


Il est bien connu que la couleur rouge vif due à l'oxy- 
myoglobine apparait plus rapidement après tranchage dans les viandes ma- 
turées que dans les viandes non maturées. Mc DCLGALL (1972) a précisé 
cette évolution au niveau des trois composantes de la couleur. Il apparaît 
que 1 oxygénation de la viande se traduit par une augmentation de la lumi­
nosité et de la saturation alors que la teinte évolue sur le rouge. Après 
conservation l'oxygénation, par rapport à une viande non maturée, entraîne 
la formation d'une couleur plus rouge, plus saturée et plus intense. Après 
maturation MORLEY (1971) a montré que la profondeur de pénétration de l'oxy­
gène dans le tissu musculaire augmentait.

Le second aspect du problème a trait à la stabilité de 
la couleur de la viande en cours de conservation. Parallèlement à l'aug­
mentation de la vitesse d'apparition de 1 'oxyrçyoglobine la maturation se 
caractérise par un accroissement de la luminosité, c'est-à-dire que la 
viande apparaît plus claire mais aussi, par un accroissement de la vitesse 
de formation de la metmyoglobine. Ainsi après 16 jours de conservation 
à + 2°C ou 45 Jours à la même température mais sous vide la viande placée 
sous film perméable brunit en deux Jours à + 2°C alors que dans les memes 
conditions de température et d'emballage une couleur agréable peut être 
conservée pendant sept Jours lorsqu'il s'agit de viande non maturée 
(Mc DCUGALL, 1972).

La mesure de la stabilité de la couleur par la détermi­
nation du pourcentage de pigment qui est sous forme oxydée peut donc appa­
raître comme une bonne méthode de contrôle. En fait VAN DEN OORD et WESDORF 
(1971) ont pu montré que dans certaines conditions il existait une corré­
lation très étroite entre l'appréciation de la couleur par un Jury et la me­
sure spectrophotométrique du pourcentage de pigment sous forme oxydée. 
pRANKL et 30LBERG (1971) ont fait le point des résultats existants dans ce 
domaine et dressé le bilan des mesures objectives qui présentent une relation 
étroite avec les évaluations de couleur par Jury. En fait le problème est 
sans doute un peu moins simple et 1'inaceptabilité d'une viande n'est pas 
toujours directement liée à un pourcentage de metmyoglobine. Il peut en effet 
y avoir parfois une certaine compensation due à la composante de saturation 
sur la teinte ; c ’est ainsi que les limites d'acceptabilité de la couleur 
semblent différentes selon qu’il s'agit d'une viande simplement emballée 
Us film perméable ou placée dans un milieu enrichi en oxygène (Mc DOl'GALL, 

l97l) mais il n'en demeure pas moins vrai que le facteur limitant au niveau 
ae la couleur demeure l'accumulation progressive de metmyoglobine.
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II - Mécanisme de l'évolution post mortem de la couleur
21 - Caractéristiques générales de ces transformations 

La couleur rouge vif de la viande dépend donc 
de la formation d'oxymyoglobine et de la stabilité de cette forme du pigment.

De très nombreux facteurs déterminent la for­
mation de 1'oxymyoglobine. Certains sont connus depuis fort longtemps, d'au­
tres n'ont été précisés que très récemment. L'oxygénation de la myoglobine 
dépend :

Co est la pression partielle du gaz à la surface de la viande, D la cons­
tante de diffusion et A la vitesse d'utilisation de l'oxygène par le tis­
su musculaire. Abaisser la température de conservation conduit à une aug­
mentation de d car cela entraine ion accroissement de la solubilité de l'oxy­
gène dans la viande et une diminution de la consommation du muscle par 
respiration.

rition de metmyoglobine, en l'absence de toute dénaturation de cette 
protéine est favorisée par les pressions partielles d'O^ réduites. 3R00K; 
(1935) puis GEORGE et oTRETMAN (1952) ont précisé cette réaction et ont 
montré que le taux maximum de conversion en metmyoglobine s'observait 
pour des pressions partielles d'O^ de l'ordre de 1 à 20 mm de mercure selon 
la forme du pigment, le pH et la température.

ture accélère très rapidement la réaction d'oxydation, ainsi la vitesse 
d'autoxydation de la myoglobine double quant la température croît de 0 à 
rc. (ONYDER, AYRE.î, 196l). Les bas pH favorisent également l'apparition 
de metmyoglobine 'PAN GOLHERÇ, 1972). L'accumulation de metmyoglobine peut 
se faire soit en surface de la viande si cette dernière est placée dans 
une atmosphère à très basse tension d'oxygène, soit en profondeur du muscle 
à la limite de la couche d'oxymyoglobine là où la respiration tissulaire 
abaisse suffisamment la pression partielle d'oxygène si ce dernier est placé

La détérioration de la couleur liée à l'appa­

En particulier toute augmentation de ternpcra-
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en conditions aérobies.
Mais dans certaines conditions la metmyoglo- 

bine qui apparaît en cours de conservation peut être réduite par des systè­
mes enzymatiques intramusculaires (WATTS et al., 1966). Finalement l'état 
chimique de pigments de la viande dépend d'un équilibre entre certaines 
activités enzymatiques musculaires, la tension d'oxygène et l'oxydation.

