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%%S;BOPY analysis indicates that the meat of young bull is less tasty than the meat of older animals

Ay

€l of the muscle composition (m, Longissimus dorsi) it appears significant differences between

m e ley
) 1s and cows for the amount of pigment, IMP concentrations and the amount of total and neutral lipids.
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?%ngarat1Ve sensory analysis of the differences between the two kinds of meat shows that there is no
;%ﬂ"ee IMP concentrations or total lipid amounts on intensity of taste but that significant correla-

&%r Xist between strength of taste and neutral lipid amount on one hand and pigment concentration on the

ang, Four the last point, the relation exists out of any influence of the age of the animals,
e

¢h

Plee of the age slaughter reguired to get a sufficient taste for young bull meat is discussed.
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tamﬁ1lpqp un jury de dégustateurs conduit a observer une saveur moindre, en moyenne, pour les viandes
Qur °ns par rapport aux viandes d'animaux plus £gés.
oy
pn, Ay A - .
) katie la composition du muscle long dorsal des vaches et des taurillons il appara1§ des différences
N“m Ves de teneur en pigment, de taux d'IMP, de teneur en lipides totaux et en lipides neutres,
¢ “Ung
Ay L Pelat s :
%m'dﬁMthlon significative ne semble exister entre 1'intensité de la saveur pergue par un jury et le
1%: Otre O? la teneur en lipides totaux de la viande, Par contre des relations sign%ficatlves ef?s-
i%éhé de Intensité de la saveur et la teneur en lipides neutres (trigly?iridgs) d an Daft{ 1l'in-
lep cas 2 saveur et la teneur en pigments d'autre part, tout effet de 1'dge étant éliminé dans ce

"lii*

-
LT X : : '
t@e. @tion q'un fge minimum d'abattage nécessaire a 1'obtention d'une saveur satisfaisante est

|
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SCHMACKHAFTIGKEITSVERGLEICH AN KUH - UND JUNGBULLEN - FLEISCH

BEZIEHUNGEN ZWISCHEN FIEISCHZUSAMMENSETZUNG UND SCHMACKHAFTIGKEIT

RENE GOUTEFONGEA - CHRISTIAN VALIN
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Das Jungbullenfleisch wird durechnittlich als weniger schmackhaft im Vergleich zum Fleisch von y1teren

gezeichnet auf Grund organoleptischen Untersuchungen. A

0

an
Die Zusammensetzung am Longissimus dorsi Muskel von Jungbullen und Kllhen weist bedeutende Unterschiede

zwar fiir Myoglobingehalt, IMP, gesamt Fett und neutrale Fettstoffe-gehalt,

a1t
Es besteht keine bedeutende Beziehung zwischen Schmackhaftigkeit und IMP-gehalt oder gesamt Fett - geb

Signifikant sind dagegen die Beziehungen zwischen Schmackhaftigkeit und Ménge an neutralen Fettstoffe wall
(Triglyceride) und auch zwischen Schmackhaftigkeit und Myoglobingehalt (das Altereffekt hat in dieser
nicht gewirkt).

Das Jingste Schlachtalter wird auf Grund gemniigender Schmackhaftigkeit am Fleisch diskutiert,

CPABHUT ENPHOE JM3YYEHUE BHYCA MACA KOPOB M BAYHOB
B3AIMOCEA3b COCTABA MLl M BKYCA MACA

Pene I'yredonma, KpucTusH Banen
HanuoHanbHuil HayuHO-MCCIELOBaTeNbCKuil arpoHomuueckuit uncturyr / I.N.R.A./
THEIX - 63110 - Beaumont - FRANCE

CpaBHUT eNlbHAsA LEryCTauus MsAca GHYKOB ¥ B3DPOCIHX HMBOTHHX, NPOBEIeHHAd XDpM HerycTé”
TOPOB II0Ka3aJla MUHUMAIBHyD BKYyCOBYD DPa3HUIY.

B cocraBe m.Longissimus dorsi KOpOB M OGHUKOB OTMEUEHa 3aMeTHasf pa3HMNS
B CONEPHAHUM NUIMEHTa, ypoBHA IWP M B CONEpHAHUM OOMMX U HEATDANBHHX JNUIULOB.

