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x the muz between the ages of 9 and 19 months corresponds with a large increase of the myoglobin content
5 Sele weioles' The increase of the total quantity of pigment goes faster than the enlargement of the
Rmke lj\l%ht’ For the breed used in the experiment, the myoglobin synthesis 1is more important in the
SPowy mué TonthS, a period during which large changes occur at the level of the composition of the
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this animals it results that the colour does not change significantly beyond the age
1Uminosity and saturation), In the same time the post mortem stability of the colour is

ge of slaughter of young bulls could influence the caracteristics of the calour
meat dquring storage
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Mg € 1a ¢ Sntre 9 et 19 mois s'accompagne d'une synthése importante de myoglobine, La croissance rela-

;%Té;]a synt?Fité_de pigment par rapport & celle de la musculature est une croissance allométrique majo -
U8y, Pong Dar‘eﬁe.QE la myoglobine est significativement plus rapide dans la tranche d'age 13-16 mois qui
Qompos tialliEUFs d une étape au cours de laguelle de nombreux remaniements interviennent au niveau

le °n des muscles en croissance.

leg de 1 Couleur de la

iande il en résulte qu'a partir de 1'Age de 16 mois, pour la race consi-
ca I
+ Pg Pactéris

ration n'évoluent plus en moyenne significativement (luminosité et satu-
de la couleur évolue en cours de croissance et passe par un minimum a
Misele long dorsal).
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a
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Via €€ d'abattage des taurillons peut influencer les caractéristiques de stabilité de la cou-
"9€ en cours de conservation i 1'état réfrigéré,
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Das Wachstum dieser Masttiere zwischen 9 und 19 Monate ist mit einem erheblischen Myoglobinaufbau ver nt

Die relative Entwicklung der Myoglobinminge liegt hBher im Vergleich zur gesamten Muskelminge im schl8f
korper,

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

Was die Farbe des Fleisches betrifft, geht hier hervor dass wenigstens in der untersuchten Rasse, V9”1
Monate ab die Farbmerkmalen sich nicht mehr signifikant &ndern (Helligkeit und SHEttigung).
Auch die Farbstabilitit des Fleisches &ndert sich wHhrend dem Wachstum der Tiere : sie weist ein Minimé*
wert bei 16 Monate an (beim Longissimus dorsi Muskel)

el
1u§5
Das Schlachtalter der Jjungen Masttiere kann also die Farbmerkmalen des kilhlgelagerten Fleisches ‘oe‘?infl

BIM1HUE BO3PACTA HA LIBET MACA MOJIOLIOT'O CHOTA IIOPOJE JIVMY 3UH

Mumens» Penep, Hpucrusu Baxan
HauuoHaNBHHI HAyUHO-MCCIEN0BATENBCKMUA ArpOHOMUUECKMA UHCTUTYT / I.N.R.A./
THEIX - 63120 BEAUMONT - FRANCE

PocT GHukoB ¢ 9 mo 19 MecsleB COIPOBOMIAETCHA 3HAUMT €JIBHHM CHMHTE30M MUOIJIOOYIMHA.
[loBHmEHNE KOXMUECTBA NUI'MEHTA aJOMETPUUECKHM IPEeBOCXONUT POCT MHmI. CHHTE3 MuoTrI0o0NHS
coBepmaeTca 6mcTpee ¢ 13 mo 15 MecAueB, YTO COOTBETCTBYET MHOT'OUMCI EHHHM u3MeHeHUAM
B COCTaBe HapacTammuX MHII.

