ETUDE DE L"ACTIVITE CATALASIQUE DES C2
VIANDES DE PORC ET DE BOEUF

J. Rozier
'Jm“ﬂrlb Certains défauts de colo ration des saucissons secs, verdissement, brunissement,
‘j”% la IS 9 une metmyoglobinisation par |“eau oxygénée fo rmée par des microo rganismes,
,\'Nl\/ Qctobacilles. Cette peroxydation intéresse & galement les lipides (WAHLROOS et
;MWS& v 1969; TIABERG et coll., 1969). i est rema rquable que ces pnénomé nes se
<‘ qu?s pp:sp‘demem pour les saucissons demi secs obtenus avec la delta-glucono-lactone.
Cmq:quue les peroxydes et 1“eau oxygénée, en particulier, ne sont pas détruits

::Zisfne . enOr Iactivité cat quS‘QU‘ du sauc isson a or e ef
Wy Hissy mpo rticulier les microcoques. Si dans certa | “act

' "«u@ or suff|St:]scultllre dispara® sans & tre rerr?p\C:ee par celie € , :

| mr'%s em; Mment, les altérations apparaissent. Les mesu vité catalasique de

‘ " d P | secs type danois de coloration détecteuse oni ntré leur faible pou-
‘ODOr, COmPOSiHon de |“eau oxygénée par rappo rt ddes saucissons secs frangais, dans des
rgf”@t S de | @ 8. Or les premiers ont un pH de 4,8, les seconds de 5,¢€ Quelles sont les
b udg S catalases musculaires et leur devenir a maturat U n sec. Cet-

. Con & %
\Q"Ong Cerne surtout le Porc et le Boeuf, les deux

'ézuscle Ser';liémdc - ;.‘U:—;?L.\‘m
o Ve “memt le ca C 3 1ine de jours. Le
f:*ded ent Musculaire est br oyé ois sor 2 : e solition saline o
,;lejqrn ndlm‘XEI 4 rotation rapide. Le catalasimé f s€ est inspiré de celui qui sert @
J chQn ’]Q” I cor and un flacon de | 2 £ & ide
1 ::@ qu'e CQOU?Q';H,L;p perforé en son milieu po de is”-g',vcvr
| ’n‘bizeum”é déh““’ ée de broyat de viande est it ur &
.h«’re ]‘ $ (Onten(ﬂ)f 10 em.3 d”eau m,.,/v)(in{:g titrant ex amen jatre slumes )\;_ res fer-
;::0 ygns:g‘ble est plongé dans un bain-marie | y libre the ! Le broyat
;,GU &t q) € sont mélangés par agitation au temps ’ u tut i
QU ors |k érée sous 3 vette _:;"'.‘ aod est
: 2Ot de pe riodes fixes.
fy
‘q:res i Su:_\: qtf(mtlré optimale de broyat de viande @ metire vre a ét€ précis€e par
:‘;}ig' D- N cs :’;“’FS En dega et au deld de cette d €
"i/[}; i"ées h I"enzyme est en dose insuffisante, de )
S'QSiq a été possible d’examiner |“influence d”un
by
“’esd SOUseS variations de pH du mélange ont &€ oble nues par a jjonction de solutions nor-

€ et dacide chio rhydrique.




Les teneurs en sel sont celles du broyat. pide

tion ™
L“étude de |“action du chauffage a été menée classiquement par adév:s 7gaV
de la température d”une petite quantité de broyat dans un tube @ essai P'O"Qé_ ,aimmédid"”
chaude, maintenu pendant un temps dé terminé a température choisie et refroidi
ment sous courant d”eau froide. o
; dilut!
Le dosage de |“activité catalasique a étéréalis€ par compa raison de;,iande.

croissantes de catalase microbienne de référence avec des quantités connues de o
dive

- : . ot P o a2 e
L’extraction de |“enzyme a été essayée & I‘aide d“eau distillée et d
lutions salines de composition classique dars |“étude des protéines musculaires:

Il - Résultats.
a) Influence du pH (Fig.1) glle dis
10. .
L“activité catalasique du muscle est devée & 25°C entre pH 7 e.f pH Jus progr”m
pa ralt presque totalement @ pH 11. Dans les solutions acides, |“activité baissé P optim”

. . e
sivement et devient faible pour pH 5, presque nulle pour pH 4. 1l faut noter 5 édPH
est situé dans les valeurs |égerement basiques. Chez le Boeuf un minimum est :el |e Por®’
10,5 un pic d“activité est constaté apH 10,75. Ce dernier n”est pas obser vé ¢

b) Influence de la température (Fig. 2) g o

Toutes autres conditions par ailleus égales, les courbes de Iactivit selon “‘Id‘
en fonction de la température offrent plusieurs pics situés a des endroits différents , tov
esp@ ces. L°étude a ét€é menée chez le Porc, le Boeuf, la Chévre et le Cheval -
échantillons |“action enzymatique tend & dispa ratre aux environs de 60°C. Ell
la tempé rature en dessous de 20°C,a 0°C elle est faible pour le Porc, moyenné

val et le Boeuf, encore forte pour la Chevre.