Hppu He OTMETMIO 3aMETHOH CBA3M MEKIY MHTEHCMBHOCTBD BKyca M yposHeM IMF
UM COJEpKaHMeM TOTaJlbHHX JUIMULOB B MACE.
Taras cB3b, Ha060pPOT, OTMEYEHa MEHIy MHTEHCUBHOCTHD BKyCa U COJie pHAHUEM HeﬂTpaanHX
AUNUKOB / TPUTMMUEPUAOB / TAK Ke KAK MEeKIy MHTEHCUBHOCTBD BKYCA M CONEpKAHUEM
NUTMEHTOB, COBEDUIEHHO HEe3aBUCUMO OT BO3pacTa B 3TOM IOCIELHEM Clyyae.

O6cyipaeTcsl onpefeneHue MUHMMANIBHOIO BO3pacTa AAf yOOS s IOJYYeHUS
YLOBIETBODUT €1BHOI'0 BKyCa.
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) COMPAREE DE IA SAVEUR DES VIANDES DE VACHE ET DE TAURILION

Rel,
ati :
10n entre la composition du muscle et la saveur de la viande
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1
De;:iinzifi?%tion de la production de viande boYine a conduit, gn France it dans de.nombreux Pays, au.dév?lip—
Castpés € 1'élevage de Jjeunes tagreaux abattys 4 des fges compris entre 12 et 20 m01st Par rapport.aux anlm?ux
ﬂﬁvée ce'type de produc?ion preseyte certains av%ntage? sur }e plan 209technique{ Yltesse de crolssa?ce‘pius
taurili amélioration de 1'efficacite alimenta%re, état d'engraissement mieux maitrise. Par contre }a v;aﬁce de
Cep i on ne présente pas toujours les gualites que le consommateur recherche dans les viandes bovines. Un

taing N nombre de travaux (FIEID, 1971 ; REAGAN et al.,, 1971 ; ALFAUGH et al., 1975) ont mis en évidence cer-
S

D“ﬂui différences qui peuvent exister entre les qualités organoleptiques des viandes de taurillon et celles
tes par des arimaux castrés d'dge comparable,
Not
re & e : ; M
Saye €tude avait pour but de comparer sur le ‘plan de la saveur les viandes de taurillon a celles d animaux
Cong OUWp plus Agés, & savoir, les vaches de réforme qui représentent la source majeure des viandes bovines
SOMmées en France
M TERTR

TI,
NQ;:UZ & P?Eté Surel2 couples‘ taurillon-vache, lLes tagrillons de qifférentes races et croisgments ovt été
hﬁtéreqa 1'8ge de 15-17 mois a des‘?oid?.?e CaT?aFSe varlantldg 215 a }15hkg. les vaches choisie§ sgr des
moyeqn” de bonne conformation et d'état d'engraissement ont été abattues a des flges allant de a 10 ans
e T ans).

“71
Caigt QUatre heures apres 1'sbattage on prélevait le train de cSte d'une demi—carc?sse entre la 5e et la 10e
mhﬂie & viande étai ise & maturer pendant 9 jours a4 la température de + 4ec, A 1'issue de ce stockage le

a

M
Bsup

* PH gg
- Enipterming au moyen d'un pHmétre ETL 30C muni d'une électrode combinée
‘“ouvur en matisre séche mesurée par passage & 1'étuve & 102°C pendant 48 heures
oir de pétention d'eau déterminée selon la méthode de pression (GCUTERONGFA, 1966)

<
A te z 2
~ 1. Sheur en pigment a été déterminéeselon la méthode d'"HCRNSEV, 1956

ig

) 7 ’ : z ’ z * . 5
Ummhrcufeentage de déphosphorylation des nucléotides acido-solubles a été mesure sur un extrait a 1'acide
de 8?1QUP (PCA) neutralisé puis passé sur colonne de Dowex 1 X £ équilibré sous forme HCOC™, ILe rapport

eent ?rf‘ande l'ex%rait PCA & la DO 253 pm de la fraction non retenue sur Dowex permet de calculer le
Les lia§§ de formes déphosphorylées (VALIN, CHARPENTIER, 1069)

deg 11 lpides totaux étaient extraits par la méthode de FOTICE et al, (1957). Ies phospholipides étaient sér
D“b Pides neutres par chromatographie sur colcnne d'acide silicique et élution successive au chloroforme

