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La qualité de la viande de porc est en grande partie dépendante deé
aptitude a conserver l’eau qu’elle contient, c’est-d-dire de son pomml :
rétention d’eau; ce dernier joue en effet un grand réle au cours des dif ffére”
processus que subit la viande entre I’abattage de 1’animal et la ¢ ~onsommati® i
que cette derniére ait lieu ou non aprés transformation technologique:

Dans cette étude, nous avons voulu comparer entre elles un t(’lt
nombre de méthodes déja utilisées par plusieurs auteurs pour car ;u.u,rl-‘“
qualité de la viande, a savoir: g

— Détermination du pouvoir de rétention d’eau par pression (Gov"
FONGEA, 1966)

— Détermination de I" »Extract Release Volume» (Jay, 1964).

— Méthode de Hart (1962). o

En outre, nous avons également comparé ces méthodes a4 deux technid”
non encore utilisées dans ce domaine: o

Détermination du pouvoir de rétention d’eau de la viande par extfﬂcthi,

de I'eau par le méthanol, technique qui nous semblait présenter une 568
bilité accrue.

'Il

i
pu?
- Détermination du pouvoir de rétention d’eau par mesure de I'b @

. L 7]1[
dité a la surface coupe de muscle, technique permettant d’opérer, a 1’enct
des autres méthodes citées, rapidement et sans prélévement ni broy®
d’échantillon.

MATERIEL ET METHODES
u’f
Les animaux utilisés dans cette expérience étaient des porcs d€ g

Large White pesant 100 4 10 kg. Ils étaient abattus selon la procL




(‘IELSQ' n . : 5 O . . .
lque: électrocution, saignée, échaudage, éviscération et fente, puis mise

€N ch- . \ ol o \ , :
\}Vl.dmbrc froide a + 4° C, 2 heures aprés 'abattage.
! Ingt quatre heures apres, un préléevement d’environ 200 g était effectué
ns r - ) S S B
la region dorso lombaire du muscle Longissimus dorsi. La moitié de

et échants s . . . —_ :
) i €chantillon ¢tait broyée dans un hachoir muni d’une grille a trous de 3
m - \ ) . .
de diametre: sur ce broyat, on effectuait les mesures suivantes:

B — Détermination du pouvoir de rétention d’eau par pression (GOUTE-
ONGEA

ag 1966). On traduisait le pouvoir de rétention d’eau par le pourcent-
€ d’e

au libre défini par:

poids initial de I’échantillon — poids final OO
1

0/ e
o €au libre =
poids initial

— Extraction de I'eau par le méthanol:

25
\V]&,’Ouro
l D(‘ndan

g de broyat, pesés rapidement dans une fiole erlenmeyer sont agités
Usement en présence de billes de verre avec 250 ml de méthanol
t 5 secondes, puis on filtre sur double couche de gaze.
X Lr;‘({(‘(:(i‘pien'r A(‘(J,Ilt(‘nzll‘lt le jil}rz}t (*.\‘F placé d:mi\‘ un vase D(‘\\"dl’ contenant
(_pér’(m(;lllgt' réfrigérant a 3+ /.O‘ C ();’[etlmnol —CO, sul}dc); pt;nd;an cette
ilisée n h‘f fll'l)S’[anC(ﬂ\' 11‘p1dlq'n<'>s-(115:\‘011tes d:dl“%.\‘ le méthanol S()nt. 11150'111—
et rﬁtl(t précipitent. :v\prcs prwlpltelu(m des ‘hp/ulcs, une }1011\'@110 filtration
“1S€e sur gaze puis sur filtre de papier plissé, et on détermine la teneur

Ur

b du filtrat par mesure de la densité optique a 1,93 u (spectrophotomeétre
ra : . - ; . , > 2 . s
< Touge, Leitz). Le pouvoir de rétention d’eau de I’échantillon est estimé

Par

iy ¢ Quantité d’eau extraite par le méthanol, exprimée en 9, du poids
13 '

I de I'échantillon.
Extract Release volume (Jay, 1964).