Uro KacaeTCs IBETOBO! XapakTepucTuku Msca / SpKOCTH, HACHIEHHOCTH / TO OH&
B LanbHeilmeM He M3MEHseTCH 3HAUMTENBHO, HauuHas ¢ 16 MecsAneB IJas NAHHOW NOPOJH.
C mpyroit cTOpOHH CTab6UIBHOCTH LBETA M3MEHseTCs B IIpollecce pocTa, IIpOXOoAs CBOX umH”“yM
B Bo3pacTe 16 mecanesB /m. Longissimus dorsi /.
BuGop BOospacTa y60s GHUKOB BIMSAET Ha CTaGMIBHOCTDH LBET4 MAca B IIpOlecCe Xpa HeHUA

B OXJaXIEeHHOM BHIE.
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NTRODUCTION

L
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Onﬁin Casses et les viandes des jeunes taureaux limousins abattus entre 9 et 13 mois présentent des qualités
ales appréciées depuis longtemps sur certains marchés frangais.

Rg 3
?hmetudes entreprises dés 1970 ont montré qu'il était-tout-a fait possible de produire des animaux beaucoup
&tatd?“rds fournissant des carcasses d'environ 360 kg sans que l'indice de consommation des animaux, ni leur
‘Wg) engraissement n'augmentent notablement et tout en préservant les qualités de la viande (MALTERRE et al
etsy;t?a“slle but d'explorer les potentialités présentées par la race Limousine, une expérimentation approfondie
desviaemathue de 1'évolution de la croissance, de la composition corporelle et des qualités organoleptiques
Ndes en fonction de 1'Age des jeunes bovins limousins abattus entre 9 et 24 mois a été entreprise.
\
ug
de yEapporterons ici quelques aspects caractéristiques de 1'évolution de la couleur de ces viandes en fonction

3 :
8¢ d'abattage des animaux.
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NS utilisé des animaux élevés selon deux systémes de production

ont g, - une production de males destinés a €tre abattus a 2 ans. Ces animaux ont passé 2 étés au paturage
t& engraissés a 1'auge a partir de 1'3ge de 19 mois (lot )

rﬁns 3 ~ une production intensive de jeunes bovins miles engraissés a partir de 9 mois et abattus a diffe=
4 8es : 9, 13, 16, 19 mois (lot II).

Ppra

& recigpi a al . e B e .

r‘3folfrne lation des caractéristiques de couleur des animaux dgés a &té realisée sur des viandes de vaches de
abattues a 1'age de 8 ans.

Na
medhlyse des caractéristiques de couleur a porté pour chaque animal, sur les 3 muscles : Long dorsal, Gluteus
» Semi tendinosus. Les muscles ont été prélevés 5 jours aprés l'abattage.

Jgg :
deau~I§§_2§ le pH est mesuré sur le broyat de viande a 1'aide d'un pHmétre Radiometer 26 muni d'une électro-
X,

Ye

SSSure

meuﬁagés,zéysggeur en pigment : la méthode utilisée consiste dans la détermination du fer héminique total,

\ €crite par HORNSEY en 1956.
Ry

SSie

ixadgg'g§>£§_sgglgg§ . Des tranches musculaires de 2cm d'épaisseur sont coupées perpendiculairement au grand
0 lbres, emballées sous film perméable et placees a 0, +2°C pendant 18 heures. A 1'issue de ce stockage

dg -
EECTfErm%“f le spectre de réflexion dans le visible (400 a 700 nm) a 1'aide d'un spectrophotométre Beckman
Dndéte::}pe d'une sphére intégratrice. Les lectures sont faites contre un blanc de carbonate de magnésium.
Q“man 51“? également le spectre de réflexion aprés chauffage des viandes en barquettes sous film perméable
Mo, - h 3 30°¢ (test de dénaturation accéléré, HOOD 1971). Par ailleurs des échantillons de muscles sont

Appy VE : . . Y . . . . e
Prag h S sous film perméable pendant 8 jours a 0, +2°C, la détermination du spectre de réflexion est réalisée
1t jours de conservation.