¢) Influence du sel ium"
de 57 . o

Al o 35, le chlorur® t
a tempé rature de 25°C et pour un pH rggléa 7,35, le c lang® bmyoblﬂ

des concentrations croissantes de 0 & 15% du broyat (ou de 04 7,5% du m yor™ |
eau oxygénée) a, jusqu’d 3p. 100, un effet |&gé rement favo rable qui devien |
pour les taux sallns supé rieurs.
cet #”
Tableau Nol - Influence du sel sur Iactivité catalasique du muscle de Po'
Boeuf :

Concentration du NaCl VOlume gazeux dégagé en 5 min:
en p. 100 du broyat av 1/5 Porc B_‘leif

0 40 37

1 43 44

2 45 48

3 16 47

4 4 44

5 42 44

6 40 43

7 42 o

. 36 45
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! 36 45
:0 38 41
¥ 41
33
20 38
25 35
30 31
d) Effets combinés du pH et du sel (Fig. 3)

T!N"Cl Les va riations de pH de broyat de muscle dilué au 1/5 et salésd 7 et 15 p. 100
g n:m des effets sur Iactivité catalasique comparables @ ceux observés pour Iet musc-
QB‘)euf " le. Le s semble néanmoins favo riser I“action des catalases en zone acide chez

ql - ’
O% qu°il ne le fait pas chez le Porc.
e) Effets dy chauffage

‘ . -
Q"q“'il q Un broyat de viande fra1 che de Porcou de Boeuf, pe rd ses propriétés catalasiques
¢ Maintenu & 62°C pendant 5 minutes.

h _D°5°ge et extraction

;}{uqi“eu,s Lq_ teneur du muscle en catalase est d’environ 100 fois inférieure 4 f:elltf du foie.
n!cpou, * activité enzymatique de 10 ml. de broyat de muscle c.ie Parc au cmquné. me d

b 9 ‘" pH de 7,45 est comparable & celle de 10 ml. de solution de catalase microbien-
amm'ﬂe Y contenant 50 U. Le muscle de Porc conteindrait donc environ 250 unités par
Ncl“é S Muscle de Boeuf en contiendrait 2 &5 fois plus car cette teneur est variable d”un
| 'h;% Mg °eUtrT‘- El.le. est, en g.énéﬂﬂ, plus élevée dans les m'usclesffonc.és.: ll‘inrérileur d‘.;;q :
| ®nfj, - !"activité catalasique n”est pas la méme et varie en fonction de la ‘ouleur. No
%.qé Ve dans ce domaine, il existe des différences sensibles entre le muscle de carcas-
Ny ®t celui de carcasses @ caractere exsudatif pour toutes valeurs de pH, ce dernier

M€ activité nettement moins Elevée.

‘“ﬂtql Létude de la solubi t€ des catalases montre qu’elles suivent le sort des p rotéines

|

q for X
| : ©ls hydro et salinosolubles.
|
Oy

| Wi

My Honpu Dans la fibre musculaire la plus connue est la myoglobine. C’est ?insi qu'une ex-
M 's 0,()4 r ey distillée @ un meilleur rendement que celle avec une solution tampon phos-
u;':*'hrz M°93550nf pendant 16 heures ou celle avec la solution de Weber Edsall agissant

4 ol :
p"ﬂem heures. Ces catalases sont dénaturées pa r 1“acide trichloracétique d 5%. Elles se

% .
. L ibli i i Itats obtenus. L intére de |“étu-
figa: I &s données bibliographiques confirment les résultats o
1:55) etoghlc'se provient de la simplicité de la methode d"étude. Selon NEILANDS et STUMPF
% D%xy XoN et WEBB (1964), les catalases peuvent & tre considé rées comme des fo rmes
'y %dqses $“accouplant avec |“eau oxygenée. Le compo rtement et le mécanisme d“action

s au groupement prosthétique ferri-protopo rphyrique est p robablement le méme.

ONc comme des protéines.

Qur i . .
’hn:u", el| Bien que I“activité catalasique du muscle soit considérée comme faible par les
: © N’est pas négligeable et son r8le dans la technologie carnée peut &tre impo r-
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uscle'

= : o : e et dv ™
L“influence du pH est la méme sur les activite’s catalasiques du foie € H in

r des P5 Ce?’

