plaque de verra qui se trouve dans l'excavation 

du socle.
3) Un disque de papier filtre de petit diamètre est placé sur la viande.

4) Le cylindre prend alors place comme indiqué sur la figure 1. Il
sur le filtre intérieur mais n'exerce aucune action sur le fil-e ~upe,..eui
et donc sur la viande.

5) Le piston est alors pie c5 dans le cylindre et amené à la 
fil de retenue, jusqu'à une distance constante du fond. L a ™
les deux disques de verre est alors de 5 cm. En fai ce^  , àiopareït 
moment où la partie supérieure du piston en position de descente disparu.
dans le cylindre.

6) On lâche alors le piston qui descend jusqu'au 
avec une vitesse réglée par le laminage de l'air entre I Z l l n  
cylindre, et il commence alors à accomplir son oeuvre de pression.

î) La pression s'exerce pendant cinq minutes à la suite desquelles le pi^on 
est retiré, puis le cylindre.

La viande est alors séparée des deux filtres et la perte d|eau
____.„/» 3,r Chance filtre il y a une tache lormee par 1 eau a«1ide d'un

i V l a . l J L L v  c û  O d JU V / jL  ^  ---------- /  _

déterminée par pesée. Sur chaque filtre il y a une tache iormee p u  
a été exprimée par la pression. Ces deux surfaces sont mesurées a 1 .. 
planimètre et leur somme est prise en considération.

Résultats
Les nremiers résultats dont nous disposons portent sur 144 mesures 

faites sur de la viaÙe de porc, flous avons pris en considération
t j Z t l  W  échantillon, exprime en om2
par gramme de poids initial.
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Le c a lc u l  du c o e f f i c i e n t  de c o r r é la t io n  e n tre  c e s  deux méthodes 
de mesure de l a  p e r te  d 'e a u  par com pression nous donne r  = + 0,907 + 0 ,0 1 4  qu i 
e s t  s i g n i f i c a t i f  à  P = 0 ,0 1 .

5I&USSI0N

La r e la t i o n  e n tre  le s  deux méthodes de mesure de l 'e a u  e x t r a i t e  e s t  
donc é t r o i t e .  I l  s e r a i t  p e u t-ê tr e  p o s s ib le  d 'a m é lio r e r  l a  méthode du p ap ier  
f i l t r e  en u t i l i s a n t  un p a p ie r  légèrem ent humide (m ais d 'h u m id ite  co n sta n te ) 
c a r  le s  ta c h e s  s e r a ie n t  a lo r s  p lu s  grandes e t  1 ' e r r e u r  r e l a t i v e  due à la  me­
sure p la n im étriq u e  p lu s  f a i b l e .

C on trairem en t à  l a  p lu p a rt  d es a u te u rs , nous avons u t i l i e e  deux 
f e u i l l e s  de p a p ie r  f i l t r e  p ar é c h a n t i l lo n . (Comme ÏÏISMER FEDERSEN 1958 ) ( 7 ) .
En effet, nous avons remarqué au cours d'essais préalables avec un seul disque 
de papier filtre plrcé sous l'échantillon, qu'une quantité non négligeable 
d'eau exprimée restait sur le disque de verre adhérant au piston. Toute l'eau 
exprimée n'aurait donc pas pu être décelée par la seule mesure de la surface 
de la tache formée sur le filtre inférieur et il est probable que la relation 
entre les mesures par pesée et celles par mesure des surfaces aurait ete 
beaucoup moins étroite.

Le bu t rech erch é  q u i é t a i t  d 'o b t e n ir  des co n d itio n s  d 'é ta b lis s e m e n t 
de la  p re s s io n  co n sta n te  e t  san s in te r v e n tio n  de l 'o p e r a t e u r  e s t  pleinem ent 
a t t e in t  ; en e f f e t ,  à  p a r t i r  du moment où l e  p is to n  e s t  lâ ch e  a 5 cm. du fond 
du c y l in d r e ,  sa  v i t e s s e  e s t  r é g lé e  p ar l e  lam inage de l ' a i r  e n tre  son corps 
e t  l e s  p a r o is  du c y lin d r e  e t  son é n e rg ie  c in é t iq u e  l o r s q u ' i l  a r r iv e  en c o n ta c t 
du f i l t r e  su p é rie u r  ne dépend que de la  h au teur à  p a r t i r  de la q u e l le  i l  a é té  
abandonné à lui-m êm e. Comme i l  e s t  to u jo u rs  lâ ch é  à l a  même d is ta n c e  du fond , 
l 'é n e r g ie  c in é t iq u e  e s t  to u jo u rs  l a  même, e t  l a  p re s s io n  s 'é t a b l i t  to u jo u rs  
de l a  même fa ço n  ; on e s t  donc sû r d 'o p é r e r  dans des co n d itio n s  absolum ent 
id e n tiq u e s  à  chaque m esure, ce  q u i e s t  fondam ental é ta n t donné l e  c a r a c tè r e  
r e l a t i f  d e s d ite s  m esures$ q u ' i l  e s t  n é c e s s a ir e  de p o u vo ir comparer e n tre  
e l l e s .

En vue de l a  mesure du p ou voir de r e te n t io n  d 'e a u  des v ia n d e s , un 
n ou vel a p p a r e i l  a  é té  conçu, perm ettan t l 'o b t e n t io n  d 'u n e p re s s io n  co n stan te  
sans in te r v e n tio n  de l 'o p é r a t e u r .  La mesure de la  p e rte  d 'e a u  a é té  f a i t e  
par d i f fé r e n c e  de p oids e t  p ar mesure des s u r fa c e s  humides su r p a p ie r  f i l t r e .  
Le c o e f f i c i e n t  de c o r r é la t io n  tro u v é  e n tre  l e s  deux s é r ie s  de mesure e s t  
r  = 0 ,90 7 + 0 ,0 14  s i g n i f i c a t i f  à  P = 0 , 0 1 ,



FIGURE 1 : COUPE DE L»APPAREIL EH FONCTIOMEHENT

Fil de retenue
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