8
r SDEQ A
ahmrt gres de réflexion sont traités selon les normes C.I.E, de 1931 (WYSZECKI G, et STILES W.S. 1967) par
4 source C.
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“lence de 112 .
Bl s 1'3ge sur la teneur en pigments
I =
(by "esuleq, 4 3 e . : ‘ : .
' S rapportés ont trait aux 3 muscles : longissimus dorsi (LD), semi tendinosus (ST), et Diaphragma

1s

Py, le ; g - : S

y?tV§ri2,traVaux de LAWRIE en 1950, on sait que la teneur en plgment croit avec 1'age des animaux. Alnsl on
h“ervaller une corrélation significative entre la teneur en pigment et le poids de carcasse des animaux dans

€ 9 mois-24 mois (tableau 1).
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Tableau | : Corrélation teneur en pigment/poids de carcasse

J LD ST D

[
Coefficient de corrélation 0,885 0,516 0,700
Signification I P (0,01 | i’< 0,05 P 0,01

R % . : . : 1 i scles’
Il est intéressant de comparer 1'évolution de la teneur en pigment avec la croissance pondérale des mU=Clrwgﬂ
-~ . - > 3 . : . R - €
L'étude de 1'allométrie du développement de -la teneur en pigment par rapport a la croissance des muscles

pour 1'intervalle 9 mois-19 mois, un coefficient d'allométrie supérieur a l'unité ; (tableau 2)

Coefficient d'allométrie
9-19 mois 9-13 mois 13-16 mois 16-19 mois
LD 1,63 1,14 1,63 0,78
ST 1538 0,86 2,62 L
MR | g L TN SR | I L AR 7 3 . .
D 1,30 1517 1,29 1,09
Tableau 2 : Etude de 1'allométrie de croissance de la quantité de pigment par rapport au poids de muscle
pfe”
= > : d 11£*
La synthése de la myoglobine est donc plus rapide que la croissance pondérale de la musculature avec des;e
r ences selon les muscles. Si nous subdivisons la période 9 mois— 19 mois, nous constatons que la vitesse s gu
i : . b 2 : s . )
s ynthése du pigment n'est pas constante ; onobserve que la synthése de pigment est particulierement intef
rant la période 13 mois - 16 mois.
18
: ; : : : . ¢
Par rapport au temps 9 mois, pris comme base 100, le tableau n® 3 rapporte 1'évolution en pour cent d
quantité moyenne en myoglobine pour les 3 muscles considérés
| 13 mois 16 mois 19 mois
LD + 50 7 +4150 4 + 200 %
ST L g e A & 13554 + 147 %
[ o + 78 7 + 162 % + 228 %
Tableau 3 : Evolution de la quantité moyenne de myoglobine par rapport a l'age de 9 mois. !
Influence de la teneur en 1'4ge sur les caractéristiques de la couleur
Relation_entre la_tepeur_en_pigment_et les carackéristiques de couleur st

3 ob”"
Afin d'apprécier a quelles différences de couleur correspondent les différences de teneur en pi'ﬂﬂﬁtveﬂ‘

v ées précédemment, nous examinerons ] 'évolution de 3 caractéristiques qui permettent de définir une
inte (A d), la saturation (Pe).

savoir : la luminosité (Y), le

Les résultats rapportés ont trait aux trois muscles : longissimus dorsi, gluteus medius, semi tendin®

Le tableau n° 4 rassemble les coefficients de corrélation existant entre la teneur en pigment et les

t iques de la couleur.

Y /b Ny /Mb ' e /Mb
T ST T
S r isignitigatiun r |signification i r signification
LD 0,931 | P< 0,01 0;913 i P< 0,01 V%0 50 - ) p<0,01
;;,‘:f V 0,760 j P < 0,01 0,3 NS } 0,346 “ NS
ST | 0,433 | P<O,I | 0,434 P £0,10 0,346 | NS
S 1 e ————

Tableau n° 4 : Corrélation caractéristiques de couleur/teneur en pi

nent (Mb)

Mis a part le long dorsal, pour les autres muscles les caractéristiques de chromaticité ne sont
significativement avec la teneur en pigment dans la gamme des teneurs considérées. L'évolutic

pigment influe essentiellement les caractéristiques de luminosité.

