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tin, muscietWeen the ages of ^ and months corresponds with a large increase of the myoglobin content 
t Weigj?S‘ Tlle increase of the total quantity of pigment goes faster than the enlargement of the 
gf 6 13-lg ’ F°r breed used in the experiment, the myoglobin synthesis is more important in the

mus0i°ntllS' a period durlnS which large changes occur at the level of the composition of the

Of the1 /• "" fr)6Q. t j ..
0 mr,nth ; E animals it results that the colour does not change significantly beyond the age 

’’“"'nosity and saturation). In the same time the post mortem stability of the colour is(lumi:
Ihe
stah?h o i° e  o f  tv,tllty of. T’“e age of slaughter of young bulls could influence the caracteristics of the colourt y  o f meat during storage
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„ Sahce en
la quant^r^ ^ et 19 mois s'accompagne d'une synthèse importante de myoglobine. La croissance rela-

>h>x- * ■‘-■cl de n 1 cmpnt. nfl r» rflnnor>+. n nollo H o la irmennlo+nno oe-4- 1 m  « 1 i J.-i—  -î---- »Synthrté de pigment par raPP°rt à celle de la musculature est une croissance allométrique raa jo - 
U  ç0rici par de la myoglobine est significativement plus rapide dans la tranche d'âge I > l 6 mois qui 

es 0,îPosi + .« leurs à une étape au cours de laquelle de nombreux remaniements interviennent au niveau^  Hoc___i __ _ _____ ..
S 6

he
s ü H

°n des muscles en croissance.

°ai’act .Cou^eur de la viande il en résulte qu'à partir de l'âge de 16 mois, pour la race consi- 
i% aiiieristiques de coloration n'évoluent plus en moyenne significativement (luminosité et satu-

en cours de croissance et passe par un minimum à
* o.r a -• -1 - — »-‘.c ttauiatJ.ua il cvuiucat
16 nioî  ^urs la stabilité de la couleur évolue 

s (muscle long dorsal), 
de itg t
^  viand d abattage des taurillons peut influencer les caractéristiques de stabilité de la cou- 

e en cours de conservation à l'état réfrigéré.
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Das Wachstum dieser Masttiere zwischen 9 und 19 Monate ist mit einem erheblischen Myoglobinaufbau ver ^  
Die relative Entwicklung der Myoglobinmänge liegt höher im Vergleich zur gesamten Muskelrnänge im Schla 
körper.

Der Myoglobinaufbau hat sein Maximalwert zwischen 13 und 16 Monate, in dieser Periode treten auch ander 
wesentliche Änderungenan der Muskelzusammensetzung ein.

j 6
Was die Farbe des Fleisches betrifft, geht hier hervor dass wenigstens in der untersuchten Rasse, von 
Monate ab die Farbmerkmalen sich nicht mehr signifikant ändern (Helligkeit und Sättigung).

Auch die Farbstabilität des Fleisches ändert sich während dem 'Wachstum der Tiere : sie weist ein Min^114 
wert bei 16 Monate an (beim Longlsslmus dorsi Muskel)

Das Schlachtalter der Jungen Masttiere kann a lso  d ie Farbmerkmalen des kühlgelagerten Fleisches beeid
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^^ODUctxon

o'* Carcasses et les viandes des jeunes taureaux limousins abattus entre 9 et 13 mois présentent des qualités 
Rénales appréciées depuis longtemps sur certains marchés français.
- ( .

Hu«etUdes entreprises dès 1970 ont montré qu'il était-tout à fait possible de produire des animaux beaucoup
ët ! 1°crds fournissant des carcasses d'environ 360 kg sans que l’indice de consommation des animaux, ni leur 
197iNd engraissement n ’augmentent notablement et tout en préservant les qualités de la viande (MALTERRE et al 
et J ' Bans le but d ’explorer les potentialités présentées par la race Limousine, une experimentation approfondie 
ies y?tëmatique de l’évolution de la croissance, de la composition corporelle et des qualités organoleptiques 

Vlandes en fonction de l’âge des jeunes bovins limousins abattus entre 9 et 24 mois a été entreprise.

Importerons ici quelques aspects caractéristiques de l’évolution de la couleur de ces viandes en fonction 
a8e d ’abattage des animaux.

ET METHODES

H
av°ns utilisé des animaux élevés selon deux systèmes de production :

o . - une production de mâles destinés à être abattus à 2 ans. Ces animaux ont passé 2 étés au pâturage
®té engraissés à l’auge à partir de l’âge de 19 mois (lot I).