<1'(A;;1) ]\' ;1( ‘1)1,'({\'&1 lsunl h(’)m()g)‘(*n(‘is(‘.s (11()nu)g‘(-l)n"iscur Bi('n'v_\') avec 100 c1)111
e \Mn)u 1.\t1]lc.¢.-, [’homogénat est filtré :lll;S.\‘lt()t sur papier whatman n° 1.
me de filtrat est mesuré au bout de 15 mn.
— Méthode de Hart (1962).
mﬂcé.;(f. dL" })m_\:ut‘som h(immg(-n('isés avec 30 ml d'(\';m l?i(lisli]h"(' et on Iz}ifsc
A 500 FUH(‘ nuit a -+ 4° C. ,]'U lendenlmbm, on pl})(‘e(lcl a une centrifugation
filty, § €t 4 4° C pendant 20 mn, suivie d'une filtration du surnageant sur
; Plissé

6} Suite, 1 m] de filtrat est mélangé a 4 ml de Tampon Citrate a pH 4,6.
o " Plus tard, on effectue la lecture 2 600 mu (Spectrophotomeétre SAFAS)

re e i . {
fos N blanc préparé avec 1 ml de filtrat et 4 ml d’eau. La lecture est
d] e ey 0/ } ]
Que | 1% de Transmission. La qualité de la viande est d’autant plus faible
Q 0/ ==Y . " . > S p P S % b
Cor o de Transmission est élevé: en effet, un 9% de Transmission faible

Uang Pond 3 une turbidité élevée, donc & une quantité de protéines solubles
> Yeau pyjg précipitées par le tampon citrate a pH 4,6 élevée. Inverse-




ment, un %, de Transmission élevé correspond a une solubilité des Protéin®
sarcoplasmiques faible.

— Mesure de T'humidité de surface:

Cette détermination est réalisée 4 l'aide d’un humidimétre (Moistu™
Register Co) mesurant la teneur en eau du produit sur une épaisseur de 3 m
Le principe de la mesure repose sur la variation de capacité d'un condensate?”

Pour ces mesures, nous avons utilisé la fraction non broyée de I’échantillo?
et avons procédé de deux fagons différentes:

— Mesure directe sur la surface de I’échantillon,

— Mesure indirecte per détermination de I’humidité contenue dans ¥

-~
Signification des
ordonnées : Méthode I, 2 et 3 : % eau libre

oo ¢ Méthode 4 : % Transmission
| Méthode 5 et 6 : échelle arbitraire
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FIG, 1
Moyennes et écart-type des résultats
obtenus avec chague méthode,




feu'

ille ge S ) : e :

% € de Papier filtre whatman 3 mm maintenue au contact de l’échantil-
Pendant 30 secondes.

€S valeurs obtenues correspondent a une échelle arbitraire.
RESUILLTATS

LeE vt ! ;
1 ; resultats obtenus avec ces différentes méthodes sont rassemblées
€ tableau I. Pour plus de clarté, nous avons classé les animaux en

e
Nction des 9o/ g’ libre décroissants surés par 1 ‘thode de pressi
o d'eau libre decroissants, mesures par la méthode de pression.

}QS différents traitements sont indiqués par leurs numéros:
0 : 1:/iesure du pouvoiF de rét’cntio‘n d’eau par press.ion ’
2 Mesure du pouvoir de rétention d’eau extraction au Méthanol
Z\ Extract Release Volume
-~ Méthode de Harrt
Z ~ Humidité de Surface: mesure directe
L 3 Hllmidité de Surface: mesure indirecte.
ats :inf:fure I,i’ndique, pour Chz%que méthod‘c, la \'Lllt*l‘l}‘ moyenne des résul-
Qou\’ert@ que Iécart type, ce qui permet de juger de I'étendue de la gamme
Mo par chaguc technique. ’ i g
Tsu > avons ¢galement calculé les coefficients de corrélation entre les

ats e i
ts obtenus par ces différentes séries de mesures. Les valeurs de ces

QOeff‘ 5
IClentg o ;

a p] €0ts sont rassemblées dans le tableau IT et nous permettent de comparer
us . Gl - R i ;
Ming +; OU moins grande similitude des jugements portés a partir des déter-

ationg of ; ) , ' : sa g
NS effectuées par I'une ou l'autre des techniques utilisées.

