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R E S U M E

L'on a comparé cinq muscles de viande provenant de vaches 

laitières au point de vue composition protéique et tendreté. Dans 

les muscles dorsaux^ psoas major fut toujours plus tendre que 1. 
dorsi. Ceci s'avère encore plus vrai si on le compare avec les mus
cles de la ronde (semimembranosus, semitendinosus et biceps femoris).

La teneur en protéines myofibrillaires sur une base de mus

cle frais semble être relativement constante dans tous les muscles 
étudiés. Toutefois, le rapport protéines myofibrillaires/protéines 

est plus élevé dans le psoas major que dans le 1. dorsi.

La solubilité des protéines myofibrillaires dans le tampon 

Weber-Edsall (actomyosine) semble diminuer avec la dureté de la 

viande.

Le rapport collagène/proteines myofibrillaires semble aug

menter avec la dureté de la viande et semble toujours être un bon 

indice de la tendreté dans différents muscles d'un même animal. Ce 

rapport ne semble pas avoir été utilise jusqu'à maintenant.

Le rapport collagène/protéines totales est aussi en corré

lation avec la tendreté.



Introduction

La tendreté est une des principales qualités organoleptiques 

de la viande de boeuf. Plusieurs études ont démontré que la ten
dreté de la viande est en relation avec la nature des protéines des 

muscles constituant les différentes coupes de viande. McIntosh (1961), 

Hegarty et_ al. (1963), Ritchey et. a l. (1963), Herring et al. (1965), 

Aberle e_t al̂ . (1966), Weindermann et al. (1967) ont surtout oeuvré 

dans ce domaine. Après l’abattage, la tendreté des différentes cou

pes de viande subit des fluctuations causées par différents proces
sus qui agissent directement ou indirectement sur le comportement 

et la composition protéique des composants du muscle de boeuf 

(Herring et al., 1965; McIntosh, 1967; Davey et al., 1968).

Cependant, très peu de recherche a porté sur la tendreté de 

la viande provenant de vaches laitières; de plus, très peu d'etu
des ont couvert les relations entre la tendreté de la viande et la 

proportion tissus conjonctifs/protéines myofibrillaires. Ces deux 
aspects constituent l’objectif principal de notre recherche.
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Matériel et méthode

On a choisi, pour les expériences, de la viande de catégorie 

brune, de classe 5, obtenue environ cinq jours après l’abattage.

On analysa les muscles dorsaux psoas major (P.M.), longissimus dorsi 
(L.D.) et les muscles de la ronde semitendinosus (S.T.), semimembra- 

nosus (S.M.) et biceps femoris (B.F.) (Tableau I).

Les muscles comparés provenaient de la même carcasse. Ces 

comparaisons furent effectuées principalement entre le psoas major 

donnant une viande presque toujours tendre et les autres muscles don

nant normalement une viande coriace, aux grades sous étude.

Au laboratoire, les muscles furent divisés en portions et, 

dans chacune de ces portions, des échantillons voisins furent préle
vés pour les différentes analyses.

La tendreté fut évaluée par un jury de cinq juges expérimen

tés sur des steaks de trois quarts de pouce d’épaisseur cuits à un 

degré medium, et ceci, dans les 36 heures après l'arrivée des échan

tillons. L'échelle de gradation employée fut de 1 (très tendre) a 
7 (très dur). L'évaluation de la force de cisaillement fut effectuée 

sur des tiges d'un pouce de diamètre prélevées de façon perpendicu

laire à meme les steaks après cuisson, au moyen d'un appareil Warner-
Bratzler.
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Les portions pour l'analyse chimique furent congelées à l'azote
oliquide, broyées en poudre fine et conservées à -40 F pour l'analyse, 

trois ou quatre jours plus tard.