'en,. „ - une production intensive de jeunes bovins mâles engraissés à partir de 9 mois et abattus à diffè­
res - - -- - •: 9, 13, 16, 19 mois (lot II).

Usée sur des viandes de vaches de11 aPn - des caractéristiques de couleur des animaux âgés a été réali 
e abattues à l'âge de 8 ans.

des caractéristiques de couleur a porté pour chaque animal, sur les 3 muscles : Long dorsal, Gluteus 
s* Serai tendinosus. Les muscles ont été prélevés 5 jours après 1 abattage.

'ià'jf'-éê.EH : le pH est mesuré sur le broyât de viande à l’aide d ’un pHmètre Radiometer 26 muni d ’une electro
uPlex7

la teneur en pigment : la méthode utilisée consiste dans la détermination du fer heminique total,
décrite par~HÔRNSEŸ in 1956.

**è'>--de_.la couleur : Des tranches musculaires de 2cm d ’épaisseur sont coupées perpendiculairement au grand 
A  déhS faDrês7~êmbâïlées sous film perméable et placées à 0, +2°C pendant 18 heures. A 1 issue de ce stoc age 
w  cenrn— -, , J___1 _ c/.nn 5 7nn a l'aiHe d'un sDectroDhotometre Beckman
'6 ds " libres, emballées sous film permeable et placées a u, i-z u penuanc io «tuiu,. » - — ...
BGî 6rn>ine le spectre de réflexion dans le visible (400 à 700 nm) à l’aide d ’un spectrophotometre Beckman 
u<l d L 6quiPé d'une sphère intégratrice. Les lectures sont faites contre un blanc de carbonate de magnésium.
P64da p rmine également le spectre de réflexion après chauffage des viandes en barquettes sous film permeable 
C°nsP“t-5h à SO^C (test de dénaturation accéléré, H00D 1971 ). Par ailleurs des échantillons de muscles sont __ 
aPt|s sous film perméable pendant 8 jours à 0, +2°C, la détermination du spectre de reflexion est realisee

Ift jours de conservation.

,Oj*cA es de réflexion sont traités selon les normes C.I.E. de 193I (WYSZECKI G, et STILES W.S. 1967) par 
a la source C.

âge sur la teneur en pigments

(û^ esultats rapportés ont trait aux 3 muscles : longissimus dorsi (LD), semi tendinosus (ST), et Diaphragma

eî>uis
N t  u-1?8 travaux de LAURIE en 1950, on sait que la teneur en pigment croît avec l'age des animaux. Ainsi on 
1 intP!nfier une corrélation significative entre la teneur en pigment et le poids de carcasse des animaux dan6tv —  une corrélation significative 

9 mois-24 mois (tableau 1)
dans
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Tableau 1 : Corré lation teneur en pigment/poids de carcasse

LD ST D

C oe f f ic ien t  de corré la t ion 0,885 0,516 0,700

S ign i f ica t ion P< 0,01 P<0,05 P <0,01

I l  est intéressant de comparer l 'é vo lu t io n  de la teneur en pigment avec la croissance pondérale des musc ^ j e  
L 'é tude  de l 'a l lo m é t r ie  du développement de la  teneur en pigment par rapport à la croissance des muscles 
pour l ' i n t e r v a l l e  9 mois-19 mois, un c o e f f i c ie n t  d 'a l lom étr ie  supérieur à l 'u n i t é  ; (tableau 2)

C oe f f ic ien t  d 'a l lom étr ie

9-19 mois 9-13 mois 13-16 mois 16-19 mois

LD 1,63 1,14 1 ,63 0,78

ST 1,38 0,86 2,62 1,51

D 1,30 1,17 1,29 1 ,09

Tableau 2 : Etude de l 'a l lo m é t r ie  de croissance de la  quantité de pigment par rapport au poids de muscle
di

La synthèse de la  myoglobine est donc plus rapide que la croissance pondérale de la  musculature avec de^ ^  
rences selon les muscles. Si nous subdivisons la  période 9 mois- 19 mois, nous constatons que la  v itess 
synthèse du pigment n 'es t  pas constante : on observe que la  synthèse de pigment est particulièrement i nt 
ran t  la période 13 mois -  16 mois.

Par rapport au temps 9 mois, pris  comme base 100, le  tableau n 3 rapporte 1 évolution en pour cent 
quantité  moyenne en myoglobine pour les 3 muscles considérés

ff*'

1»

13 mois 16 mois 19 mois

LD + 50 7 + 150 7. + 200 7.