DISCUSSION

due Célsb‘rnh.le des échantillons expérimentaux couvre une gamme assez éten-
\"arient gtmh.te puisque les ’puurccntugcs d’eau libre extraite par ‘pression
Seee 34 0Py 37,89,

“S Quantités d’eau extraites par le méthanol varient dans une gamme
de feil Plus largv, car les valeurs extrémes observées sont respectivement
'/ % et 75 9,. Toutefois nous devons remarquer que pour effectuer le
a teneur en eau du Méthanol par détermination de la-Densité
93 4 nous n’avons pu disposer que de cuves de 5 mm de Traversée
&ugr;;nt%"‘nl])loi de cuves a traversée optique plus importante permettrait
R Fais.
géngﬁm:l de la pénétration rapide du méthanol ‘dans les tissus et de l'hm‘m,)—
7 "¢ Cette pénétration, permet probablement d’obtenir des quantités
Correspondant plus a la réalité que les résultats obtenus par la

T la sensibilité de la méthode. Nous pensons que cette Technique,

nletl

Ode ; i . ;
¢ nq de pression; en effet, avec cette derniére technique les résultats
0t en partie de la qualité du broyage; la principale difficulté de Ila

ibl‘@
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méthode d’extraction de I'eau par le méthanol réside dans la standardisatio”
précise du temps de contact entre le solvant et I’échantillon, ainsi que da?®
les risques d’absorption d’eau atmosphérique au cours des manipulations ¢
raison de l'affinité du méthanol pour I'eau.

La détermination de I'Extract Release Volume par la méthode de ]®
ne mesure pas exactement la méme pmpll( té de I'échantillon que les dev?
meéthodes précédentes; la filtration de 'homogénat réalisé permet en effec’
de déterminer la capacité de rétention d’eau ajoutée au broyat. l()uItTO]
ces deux propriétés, capacité de rétention d’eau de constitution et d!C‘ql?
ajoutée, sont assez étroitement liées. On remarque que pour les éch antillo?”
a pouvoir de rétention d’eau réduit (détermination par la méthode de pre: 255107
la technique de mesure de I’ yExtract Release Volume» manque de wmlhlm
en effet, si on considere le groupe d’échantillons ayant un pourcentage @ L
libre supérieur a 25 9, (mesure par pression) ce qui représente enviro?
moitié de I'échelle couverte par la méthode de pression, les valeurs obttllut
par la méthode de détermination de I’ »Extract Release Volume» sont }713
quement comprises entre 80 9, et 87 %,, soit a peine 20 9, de 1’échelle couV rert?
par cette technique. ;

La méthode de Hart, de détermination de la solubilité des pl‘U“/’”le'1
sarcoplasmiques présente un manque de sensibilité pour les échantillon®
pouvoir de rétention d’eau élevé; dans ces échantillons, les protéins saf¢”
plasmiques sont solubles en grande quantité, et il y a donc une tmbldlU
importante lorsque le filtrat est mis & incuber en tampon citrate 2 pH *, b
allant méme jusqu’a la formation d’'un précipité. Ceci crée des (hfflC““
pour la détermination de la Transmission et entraine une répétabilité defect”
euse des mesures dans ce cas.

Des deux techniques de la détermination de '’humidité de surface, 1101:1
retiendrons que la méthode directe fournit des résultats inconstants et pil
répétables, ce qui rend trés délicat son emploi; la méthode indirecte, un IP(C
moins rapide d’utilisation, est préférable. Nous pensons d’ailleurs qu°
peut étre améliorée par une modification de 1'appareil dont nous (11\17“\101 .
ql

9

Nous pouvons noter, en ce qui concerne les méthodes 1, 2, 3 et 4
sil et 2 ont une sensibilité assez constante tout au long de leur cdl(‘l" )
qui en fait des méthodes valables pour une gamme étendue d’ (-(‘h:mtllloI
par contre la méthode 3 manque de sensibilité pour les échantillons & fatb <
pouvoir de rétention d’eau alors que la méthode 4 en manque pouwr
échantillons a pouvoir de rétention d’eau élevée. Ces deux derniéres mC'th

ont donc un champ d’action plus restreint que les méthodes 1 et 2.

