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NOTE SUR IA VARIATION DES CARACTERISTIQUES PHYSICO-CHIMIQUES 

DE LA MUSCULATURE DU MEMBRE POSTERIEUR_DU PORC_

par L. MESLE (D
T?. COUTEFQNGEA

H ARPENT 1ER
et B.L. DUMONT (2)

pïTRODUCTlON

L'appréciation ou la masure des caractéristiques physico-chimiques 
de la viande présente le plus grand intérêt :

- tant pour juger la qualité de cette viande et sa convenance a 
tel ou tel type d'utilisation ou de fabrication

- que pour permettre de traduire l'état physiologique de l'animal 
qui l'a fournie.

Sur ce point, une mesure précise ces^leuïïéteminisme et 
indispensable pour élucider le mécanisme qui pr 
pour expliquer l'origine de leur variation.

Si la détermination des cara t̂ériŝ iqueSrÎ2ue°""?interpréta- 
viande pose peu de problème quant à sa réalisa ion P ’, résultant de
tien qu'il convient de lui donner soulève tien des %n effet
llhétérogénéité de la viar.de. Sous le “ “ mtr“  oarao-
a considérer un ensemble de muscles tres diff r .-epe3 peuvent
tères et à l'intérieur même d'un muscle des différences sensibles p
exister d'un point à un autre.

Dans le cadre des recherches effectuées des
travail, qui visent d'une part à préciser que es aualité technolo-
variations des caractéristiques physico-chimiques caUses qui sont
gique des viandes et, d'autre part, a exudie
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a l’origine de ces variations, nous avons été amenés à étudier précisément 
la variation des principales caractéristiques de différents muscles - pH, 
pouvoir de rétention d'eau, teneur en myoglobine - du membre postérieur du 
porc.

La présente note résume les premiers résultats auxquels nous 
sommes parvenus.
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| MATEREljjT METHODES

I. - ANIMAUX

Les 18 porcs étudiés étaient tous de race large White et prove­
naient de la porcherie de testage du C.N.R.Z. Ils étaient abattus au poids 
de 100 kg vif.

II. - PRELEVEMENT DES ECSAETILLONS

Après l'abattage, les carcasses étaient stockées pendant 24 h 
à + 2°C/+ 4°C. Le jambon gauche était alors prélevé et transporté dans une 
salle de dissection où étaient maintenues une température de 8°C et une 
hygrométrie voisine de 100 Le jambon était alors disséqué et un total de 
16 échantillons prélevés sur l'ensemble des 5 muscles suivants :

- Déni-tendineux
- Long vaste
- Droit antérieur
- Demi-membraneux
- Adducteur de la cuisse.

Les échantillons étaient prélevés selon les figures 1 à 5.

Demi-tendineux (Echantillons 1 à 7)

N° 1. Partie inférieure du muscle
N° 2. Portion externe de la partie supérieure du muscle 
N° 3. Portion interne de la partie supérieure du muscle 
N° 4 et n° 7. Partie médiane de la face externe du muscle 
n° 5 et n° 6. Partie médiane de la face interne du muscle

Long vaste (Echantillons 8 à 11)

N° 8. Partie supérieure du muscle sur une épaisseur d'environ 1 cm 
N° 9. Partie médiane de la face externe du muscle sur une épaisseur d'environ 

1 cm.
N° 10. Partie médiane de la face interne du muscle. Epaisseur d'environ 1 cm. 
n° 11. Portion du muscle situé en zone interne entre les échantillons 9
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D ro it  a n té r ie u r  (E c h a n tillo n s  12 e t  13)

N° 1 2 . P a r t ie  médiane de l a  fa c e  in te r n e  du m uscle 
N° 13 . P a r t ie  médiane de l a  fa c e  ex te rn e  du m uscle

Demi-membraneux (E c h a n tillo n s  14 e t  15)

N° 14 . P a r t ie  su p é rie u re  de la  fa c e  ex te rn e  du m uscle (E p aisseu r 2 cm)
N° 1 5 . P a r t ie  s i t u é e  au c e n tre  de l a  fa c e  in te r n e  du muscle

Adducteur de la  c u is s e  (E c h a n tillo n  16)

N° 16 . Tranche de 1 cm d 'é p a is s e u r  p ré le v é e  à  l a  p a r t ie  su p é rie u re  du muscle 
a p rès  enlèvem ent d 'u n e  zone ex te rn e  d ésséch ée su r une é p a is s e u r  de 3  mm.

Nous avons pu é tu d ie r  a in s i  un t o t a l  de 288 é c h a n t i l lo n s , 
provenant de 18 p o r c s .