L'analyse des différentes fractions protéiques fut inspirée 
des méthodes décrites par Hegarty jît al. (1963). Plus spécifiquement 

pour l'élastine et le collagène, on a suivi les méthodes décrites par 

Hill (1966) et Vognarana et a_l. (1968). La figure 1 donne le schéma 

des analyses chimiques et le tableau II représente les opérations ma
thématiques nécessaires à l'obtention des résultats.

Les données furent soumises à des analyses statistiques, prin
cipalement selon la méthode de comparaison multiple de Duncan (Duncan, 

1955) .

Données et résultats

Ce rapport couvre principalement les données obtenues avec les 

muscles dorsaux (psoas major et 1. dorsi), mais on fait quelquefois 

référence aux muscles de la ronde (semimembranosus, semitendinosus et 

biceps femoris).

La tendreté de la viande obtenue par la méthode organoleptique 

et au moyen de l'appareil Warner-Bratzler montra une différence très 
significative ( P <  0.01) entre le muscle psoas major et le 1. dorsi 

et les muscles de la ronde. Le psoas major fut toujours trouve ten

dre .
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Une comparaison approfondie entre les deux muscles dorsaux don

na les résultats suivants. Des différences significatives furent trou

vées au point de vue teneur en:

azote total (P <  0.01)

protéines (P <  0.05)
azote sarcoplasmique (P <  0.01)

Il n'y eut pas de différence significative au point de vue 

teneur en azote non protéique, en azote du stroma et en azote myofi- 
brillaire sur la base du muscle frais (Tableau III). Lorsque les don

nées furent rapportées sur une base d'azote total, il n'y eut pas de 
différence significative au point de vue proportion d'azote non pro

téique, azote du stroma ou azote sarcoplasmique. Il y eut toutefois 

une différence significative (P <  0.05) en azote myofibrillaire en 

faveur du psoas major.

On n'observa pas non plus de différence significative au 

point de vue teneur en azote myofibrillaire, sur une base fraîche, 

entre les muscles de la .tQtlde et le psoas major.

Lorsque l'on compare, dans les deus muscles dorsaux, la pro
portion soluble des différentes fractions protéiques, on obtient les 
résultats suivants: avec l'azote myofibrillaire, la portion soluble 

(actomyosine) dans le tampon Weber-Edsall, fut plus faible dans le 

muscle le plus dur (1. dorsi), quoique de façon non significative.

1. dorsi plus riche que p. major
I I  M I !  H M M M

I l  M M 11 I I  I I  I I
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Cette diminution fut toutefois significative (P <  0.05) dans les mus

cles de la ronde. La portion de protéines myofibrillaires solubles 
dans le tampon Hasselbach-Schneider fut significativement (P <  0.05) 

plus élevée dans le muscle 1. dorsi que dans le psoas major.

La proportion des protéines principales du tissu conjonctif 

fut faible dans les deux muscles dorsaux et varia de la façon sui
vante. Il y eut plus de collagène dans le 1. dorsi de façon signi
ficative (P <  0.01). On trouva légèrement plus l'élastine dans le 

psoas major, différence qui s’avéra significative (P <  0.05).

Le rapport collagène/protéines myofibrillaires varia de fa

çon significative (P <  0.01) entre les muscles dorsaux; étant plus 

élevé dans le 1. dorsi (Tableau III). Avec les muscles de la ronde, 

ce rapport fut aussi plus élevé qu'avec le psoas major de façon si

gnificative (P <  0.01) (Tableau IV).

Ce même rapport augmente avec la dureté de la viande pour 

l'ensemble des muscles étudiés donnant une correlation fortement si

gnificative de 0.79. La proportion de collagène/proteines totales 

possède une corrélation très significative de 0.78 avec la tendre

té de la viande (Tableau V).

Conclusion et discussion

L'on a comparé cinq muscles de viande provenant de vaches lai

tières au point de vue composition protéique et tendreté. Une corré-



lation hautement significative (0,83) est trouvée entre les données 

organoleptiques de la tendreté et les lectures obtenues avec l’appa

reil de cisaillement Warner-Bratz1er.