ST + 37 % + 135 % + 147 7.

D + 78 % + 162 % + 228 7.
Tableau 3 : Evolution de la  quantité moyenne de myoglobine par rapport à l 'â g e  de 9 mois.

I  nfluence de la teneur en pigments et  de l ’ âge sur les caractéris t iques  de la  couleur

BÊlâtisD_sDiis_la_iÊDÊUE_eD_EiauisDi-si_lÊS_cai3c£étisiiauÊS-il£-caulsur
A f in  d 'apprécier à quelles d i f férences  de couleur correspondent les d i f fé rences  de teneur en p igm en t^^  a 
v ées précédemment, nous examinerons l 'é v o lu t io n  de 3 caractér is t iques  qui permettent de d é f in i r  une c 
s avo ir  : la luminosité (Y ) ,  le  te in te  ( X d ) ,  la saturation (Pe) . ,,

Les résu ltats  rapportés ont t r a i t  aux t r o is  muscles : longissimus dors i,  gluteus médius, serai t e n d in ° ^ gCté 
Le tableau n° 4 rassemble les c o e f f i c ie n ts  de corré la t ion  existant entre la  teneur en pigment et les
t iques  de la  couleur.

Y  /Mb \ l AHb
Pe/Mb

r s ign i f  ication r s ig n i f ic a t io n r s ign i f ic a t io n

LD 0,931 P< 0,01 0,913 P <0,01 0,541 P <0,01

GM 0,760 P < 0,01 0,349 NS 0,346 NS

ST 0,433 P<0,1 0,434 P <0,10 0,346 NS

Tableau n’  4 : Corrélation caractéris t iques  de couleur/teneur en pigment (Mb) ,sléeS„
, . _ qQ 0'

Mis à part le  long dorsal, pour les autres muscles les caractéris t iques  de chromaticite ne sont pas 
s ign i f ica t ivem ent avec la teneur en pigment dans la  gamme des teneurs considérées. L 'évo lu t ion  de l a 
pigment in f lue  essentiellement les caractér is t iques  de luminosité.

-  Eelatiqn_entre_l^âge_des_animaux_et_les_çaraçtéristiques_de_çouleur

D 'une façon générale, l'augmentation de l 'â g e  de l 'animal entraine une évolution des 3 paramètres, 
sont rassemblés dans le  tableau n 5.

Les re>y

9 mois 13 mois 16 mois 19 mois Vaches de 8 ans

Y 18,2 + 3,8 14,2 + 2,2 12,1 + 1,3 11,5 + 0,5 10,9 + 1,4

LD Pe 0,240 + 0,100 0,315 + 0,070 0,350 + 0,030 0,320 + 0,030 0,370 + 0,040

-

X d 601 + 2 607 + 3 608 + 4 611 + 1 610 + 0

Tableau 5 : Evolution des caractéris t iques  de la couleur en fonction de l 'â g e  d 'abattage des ani^13
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9 mois 13 mois 16 mois 19 mois Vaches de 8 ans

Y 17,2 + 2,2 13,5 + 0,7 12,6 + 1,7 12,8 + 0,8 11,3 + 1,4
gm Pe 0,252 + 0,105 0,333 + 0,020 0,349 + 0,040 0,335 + 0,010 0,350 + 0,070

\d 604 + 5 606 + 3 607 + 3 608 + 4 607 + 3

Y 19,9 + 3,1 19,3 + 1,8 15,9 + 2,4 14,1 + 1,7 12,2 + 0,7
ST Pe 0,269 + 0,070 0,318 + 0,020 0,348 + 0,040 0,320 + 0,010 0,360 + 0,010

\d 598 + 4 603 + 5 605 + 4 604 + 0,4 605 + 0,7

Tableau n° 5 : Evolution des caractëristiques de la couleur en fonction de l'âge d abattage des animaux

h
^ - ^ Aon des caractéristiques de stabilité de la couleur

de suivre l'évolution de la couleur en cours de conservation, nous avons chiffré ies différences de cou- 
ÇA E) caractérisées par leurs coordonnées de chromaticité et de luminosité definies dans le système U.C.S. 

lVe du système C.I.E. (WYZSCEKI 1963).