I I I .  -  I IS SURES

a) _pH :

Les m esures de pH fu r e n t  e f fe c tu é e s  a u s s it ô t  après l e  prélèvem ent 
des é c h a n t i l lo n s ,  à  l ' i n t é r i e u r  de c e s  é c h a n t i l lo n s , au moyen d 'u n  pH-mètre 
E . I . 4 .  N° 23015 A e t  d 'u n e é le c tr o d e  Type D uplex. Pour c e t t e  m esure, les^  
é c h a n t i l lo n s  é t a ie n t  s o r t i s  de l a  s a l l e  de d is s e c t io n  e t  y  é ta ie n t  ramenés 
a u s s i t ô t  l a  mesure f a i t e .

b) P ou voir de r é te n t io n  d 'e a u  :

Après l a  p r is e  du pH, une p a r t ie  de chaque é c h a n tillo n  é t a i t  
fin em ent hachée au couteau e t  500  mg en viron  soumis à  la  p re ss io n  d 'u n  
a p p a r e il  s p é c ia l  d é c r i t  en annexe pendant une durée de 5 m in u tes. Pour ce 
tra ite m e n t, l a  v ian d e soum ise à  l a  p re s s io n  é t a i t  p la c é e  e n tre  deux d isques 
de p a p ie r  à  chrom atographie Wathman n° 3 MM. Ce p a p ie r  é t a i t  conservé dans 
un d e s s ic c a t e u r  e t  n 'e n  é t a i t  r e t i r é  qu 'au  moment de l 'e m p lo i .

Le p o id s du p is to n  é t a i t  de 224,5 g .

La p e r te  d 'e a u  é t a i t  mesurée p ar d if fé r e n c e  des p o id s de v ian d e 
avan t e t  ap rès t r a ite m e n t.

c) Dosage de l a  m yoglobine :

La méthode u t i l i s é e  e s t  empruntée à GINGER—SCHIffilGERT. Seul 
d i f f è r e  l e  procéd é d 'e x t r a c t io n .

•../ • » •
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1 .  -  E x tra c tio n  î 6 à 10 grammes de t i s s u  f r a i s  sont broyés 
en p résen ce  de 20 ml d 'e a u  d i s t i l l é e  dans un m icrobroyeur "DUREL e t  SAUSSE" 
PROLABO. Cet a p p a r e il p ré se n te  l 'a v a n ta g e  d 'e f f e c t u e r  l e  broyage d irectem en t 
dans l e  p ot de c e n tr ifu g e u s e , ce  q u i é v i t e  le s  p e r te s  p ar transvasem ent. Le 
b ro yâ t e s t  c e n tr ifu g é  à 3.000 tours/m in ute pendant 10 m in u tes. Le surnageant 
e s t  v e r s é  dans une f i o l e  ja u gée  de 50 m l. Le c u lo t  e s t  remacéré e t  a g it é  
en p résen ce de 15 ml d 'e a u  p u is  c e n tr ifu g é  pendant 10 m inu tes. C e tte  opéra­
t io n  e s t  en core ré p é té e  une f o i s  e t  l e s  surnageants sont a ju s té s  à 50  ml 
avec de l 'e a u  d i s t i l l é e ,  p u is  f i l t r é s  su r  v e r r e  f r i t é  e t  H yflo Super C e l l ,  
ce  qui permet d 'o b te n ir  un liq u id e  lim p id e .

2 . -  P r é c ip i t a t io n  des p ro té in e s  é tra n g è re s  : On p ré lè v e  
une p a r t ie  a liq u o te  de 20 m l. On y  a jo u te  5 ml d 'a c é t a t e  de plomb basiqu e sa­
tu ré  e t  on c e n tr ifu g e  à 3 .0 0 0  tours/m in ute pendant 10  m in u tes.

3 .  -  P r é c ip i t a t io n  de l'h ém o g lo b in e  : Les p ro p o rtio n s de 
phosphate b i  e t  m onopotassiques son t c a lc u lé e s  d 'a p r è s  l 'é q u a t io n  de Green, 
ce  q u i donne pour un volume de 50  ml :

-  1 0 ,0 0 2  grammes de mono
-  13,325 grammes de b i

Ces q u a n tité s  de phosphate b i  e t  mono sont v e rs é e s  dans une f i o l e  
de 50 m l. Le surnageant p récéd en t e s t  v e r s e  dans c e t t e  f i o l e  e t  le  volume 
e s t  a ju s té  à  50 ml avec de l 'e a u  d i s t i l l é e .  La d is s o lu t io n  à l 'a i d e  d 'un  
a g it a t e u r  m agnétique demande une dem i-h eu re. Le contenu de la  f i o l e  e s t  
e n s u ite  c e n tr ifu g é  à 3 .0 0 0  tours/m in ute p u is  f i l t r é .