Dans les muscles dorsaux, psoas major apparaît comme tou

jours tendre et toujours plus tendre que 1. dorsi de façon signifi

cative. La teneur en protéines est trouvée plus faible chez le 

psoas major. La teneur en protéines myofibrillaires semble être re

lativement constante dans tous les muscles étudiés. Toutefois, la 

proportion protéines myofibrillaires/protéines est plus élevée dans 

le muscle tendre psoas major que dans le 1. dorsi.

La solubilité des protéines myofibrillaires dans le tampon 

Hasselbacb-Schneider est supérieure dans le cas du muscle le plus 

dur (1. dorsi). La solubilité des protéines myofibrillaires dans 
le tampon Weber-Edsall (actomyosine) est plus faible avec le muscle 
le plus dur (1. dorsi), bien que de façon non significative. Cette 

diminution est toutefois significative avec les muscles de la ronde 

(P <  0.05). La teneur en élastine est légèrement plus élevée dans 

le psoas major, tandis que celle du collagène l’est dans le muscle 

1. dorsi. Les niveaux d’élastine et de collagène sont faibles et 

à peu près les mêmes que ceux obtenus par d’autres chercheurs 
(Benda 11, 1967).
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Le rapport collagène/protéines myofibrillaires est définiti

vement plus faible avec le muscle plus tendre (psoas major) qu’avec 

le 1. dorsi et augmente avec la dureté de la viande dans les autres 
muscles étudiés (ronde). Ce rapport semble prometteur comme indice 

de tendreté dans différents muscles d’un même animal. Nous n'avons 

pas rencontré d’auteurs l’utilisant comme tel.

Le rapport collagène/protéines totales est en corrélation 

avec la tendreté de la viande.
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TABLEAU I. SCHEMA DE L'ECHANTILLONNAGE DES MUSCLES 
CHEZ LES DIFFERENTES CARCASSES.
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Poudre homogène du muscle
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F I G .  1 .  SCHEMA DE L ’ ANALYSE CHIMIQUE DE LA VIANDE
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TABLEAU II. MODE DE CALCUL DES DONNEES

Fractions Mode de calcul Expression des résultats

Azote total A mg/g (poids frais)

Azote non protéique C mg/g (poids frais)

Protéines totales (A - C) x 6.25 7o (poids frais)

Azote sarcoplasmique B - C mg/g (poids frais)

Azote myofibrillaire D mg/g (poids frais)

Azote du stroma A - (B + D) mg/g (poids frais)

Azote myofibrillaire E - B mg/g (poids frais)
soluble (H.S.)

Azote myofibrillaire F - B mg/g (poids frais)
soluble (W.E.)

Collagène total (G + H) 
(A - C)

x 7.23 
x 6.25

% (protéines totales)

Collagène soluble G
(G + H)

7» (collagène total)

Elastine I x 52.3 
(A - C) x 6.25

7» (protéines totales)

A, B, C, I identifient les différentes déterminations chimiques, 
(voir figure 1).



L e s  c h i f f r e s  1 . 2  e t  3  d é s ig n e n t  la  p o s i t i o n  r e l a t i v e  de la p o r t i o n  du m u s c le  s u r  la c a r  

casse  ( I é t a n t  a n te r i e u r  >'o 2 )
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TABLEAU V. CORRELATION ENTRE LA DURETE ET DIFFERENTS FACTEURS
ETUDIES DANS CINQ MUSCLES DE VIANDE 

(psoas major, 1. dorsi, semimembranosus, 
semitendinosus, biceps femoris)

Paramètre Corrélation

Force du cisaillement 

Azote total (mg/g)

**0.83

Muscle frais

Azote myofibrillaire (mg/g)

**0.70

Muscle frais **0.54
Azote myofibrillaire soluble (W.E.) (%) 

Azote myofibrillaire total
**

- 0.53
Collagène (%)

Protéines totales **0.78

Collagène (%)

Protéines myofibrillaires ■**0.79

** . P <  0.01