o . i a]ct
Si nous considérons les valeurs des coefficients de corrélation cal !
’ oy ’ . N0
entre les résultats obtenus par ces différentes méthodes, nous pouvons

56

qu’il n’y aura pas, en régle générale, de différences fondamentales entr
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Tableau 1. Résultats obtenus parv les différentes méthodes comparées

Yaitey,,p 7 ;
% 1ent Traitement

N° Eop 1 2 3 4 5 6 N° Ech. 1 2 3 4 5 6
i 37,8 750 855 957 66 68 370 221 531 '— 516 31 18
» 35,3 73,8 85,5 93,5 57 65 38 21,9 58,7 — 89,00 49 48
i 34,2 686 87,3 88,2 51 49 39 21,8 452 54 33 35 28
* 31,0 631 860 972 50 47 21,8 509 | — 445 —

31,0 71,3 = = 21,8 62,8 61 67,5 44 25
f’ 30,4 64,0 = 42 21,7 56,2 74,5 342 37,5 40
d 30,2 599 _— — 38 50 43 21,3 52,6 = o e
‘: EQ.U 601 — 742 38 28 44 21,2 60,2 56,0 — 44 23
0 29,8 62,0 = — 38 — 45 21,0 54,1 — — 44 48
1{1) f“'.'\ 69,2 86,0 88,1 46 46 46 20,9 57,4 61,0 12,0 48 30
% :&'.4 56,6 — 93,1 50 39 47 20,7 60,4 65,0 21,6 45 42
13 :(}’4' 64,0 81,0 92,7 41 43 48 20,2 47,5 — — 32 38
5 29,0 60,7 =S — 20,2 57,1 80 2.5 41 35
l: 288 621 — — 35 50 50 20,1 50,1 81,5 185 47 36
) 28,7 55,5 86,5 93,0 48 44 51 19,8 56,2 82,0 2,5 47 26
BRI 5.7 1603 83,5 \57.7 49 5% 52 19,7 53,5 50,5 22 49 24
282 549 _ 780 32 3 53 19,6 65,3 66,0 19,5 44 44
28,2 56,2 ~ 95,2 50 47 54 19,0 48,6 — . — =
282 62,1 79,5 74,0 48 50 55 18,8 553 61,5 7,1 45 41
s 282 67,2 67,0 73,8 48 31 18,8 53,6 50,0 3,3 50 30
0, 281 672 — 945 48 41 57 17,8 563 86,2 . 43 28
5: 26,7 62,1 83,0 83,2 46 48 17,8 50,8 60,5 6,4 33 12
0,2 66,4 84,5 852 50 61 59 178 52,0 18,8 47 36
25 26,2 60,1 — 93,1 50 39 60 16,7 51,0 4,6 39 40
2% J 1 56,3 — 69,9 37 20 61 16,4 53,0, « 2,3 44 39
o -?w 61,1 02,3 43 3 62 16,2 52,0 85 47 14
28 “.8 52,2 51,5 68,8 46 41 63 16,1 59,0 4,8 48 32
3(, %4'3 64,2 75,0 69,0 47 45 64 16,0 57.0 51 49 29
30 :‘4.2 63,0 75,0 43,2 48 65 15,8 525 5.0 35 35
23,8 66,4 86,5 60,7 44 31 66 15,4 51,0 16,4 38 20
., 238 563 755 840 39 43 15,4 56,0 1,6 45 24
2: “:3'4 62,2 — - — - 68 15,3 50,0 6.0 49 39
23,2 58,5 _— 857 48 41 69 13,8 64,5 0,9 47 31
35 3‘):) 621 855 721 38 34 13,8 53,5 0,3 48 19
36 :: 4 }4 2 60,0 1,6 40 34 71 13,4 48,5 1,7 46 38

<24 63,5 69,0 68,3 30 32

]Ug@ o

4 CAts de qualité portés au vu des résultats obtenus par I'une des quatre

Odes Suivantes: 1 — Pression
2 — Extraction de 1'eau par le Méthanol
3 — Extract Release Volume

4 — Méthode de Hart.
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Par contre, ces jugements pourront différer notablement de celul porte
en se basant sur la méthode de mesure indirecte de I’humidité de surfac®
et n’auront pratiquement que peu de rapport avec celui basé sur la méthod®
de mesure directe.