4 .  -  D éterm in ation  de l a  Q u an tité  de myoglobin e  en mg par 
gramme de t i s s u  f r a i s  : 0 , 5  ml d 'u n e s o lu t io n  de fe r r ic y a n u r e  de K 
(.967 rag/ 100  ml) e t  0 ,5  ml d 'une s o lu t io n  de cyanure de sodium ( 1 96 mg/ 1 0 0  ml) 
son t v e r s é s  dans une f i o l e  ja u gée  de 25 m l. On com plète au n iveau  avec l e  
f i l t r a t  p ré c é d e n t. Un tém oin e s t  f a i t  en com plétant au n iveau  avec de l 'e a u  
d i s t i l l é e .  On l i t  à 540 m/l  avec un spectroph otom ètre Beckman "B" en u t i l i ­
sa n t des tubes de 22 mm de d ia m ètre .

La q u a n tité  de m yoglobine en mg p ar gramme de t i s s u  f r a i s  e s t  
donnée p a r  l 'é q u a t io n  :

O, 16,500 x  25 x  50 x  d .o
^  = 1 1 , 5  x  24 x  1000 x 2 ,2  x  M

.. •/...

= .3,396 x d .o  
H en grammes



^SüLTATB ET_DISCüSSION

Le T ableau I  donne 1 *ensemble des r é s u lt a t s  o b se rv é s .

JË
Le ta b le a u  2 montre q u ' i l  e x is t e  des d if fé r e n c e s  s i g n i f i c a t i v e s  

e n tre  l a  v a le u r  moyenne du pH de d i f f é r e n t s  m uscles du jambon. Le ta b le a u  3 
p r é c is e  que co s d if fé r e n c e s  se  re n co n tre n t égalem ent à  1 ' in t é r ie u r  des mus­
c l e s .  S eu ls  l e s  q u a tre  é c h a n til lo n s  du Long v a s te  ne d i f fe r e n t  p a s . Dans le  
D em i-tendineux, on c o n s ta te  q u ' i l  e x is t e  deux groupes de moyennes a ssez 
homogènes. Ces deux groupes correspondent exactem ent aux fa c e s  in te rn e s  
( é c h a n t il lo n s  3 - 5 - 6 ) e t  e x te rn e s  (é c h a n t il lo n s  2 - 4 - 7 )  du m uscle.

L 'am p litu d e  des v a r ia t io n s  e n r e g is tr é e s  e n tre  le s  s i t e s ,  pour un 
même p o rc , e s t  a s s e z  im portante comme l e  m ontrent :

-  d 'u n e  p a r t  l a  f ig u r e  6 qu i re p ré se n te  le s  v a le u rs  du pH enre­
g is t r é e s  aux 16 s i t e s  co n sid é ré s  dans le  cas du porc n° 8

-  e t  d ’ a u tre  p a r t  l a  f ig u r e  7 qui re p ré se n te  l a  moyenne dos pH, 
P ar s i t e s ,  resp ectivem en t pour des p o rcs  p ré se n ta n t nettem ent l e  ca ra c ero 
e x s u d a t if  (courbe on p o i n t i l l é )  e t  pour des p orcs d 'un e t r è s  bonne q u a lité  

v ian d e (cou rbe en t r a i t  p l e i n ) .

- 5 -
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La d éterm in atio n  d 'u n  index de pH p erm ettan t de ju g e r  de l a  
q u a l i t é  de v ian d e d 'u n  porc se  h eu rte  l à  à  une d i f f i c u l t é  m ajeure.

Car pour une q u a l it é  de v ian d e donnée, l e  n iveau  de l 'in d e x  
de pH s e ra  p lu s  ou moins é le v é ,  su iv a n t le s  s i t e s  de mesure du pH u t i ­
l i s é s  pour c a lc u le r  l ' i n d e x .

TENEUR EN MYOGLOBINE

Le ta b le a u  4 montre que l a  ten eu r en m yoglobine des d i f f é ­
r e n ts  m uscles du jambon d i f f è r e  a s s e z  co n sid érab lem en t. Les d if fé r e n c e s  
à l ' i n t é r i e u r  des m uscles son t égalem ent im portantes (T ableau 5) puisque 
dans tou s l e s  m uscles où nous avons p ré le v é  au moins deux é c h a n tillo n s  
c e s  d i f fé r e n c e s  e x is te n t  ; l e s  deux v a le u r s  extrêm es se  tro u van t dans un 
même m uscle (demi-membraneux).