- Relation_entre l'dge des animaux et les caractéristigues de couleur

D 'une fagon générale, 1'augmentation de 1'dge de 1'animal entraine une évolution des3 parametres. “©

S - °
sont rassemblés dans le tableau n 5.

1; [ 9 mois l' 13 16 mois 19 mois i Vaches de 8 ans
1 : g
l | 18,2 + 3,8 ! 14,2 + 2,2 B 11,5 + A
iLD \ 0,240 + 0,100 % 0,315 + 0,070 i 0,350 + 0,030 0,320 + 0,040
! ‘ 601 + 2 l 607 + 3 1 608 + 4 l 611 +
L | ! P bt e ater o O i i o - Ao S
Tableau 5 : Evolution des caractéristiques de la couleur en fonction de animav®
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9 mois 13 mois 16 mois 19 mois Vachesde 8 ans
. Y 17,2 22 13,5 + 0,7 12,6 + 1,7 12,8 + 0,8 fsoen I
L ke 0,252 + 0,105 | 0,333 + 0,020 | 0,349 + 0,040 | 0,335 % 0,010 0,350 + 0,070
Md 604 + 5 606 + 3 607 + 3 608 + 4 607 + 3
b Y 19,9 + 3,1 19,3 + 1,8 15,9 + 2,4 Ve T 12,2 + 0,7
Pe 0,269 + 0,070 | 0,318 + 0,020 | 0,348 + 0,040 | 0,320 * 0,010 0,360 + 0,010
R 598 + 4 603 + 5 605 + 4 604 + 0,4 605 + 0,7
Tabl
e
au n° 5 : Eyolution des caractéristiques de la couleur en fonction de 1'Age d'abattage des animaux

Evoy
utj = s e
~=llon des caractéristiques de stabilité de la couleur

in .
1 de Suivre 1'

ey évolution de la couleur en cours de conservation, n
déﬁwé dE) caractérisées par leurs coordonnées de chromaticité et de
U systéme C.I.E. (WYZSCEKI 1963).
C . & . . ”
Sonservation a_0, +_2°C_pendant 8 jours sous film perméable

LN s

Pr : -
stabi ;nflpaux résultats du tableau n° 6 montrent que pour les muscl
Congpg té de 1a couleur en cours de conservation a 0,
Sign
tg

1fip°uf le muscle Gluteus medius, dans les mémes conditions de ¢
‘lcativement au dela de 1'dge de 16 mois (test t pour N E 16m-

+ 2°C sous film perméable n

ous avons chiffré les différences de cou-
luminosité définies dans le systéme U.C.S.

es Longissimus dorsi et Semi tendinosus la
'évolue pas avec 1'dge. Par

onservation, la valeur du AE tend 3 croitre

™ 24m : PC0,05) ; ce qui traduit une stabili-
re de la couleur de ce muscle chez 1'animal agé.
13 mois 16 mois 19 mois 24 mois Vachesde 8 ans
7,9 6,5 4,4 Bl 10
6,8 6,8 7,9 1259 13,4
10,2 13 S8 10,5 6,4
able
au n° ; : N ) e .
U n® 6 ; valeurs des AE moyens enregistrés aprés comnservation a 0, +2°C pendant 8 jours sous film
perméable
i Test de dénaturation thermique
teg R ot WL
Hom) ?gde dénaturation accéléréeutilisé est un test de dénaturation thermique comparable a celui décrit par
Jue = 71). Le tableau n° 7 indique que d'une maniére globale pour chacun des 3 muscles, 1'instabilité thermi-
leg maximum quand 1'animal est 3gé de 16 mois. La comparaison des valeurs moyennes (test de "t") montre que

0is muscles évoluent de fagons différentes (tableau 8).