22 - Respiration et activités réductrices du muscle 
post mortem

La respiration consommatrice d'oxygène est un 
facteur limitant à la formation d'oxymyoglobine. Une étude très approfon­
die de la consommation d'oxygène par le tissu musculaire a été réalisée 
par BENDALL (1972) et BENDALL et TAYLOR (1972). Post rigor mortis ces au­
teurs ont pu mettre en évidence une diminution d'allure exponentielle de 
la vitesse de consommation d'02 par le tissu musculaire, consommation qui 
décroît jusqu'à des valeurs qui ne représentent que 10 % de la consommation 
à 48 heures post mortem. Les caractéristiques de l'évolution post mortem 
de la vitesse de consommation d'oxygène telles que les rapportent BENDALL 
et TAYLOR rendent parfaitement compte de l'accroissement progressif en cours 
de conservation de la formation d'oxymyoglobine, ainsi que de l'influence 
du facteur température sur sa formation ce qui confirme les résultats de 
BR00K:> (1929). L'augmentation de la pénétration de l'02 dans le tissu mus­
culaire résulte de l'altération progressive des mitochondries et non de 
l’épuisement de métabolites. L'addition de NAD+ ou d'intermédiaires du cycle 
de Krebs ne change rien à la situation. Un fait important à noter est la 
relation étroite qui existe entre les altérations des mitochondries et le pH 
ultime, ces altérations sont d'autant plus importantes que le pH ultime 
est plus bas i'CHEAH et CHEAH, 1971).

DEAN et BALL (i960) les premiers, ont montré indi­
rectement l'existence dans le muscle de mécanismes qui assureraient la ré­
duction de la metmyoglobine. Puis WALTERS et TAYLOR (1963) ont réalisé la 
réduction de la metmyoglobine par un broyât de muscle. STEWART et al. (1969) 
ont précisé quelques caractéristiques de cette réaction réalisée en milieu 
anaérobie, WATT'•> et al. (1966) ont mis en lumière le rôle du NAD dans ces 
mécanismes de réduction et enfin BALE et WATTS (1968) ont montré que le 
facteur limitant essentiel des activités réductrices était le manque de substrat. 
Rn cours de conservation on enregistre une diminution progressive des activités 
réductrices (H00D, 1971) qui s'annuleraient au bout de 6 à 8 semaines de conser­
vation.
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En fait il subsiste un problème quant à l 1in­
terpretation du rôle de ces activités enzymatiques dans la stabilisation 
de la couleur de la viande. En dehors de toute preuve de relation directe 
il apparaît qu'en milieu à faible teneur en oxygène une viande à acti­
vité réductrice réduite forme très rapidement de la metmyoglobine (HOOD, 
1^71). Au niveau de la respiration on peut expliquer certaines différen­
ces entre espèces et entre muscles liées aux potentiels de respiration 
mitochondriale différents, à des densités de mitochondries et des acti­
vités enzymatiques différents (BENDALL, TAYLOR, 1972) ; en ce qui concer­
ne les activités réductrices il apparaît selon HOOD (1971) que les muscles 
dont la couleur est stable (long dorsal) ont des activités réductrices plus 
élevées que le muscle dont la couleur est particulièrment instable 
(Gluteus médius, Psoas major).HUTCHINS et al. (1967) ont trouvé une corré­
lation significative mais pas très étroite entre activité réductrice et 
vitesse ie brunissement de la viande lors de la conservation à l'état 
réfrigéré. Par contre ATKINSON et FOLLET (1971) aboutissent à la conclusion 
que ces activités enzymatiques ne Jouent pas un role majeur dans la dé­
termination du pourcentage de metmyoglobine au cour-s des stockages en con­
dition aérobie. LEEWARD (1972) corrobore leurs résultats et ne trouve au­
cune relation entre l'activité réductrice mesurée en milieu anaérobie et le 
pourcentage de metmyoglobinération. Par contre cet auteur met en évidence 
une activité réductrice en présence d'Og qu'il relie très étroitement à 
l'importance de la décoloration en cours de stockage.

Tout ceci peut laisser supposer que les techni­
ques d'appréciation des activités réductrices de la metmyoglobine laissent 
à désirer et il est vraisemblable qu'un travail fondamental important 
reste à faire pour éclairer les mécanismes de la régulation de la couleur 
de la viande en cours de conservation.
CONCUIDION

Autant le processus d'installation de la rigor mortis a été 
l'objet d'études approfondies qui ont conduit sinon à sa maîtrise du moins 
à une connaissance détaillée des grandes lignes de cette transformation post 
mortem du muscle, autant notre ignorance des mécanismes fondamentaux de la 
maturation de la viande est grande, qu'il s'agisse du déterminisme de la 
tendreté comme de celui de la couleur.

Le champ d investigation que représente ces recherches est immenses. 
Des approches nombreuses mais dispersées, l'absence des bases fondamentales
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suffisantes expliquent sans doute la pauvreté des connaissances dans 
ce domaine de la transformation post mortem du muscle pour lequel il 
faut bien l’avouer aucun apport fondamental décisif n'est apparu au cours 
de ces dernières années. L'étude de la maturation et de son influence sur 
l'élaboration des qualités organoleptiques des viandes demeure donc 
’’’ des problèmes majeurs des années à venir.
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