Ces d if fé r e n c e s  de ten eu r en m yoglobine des m uscles chez 
un anim al corresp on d en t b ie n  à des d if fé r e n c e s  de t e i n t e .  Nous d ispo­
s io n s  en e f f e t  sim ultaném ent des 16 é c h a n tillo n s  d 'u n  même p o rc , ce 
qu i nous p e r m e tta it  de comparer le u r s  c o u le u r s . D 'ap rès ce que nous avons 
pu en ju g e r , dans l e  demi-membraneux, l a  d i f fé r e n c e  de co u le u r e n tre  l e  
s i t e  14 e t  l e  s i t e  15 é t a i t  c o n sid é ra b le  ; e l l e  é t a i t  moins f o r t e  e n tre  
l e  s i t e  12  e t  l e  s i t e  13  du m uscle ad d u cteu r, mais r e s t a i t  s e n s ib le  ; 
l e  s i t e  9 du Long v a s te  é t a i t  nettem ent p lu s c l a i r  que le s  s i t e s  10 
e t  1 1 . E n fin , dans l e  d em i-ten d in eux, le s  deux groupes de moyennes 
homogènes corresp on d en t aux 2 fa c e s  in te r n e  e t  ex tern e  du m uscle, qui 
so n t de c o lo r a t io n  nettem ent d i f f é r e n t e .

Nous avons pu c o n s ta te r  égalem ent que ces d if fé r e n c e s  de 
co u le u r  é t a ie n t  a s s e z  co n sta n te s  d 'u n  anim al à l 'a u t r e .

I l  a u r a it  é té  in té r e s s a n t  de v o ir  s i  le s  d if fé r e n c e s  de 
ten eu r en m yoglobine pour un même s i t e  e n tre  p orcs co rresp on d aien t 
égalem ent à  des d if fé r e n c e s  de c o lo r a t io n , m ais l e  manque d 'é ta lo n s  co lores 
suffisam m ent p r é c is  ne nous a pas perm is de f a i r e  c e t t e  com paraison, que 
nous nous proposons de r é a l i s e r  dans de p ro ch ain s tra v a u x .

I l  fa u t  n o te r  égalem ent que, s a u f pour l e  Long V -iste , le s  
d i f fé r e n c e s  s i g n i f i c a t i v e s  de ten e u r en m yoglobine à l ' i n t é r i e u r  d 'un  
m uscle son t sen sib lem en t le s  mêmes que le s  d if fé r e n c e s  s i g n i f i c a t i v e s  
do pH, ce qu i t e n d r a it  ép ro u ver que, chez un même anim al, le s  m uscles 
qu i p a r a is s e n t  le s  p lu s  c o lo r é s  on t l e  pH le  p lu s  é le v é , mais égalem ent 
l a  p lu s  f o r t e  ten e u r on m yoglobine. Compte tenu de c e t t e  o b se rv a tio n , 
i l  s e r a i t  in té r e s s a n t  d 'é t u d ie r  comment é v o lu e , chez un môme anim al, 
l a  " s t r u c tu r e "  des d i f f é r e n t s  m u scle s.
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- TABLEAU 4 - 

TENEUR EN MYOGLOBINE

l  S :

H
Jü
II
li

Ü
¡S

W m

Demi-tendineux

»■fègl
Long vaste

Droit antérieur 

Demi-membraneux

q l3 jg 5 I é>l ^ ̂  t» l1 H  Ü



3  H

- 10 -

EAU LIBRE

Les différences dans la capacité de rétention d'eau des diffe­
rents échantillons sont mises en évidence dans le Tableau 6. Ces différences 
persistent d'un endroit à l'autre des muscles, sauf pour le Long Vaste et 
l'Adducteur comme le montre le Tableau 7. En particulier, les échantillons 
14 et 15 appartenant tous les deux au demi membraneux présentent une diffé­
rence très importante. On constate également que comme le pH, la capacité de 
rétention d'eau varie considérablement d'un muscle à l'autre d'un meme 
animal.

MATIERES SECHES

Les différences sont très nombreuses (tableaux 8 et 9). Toutefois 
elles ne paraissent pas significatives sur les échantillons prélevas à 
1 ' intérieur du Long' V este.