Tableau 2. Coefficients de corvélation calculés entre les vésultats obtenus par les
différentes méthodes

1
2 + 0,72 SS
(71)
3 4 0,77 SS + 0,69 SS
(47) (47)
4 4+ 0,81 SS + 0,68 SS + 0,70 SS
(57) (57) (45)
5 + 0,19 NS + 0,39 SS + 0,20 NS + 0,11 NS
(65) (65) (47) (57)
6 + 0,62 SS EX057 S5 L 0,61 SS + 0,51 SS + 0,47 SS
(63) (63) (47) (57) (63)
1 2 3 4 5 6

SS = significatif 4 P = 0,01
NS = Non significatif

Les chiffres entre parenthéses indiquent le nombre de données

CONCLUSION

. h bt . 15416
La comparaison de différentes méthodes utilisées ou susceptibles de Ie

.
pour déterminer la qualité de la viande de porc nous montre que l';x.})[>1‘t"(‘i”“(‘1j"
objective de la qualité, effectuée par la détermination de la capacité ('k, ILU
tention de I'eau contenue dans la viande, de la capacité de rétention ‘1.“11
ajoutée, ou de la solubilité des protéines sarcoplasmiques, nous u)ndl”[;
des résultats ne différant pas de facon fondamentale. Par contre la mesuf®
’humidité de surface d’une Coupe de muscle, méme réalisée par la méth?”
indirecte, ne permet pas une similitude de jugement suffisante. Nous 1“’“:-01—‘
toutefois que cette derniére technique peut é&tre améliorée et doit I’etlﬁ,‘,
compte tenu de I'intérét qu’'elle présente par sa rapidité et I’absence de Pl
levement d’échantillon.

. s Sy ! - : S . Y . \'UI’
Ce travail a été réalisé avec la Collaboration Technique de C. Deno.
RESUME
o
4 . : : 1 ~iat1d
Le but de cette étude est de comparer plusieurs méthodes d zlppl"‘“‘l
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e‘la qualité de la viande entre elles et & deux nouvelles méthodes de déter-
mavtlon du pouvoir de rétention d’eau.
. OUS avons ainsi comparé les méthodes suivantes:
— Mesure du pouvoir de rétention d’eau par pression
— Extraction de I'eau de la viande par le méthanol
— Mesure de I’ »Extract Release Volume»
— Méthode de Hart
Mesure de I’humidité & la surface d’une coupe de muscle:
O — Mesure directe
6 — Mesure indirecte.

ui‘ii@géthodos 1 et 2 donnc:nt ilc‘\‘, z‘»}sultat? <t«nnp.1ﬂ1blc; avec une sensibilité

GSureg\ (tle pour 1;?, met}n'»d(\ .2.. Ces deux méthodes convn;nnent bien pour des

> Y€ pouvoir de rétention d’eau sur une gamme étendue.

. réie?ﬁtl‘locl? 3 a une sgnsibilité rég'luito po/ur les échantilllons a faible pguyf)il"
1 B lon d czu’l, tan@s que‘ la meth{odc 4, )au Ltontra’u‘e, a) un/e sensibilité
méthod I?OUFF les échantillons & pouvoir df retention d’eau élevé. Ces deux

€s (3 et 4) sont donc moins completes que 1 et 2.
réslll?atﬁlétllo(le 5/11’85‘[ pas utilisable sous sa fom}us actm:llo en m’ison des
S peu cohérents obtenus: par contre la méthode 6, qui présente I’

a.Va
nt; sy . i % pale - :
réSultdge de la rapidité, doit pouvoir ¢tre ameliorée et donner de meilleurs
ats,

L N

Teng ! €& qui concerne les relations entre les resultats obtenus par les diffé-
€S A R . ; obp 3 A
1 5 . Methodes, il n’y a pas de différences fondamentales entre les méthodes

) )
NS A , ARy :
€U 4, et donc entre 1 es Jugements de qualité définis par ces méthodes.
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