REED (1966) avait déjd" indiqué que la catalase hépatique n’est plus active poY mde 5
v

férieurs a5,3. A I”inverse les catalases de certains microcoques ont un pH opfim
te notion est tres impo rtante, appliquée & I“étude du saucisson'sec. stV
s habifu‘fls' bt

Dans la mélée frafche composée de maigre, gras et ingrédient " 1o fin
a

té catalasique est forte et son pH d“action optimum est situéd environ 7,35- a o ‘
~r . . . H ol i /

vage (36 h. 4250C) I“activité catalasique p résente deux pH optimum: 17un situé icroc Uese

= m m

om

I“autre a4,5 (voir fig. 4). Cette variation correspond 4 une mutiplication des

: ; (g
qui, spontanément, peuvent se trouver au taux de 10° & 107 cellules bccférlennesmp;rocoqven’
de mé lée. Ces deux pics d“activité se retrouvent apres 10, 15 et 21 jours. Si les y bai;se’"e

ne se développent pas, la mé |ée pe rd vite toute propriéé catalasique du fait @€
du pH. y 10°
. yeg: gtion & ¢
I’amdlf‘c‘Jt ot 5 S
ant’
ffise"
S o 0¢

Dans les saucissons demi secs de type danois ou allemand,
pide et intense puisque le pH descend rapidement ddes valeurs comp rises enfré =
la chute du pH est trop rapide les microcoques ne peuvent se développe de fagon o
La myoglobine et les graisses seront le sié@ ge de peroxydation. C’est |“exemple ?lasun
saucissons traités A la delta-glucono-lactone. Pour les saucissons frangais soumis smido

. 1 2 - ol 1 s~ - \ 1 H S)e Hikd
traitement, la chute du pH est plus faible (5,2 - 5-4) et plus lente (7 @ 10 jod rfa|emenf Inon’

, : ; ¢
coques ont le temps de se développe r et les catalases musculai res ne sont pas to is €
i

il ; : 2 ; : =2 ont jam@ o
hibées. Si bien que les altérations de couleur et d“oxydation des lipides ne sont 177 s ero¢

trées. Dans les produits, siege d”une acification intense et rapide, l"OdiO”C'i?n onsiif\l'
ques en quantité suffisante est indispensable. Méme s”ils ne se multiplent pas ils Cn,
un apport de catalase active. Ainsi les levains lyophilisés de microcoques Comen"’ eme’f'n
mes par gramme ont, & la concentration de 0,5 p. 1000 une activité catalasiqué /mes s0l
supérieure 4 celle de la viande pour un pH de 5. |l n”est pas nécessaire que €5 gzins o
revivifiés pour manifester cette propriété. Bien que ne se multipliant pas dans cert
dans la pdte, ils interviennent néanmoins par leurs propriétés enzymatiques. Pagne
Notons aussi que pour les saucissons secs frangais, la maturation S’OCCOeﬁici“'U:e
soit de |“apparition de moisissures externes appartenant le plus souvent au genre ife ¢
REED (1964) indique que ces especes possedent une catalase dont |“activité st mant ",
pH 2 et 7. Cette flore s“oppose donc @ |“oxydation externe et explique que Ies‘P_r ve et L
lesquels elle ne s”est pas développée jaunissent et prennent une odeur carﬂc'é”mg pluf’o(f
saveur piquante dans les part ies superficielles peu favorables @ la croissance 9€
des microcoques.

f
: : . t pe
Par ailleurs, |“étude de la résistance des catalases @ la chaleur pev P

d“apprécier la pasteurisation des viandes.

Conclusion. n
o

e
|

is”
.o 6
- s 5 3 erfdlnsm I
Cette étude permet d“appo rter quelques éclai rcissements dans ¢ " el
: r qu"”' f lo?®
nature & g8
muSC”IO

mes de la maturation du saucisson sec, de nombreux points restent @ éclairci
systématique des catalases musculaires: examen des facteurs de son activité,
sation dans la cellule musculaire. Une analyse électrophorétique des proténes ” ¥
appo rterait sans doute des éclai rcissements. Enfin, dans le choix des souches ”’Ic.r'ons de
pour saucisson sec, il est nécessaire de tenir compte de leur catalase et des condit!
activité: pH optimum et intensité en fonction de leur nombre.
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Figure 4 :

Boev
Influence du pH sur |“activité catalasique du muscle - de POrc e'g d|ed’eGU
(broyat au 1/5 : 10 ecm.3 pou r le POrc, 4 cm.3 pour le Boeuf - ]‘ thes ;
oxygénée d 4 volumes - mesure effectives & 25°C au bout de 10 min

porc ¢!

Influence de la tempé rature sur |“activité catalisique du muscle delO P

+ de Boeuf (broyat au 1/5 : 10 cm.3 - eau oxygénée d 4 volumes :
lecture au bout de 5 minutes).
t

broy?
Influencedu sel et du pH sur I“activité catalisique du muscle de Boevf (
au 1/5: 10 em.3 - eau oxygénée & 4 volumes : 10 cm.3). >

ang

. eC
Influence du pH sur l“activité catalasique de la pate d“un saucusson:. 10ml
apres étuvage (broyat au 1/5 : 10 ecm.3 - eau oxygénée @ 4 volumes *
température : 25°C).
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