Le Tableau 10 indique les corrélations existant entre les diffé­
rents facteurs analysés. La corrélation entre le pH et le pourcentage d eau 
libre est très élevée (r = - 0,733), ce qui confirme les résultats ues 
travaux antérieurs. Nous avons calculé également la corrélation existan 
entre le pH et le pourcentage d'eau obtenu par pression (r= -0,854], par rappor 
au pourcentage d'eau totale dans l'échantillon, ce rapport étant une mei eure 
mesure de la capacité de rétention d'eau. Ce dernier coefficient do ^ 
corrélation est significativement supérieur au premier (P = 0,01] (. - > •

Comme par ailleurs la corrélation entre le pourcentage d eau _ 
libre et le pourcentage d'eau totale n'est pas significative,^ il SGrn crai 
que le pourcentage d'eau obtenu par pression soit indépendant de la enour 
en eau de l'échantillon au moment de la mesure (24 heures apres a moi , 
la corrélation totale entre le pH et la teneur en myoglobine es signi ica 
tivo au seuil de 1 ce qui confirme les résultats antérieurs, ou e ois» 
elle est nettement inférieure à celle existant entre^pH et eau libre e e 
plus, on peut remarquer que les coefficients de corrélation en re por 
assez différents.

La corrélation totale entre l'eau libre et la teneur en pigment 
n'est pas significative, ce qui pourrait être explique par le fai que cio 
plusieurs porcs, la relation pH-eau libre par exemple est signifies îve, 
alors que la relation pH-myoglobine ne l'est pas, ou l'inverse, ce qui 
entraîne une diminution du coefficient do corrélation total.

.•«/• • •
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CORRELATIONS ENTRE LES D B l 
(286 degrés

EERENTS FACTEURS ANALYSES 

de l ib e r t é )

-0 ,5 3 5
S

-0 ,1 5 9
NS

-0 ,19 1
NS

-0 ,641
SS

-  0,635 
SS

-0 ,4 6 5
NS

-0 ,613
S

-0 ,1 3 3
NS

-0 ,5 7 4
S

-0 ,4 8 9
NS

8 9 10 11

■

12 13 14 15 16 17 18

-------- w

TOTAL

-0 ,8 1 6

SS

-0 ,78 3

SS

-0 ,4 7 3

NS

-0 ,5 2 9

S

-0 ,5 7 2

S

-0 ,5 5 9

S

-0 ,621

S

-0 ,8 4 2

SS

-0 ,4 9 7

S

-0 ,263

NS

-0 ,56 3

S

-0 ,73 3

SS

+0,643
SS

- ■■

+ 0,871 
SS

+ 0 ,814 
SS

+0,192
NS

+ 0,901 
SS

+0,542
S

-0 ,0 0 7
NS

+0,474
NS

+0,832
SS

+0,441
NS

+0,480
NS

-------Z-----

+0,343
SS

-0,683
SS

—«_____

-0 ,78 8
SS

-0 ,5 5 6
S

-0,800
SS

-0 ,59 3
S

-0 ,58 3
S

-0 ,7 5 0
SS

-0 ,822 
. SS

-0 ,5 2 0
S

-0 ,3 7 7
NS

-0 ,5 9 7
S

■
-0 ,8 5 4

SS

-0 ,5 0 5
S

-0 ,2 2 0
NS

-0 ,1 2 7
NS

-0 ,48 4
NS

-0 ,6 1 4
S

-0 ,331
NS

-0 ,58 2
S

-0 ,7 2 7
SS

-0 ,3 9 0
NS

-0,033
NS

+ 0 ,146  
NS

-0 ,0 528J
-0 ,7 2 5

SS
-0 ,74 0

SS
-0 ,4 1 5

NS
-0 ,3 9 9

NS
-o ,ce i

NS
-0 ,4 5 6

NS
- 0 / 2 5
NS

-0 ,3 3 6
NS

h—-----------

-0,562
S

-0 ,0 18
NS

-0 ,1 4 9
NS

-0 ,1 0 5
NS
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CONCLUSION

II existe donc des variations importantes en ce qui concerne les 
principales caractéristiques physico-chimiques ; d'une part, entre muscles 
et d'autre part, à l'intérieur même du muscle.

Les différences entre sites pour un même porc semblent systé­
matiques et dans le même sens, ce qui tend à montrer que pour un facteur 
déterminé, les variations enregistrées entre sites doivent avoir une 
origine commune (structure ou autre) ; quoiqu'il en soit, l'hétérogénéité 
du muscle est flagrante.

Dans le cas de mesures physico-chimiques, il importe donc de 
préciser avec soin l'endroit précis étudié, et de savoir si l'échantillon 
analysé subit de la même façon que le reste de la musculature l'influence de 
la cause de variation envisagée.

Des études sont en cours dans notre laboratoire pour préciser ce 
point, on même temps que d'autres qui ont pour but de préciser l'évolution 
des différents facteurs physico—chimiques entre l'abattage et le moment de 
l'utilisation de la viande.
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