Sonservation à 0i_+_2°Ç_Eendant_8_iours_sous_film_Eerméable
stalriinc*-Psüx_résültats”dü tableau n' 6 montrent que pour les muscles Longissimus dorsi et Semi *“ **"•"■ U  
c Ï i 11«  de la couleur en cours de conservation à 0, ♦ 2 C sous film permeable n évolué pas avec âge Par 
«ù *e P°ur le muscle Gluteus médius, dans les memes conditions de conservation, la valeur du A E ‘en° a 
t ^ U i 'ativement au delà de l'âge de 16 mois (test t pour A e 16m-24m : P <0,05) , ce qui traduit une stabili 

oindre de la couleur de ce muscle chez l’animal âgé.

ïabUau

9 mois 13 mois 16 mois 19 mois 24 mois Vaches de 8 ans

_8,6 7,9 6,5 4,4 6,1 10
13,46,3 6,8 6,8 7,9 12,2

- J ’5 10,2 7,3 5,8 10,5 6,4

n° 6 : valeurs desAE moyens enregistrés après conservation à 0, + 2°C pendant 8 jours sous film 
perméable

1 " _d_e_ dénaturation_
H00ü6at de7é7a7u7a'tTo"n aïcéléréeutilisé est un test de dénaturation thermique comparable ^ celui décrit par 
lu. (*97|) Le tableau n° 7 indique que d ’une manière globale pour chacun des 3 muscles, 1 instabilité thermi 
l . ;  maximum ^uandl'animal es? agi de .6  mois. La comparaison des valeurs moyennes (test de t ) montre que 

tr°ls muscles évoluent de façons différentes (tableau 8).

13 mois 16 mois 19 mois 24 mois Vaches de 8 ans

18,0 25,0 19,1 20,1 22,23

15,2 23,3 23,5 22,6 23,37

19,7 25.1 20,5 21,1 19,19

t6au n” 7 : Valeurs des A E  moyens enregistrés après chauffage de 5h a 30 C
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DISCUSSION - CONCLUSION

d«s
Du point de vue de la teneur en pigment nous avons observé une évolution qui conduit, à l'âge de 24 molS! s 
teneurs comparables à celles des animaux âgés. D'une façon générale nous avons affaire à des viandes cia1 
teneur en pigment relativement faible.
L 'augmentation de la teneur en pigment n'est pas un phénomène continu entre 9 et 24 mois. La synthèse d® 
myoglobine est particulièrement intense dans une période étroite ( 13-16 mois) si bien qu'au delà de 1 a?utnin°'
1 6 mois on n'observe plus d'évolution significative des caractéristiques moyennes de chromaticitê et de ^  j'Si1 
sité. Toutefois en ce qui concerne la viande cuite le facteur luminosité n'évolue très peu qu'au delà 
de 19 mois,
La stabilité de la couleur des viandes de taurillon limousin en cours de conservation à l'état réfrxger® . 
bonne. Si on compare nos résultats à ceux de Mc DOUGALL et RHODES (1972) obtenus sur muscle LD de tauri1 ^ ¡ l  
frisons on observe également, pour le même muscle et pour une même durée de conservation, une diminution uIie 
mais non significative de la luminosité et une tendance à l'augmentation de la saturation, avec par cont 
évolution significative donc plus marquée de la teinte dans le cas des animaux limousins. Ces changement ^  
plus accentués dans le cas du muscle GM pour lequel les évolutions de la teinte et de la saturation son 
îent significatives après 8 jours de conservation. ^

Dans cette expérimentation nous avons pu observer qu'au cours de la croissance des taurillons limousins^^ 
thèse du pigment de la viande est particulièrement intense dans une courte période de temps qui influe il se®1
façon déterminante sur la définition de la couleur de ces viandes. Pour d'autres constituants du muscl® *'c0$' 
ble qu'il en est de même. Ainsi on enregistre une vague de synthèse du collagène entre 9 et 13 mois (K-0 
munication personnelle), les lipides de dépôts ne s'accumulent qu'au delà de l'âge de 16 mois.

qu*1 SToutes ces modifications, très localisées dans le temps ont une influence déterminante sur le niveau des
La détermination d'un âge optimal d'abattage qui doit concilier,les lin”j„ Vt és organoleptiques de la viande

d'une production économique avec l'obtention d'une viande de qualité,ne peut se faire qu'en connais 
cinétique de développement des différents composants du muscle au cours de la croissance.
L'extension de cette étude à des animaux de races de précocité très différente, devrait permettre de 
conditions optimales limites de production de viande de taurillon.

sane® ie

défi“^  '

Collaboration technique R. LASAS, J.L. FOURNI^
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