. 13 mois 16 mois 19 mois 24 mois Vaches de 8 ans
18,0 25,0 1951 20,1 22,23
15,2 23,3 22,6 23,37
19,7 ; 25,1 i 20,5 21,1 19,19 5
Tay
le <
2 1° 7 . yaleurs des AE moyens enregistrés aprés chauffage de 5h a 30°C
LD GM ‘ ST
P 0,01 p< 0,01 NS
p< 0,01 N S
P<0,05 NS §FL

Comparaison des (AE) enregistrés aprés dénaturation

Co 2 - .
NStatons que les 3 muscles évoluent treés différemment les uns

e
Ty . . P S -
5 Scle semi tendinosus ne présente pas de différence de stabili

BEatsqs. y : E
abilité de la couleur du muscle gluteus medius décroit entre

&
Ty e . S Pk sk
A Scle longissimus dorsi présente un minimum de stabilité a 16

thermique aux différents ages d'abattage

des autres
té significative aux différents dges testés.
13 et 16 mois puis n'évolue plus.

mois

et . 3
24 mois on observe un classement des muscles selon leurs degreé

3
0mpara 1 : :
e au classement rapporté par HOOD (1971) pour des muscles de

s de stabilité LD;>ST> GM ; ce qui est
génisse de méme age.
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DISCUSSION - CONCLUSION

= def

Du point de vue de la teneur en pigment nous avons observé une évolution qui conduit, & 1'dge de 24 moisfa i
t eneurs comparables 3 celles des animaux 3agés. D'une fagon générale nous avons affaire a des viandes Clalrﬁ

t eneur en pigment relativement faible.

L 'augmentation de la teneur en pigment n'est pas un phénoméne continu entre 9 et 24 mois. La synthése dé Mde
myoglobine est particuliérement intense dans une période étroite ( 13-16 mois) si bien qu'au delad de 1'age $n0”
1 6 mois on n'observe plus d'évolution significative des caractéristiques moyennes de chromaticité et de 1umf%f
sité, Toutefois en ce qui concerne la viande cuite le facteur luminosité n'évolue trés peu qu'au dela deé

de 19 mois,
La stabilité de la couleur des viandes de taurillon limousin en cours de conservation a l'état réfrigéfé eﬁ
bonne. Si on compare nos résultats a ceux de Mc DOUGALL et RHODES (1972) obtenus sur muscle LD de taufillo?éﬁ
f risons on observe également, pour le méme muscle et pour une méme durée de conservation, une diminutio® euﬂ
mais non significative de la luminosité et une tendance a 1'augmentation de la saturation, avec par ConcreOM
évolution significative donc plus marquée de la teinte dans le cas des animaux limousins. Ces changements ut?
p lus accentués dans le cas du muscle GM pour lequel les évolutions de la teinte et de la saturation sont e

ment significatives aprés 8 jours de conservation. 9
1q 8Y°

£ : . : > . a ¥

Dans cette expérimentation nous avons pu observer qu'au cours de la croissance des taurillons leousl“@{ e
~ . s . Fir . Aoy PR u .
thése du pigment de la viande est particuliérement intense dans une courte période de temps qui influe ¢ = .8
cle 1* o

f agon déterminante sur la définition de la couleur de ces viandes. Pour d'autres constituants du mus
ble qu'il en est de méme. Ainsi on enregistre une vague de synthése du collagéne entre 9 et 13 mois
munication personnelle), les lipides de dépots ne s'accumulent qu'au dela de 1'dge de 16 mois.

(KOP

Toutes ces modifications, trés localisées dans le temps ont une influence déterminante sur le niveau d?sgryV
t.és organoleptiques de la viande. La détermination d'un 3ge optimal d'abattage qui doit concilier,les 1mpe 12
d 'une production économique avec 1l'obtention d'une viande de qualité, ne peut se faire qu'en connaissancé

cinétique de développement des différents composants du muscle au cours de la croissance. e
. 5 % ; - . ol s v i ’ (£ ind®

L 'extension de cette étude a des animaux de races de précocité trés différente. devrait permettre de def?
conditions optimales limites de production de viande de taurillon.

: : ~rirNIER
Collaboration technique R. LABAS, J.L. FOURNIE
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