8 méthanal
~Pprg
~5¢
Ur
hil
£, dury 4 . 2 . N Pelepa . . p 3
”@amL € 16 personnes, sélectionnées apres vérification de leur aptitude & la détection des quatre saveurs
nent ¢ . g 5 . iaas ’ Rt 3
“mmmb ?valPs et détermination de leurs seuils absolus et différentiels de détection de ces saveurs selon les
“S AT ’ M : s %
: R, était utilisé pour ce jugement.
A te
+ -C ] " : s z : 3 : : z : ~ Y ~ i A 2 3
ehd|uhhl”U9 utilisée était celle du test triangul-ire accompagne d'une notation de ™ & 1C des criteres juges
i e e P ; ’ Fr - Y MEa . . X
d a‘ine appréciation de préférence globale., les échantillons dégustés étaient constitués de tranches de 15 mm
& Ss

Seur cuites une minute sur chague face au moyen d'une plague chauffante légerement huilée.

1 Sensorielle
L i =
By s ion de 1'échantillon et pr

Mo e e e e
3 Ve < . 5 B 2 al 3 "
”Ezgfgn“e lors du test triangulaire 80,7 # des dégustateurs ce qui, en
Qey. SLE & s Sn MO ~l R 4 3
%), "€Pant 3 1a table de ROESSIER WARREN AUYMON (1948) montre au'il existe entre la viande de vache fgée et
G de 1 T\
{EQOnQ taurillon une différence hautement significative. €1 on examine les résultats par couple (tebleau T
Vi Sta G cp v 8 g ; Y S
<&ng %”tf ue dens £ eas sur 12 la préfirence des dégustateurs va & la viande de vache et dans ¢ cas & la
’Qagrqe taurillon., 12 préférence est qualifiée de 1égére lorsque 1'avantage est au taurillon ainsi que dans
5 SUr ® j5nsoue 1'avantage est 3 1'adulte. Dans les © autres cas la préférence est nualifiée de nette.
2dve
En Ci
§

1

ensemble des résultats 1la différence de C,1 point en faveur de la viande de vache n'est

1
Par couple on observe des différences significatives cue dans ! cas dont * & l'avantage de

€ vache,
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Zn ce qui concerne la saveur les résultats globaux montrent un avantage de C,3 point en faveur de la Vv

1and

des vaches de réforme (6,0 contre 5,7). les écarts type sont voisins et cette différence est <1gnif‘0”ti
au seuil 2,5 %, Par couple les différences sont significatives au seuil 1 % dans 9O cas dont 3 seulement &
1'avantage de la viande de taurillon.

] T T T I T &
Couples ’ | [ ‘ } ! | s
b | | | c | vovent
1 2 S [ TEER IR T ‘ R e s S| S \ 105 Tl il 12 il oy®
Critéres | i ‘ ‘ ‘
T i T 1
T | | [ {
Succulence ° ; | | ‘
v XX XX | o | |
T ' i xx s [ X
Saveur [ \ [
\'A XX 0,4 X | ;5 XX 3
| |
Reconnaissan [ e _ ;
ce échantil- |16/16 | 13/1F {16/15 | 9/1F |12/16 [14/16 |1A/16 16/15 8£/16 |11/1f | T7/16
lon unique [ |
. 3 | W 7 T J: [
Aréférence ‘ 1 i | ‘
globale | | | |
v N N N | I | N I I 1 I |
e g i Sl et NS PR T e ‘ J

Tableau 1 : Comparaison des qualités organolepticues des viandes de vache (V) et de taurillon (T) 3 © onef
raisons par couples : Préférence : L (ILégeére), N (Nette). Seuil de signification des d
X 80 s s XX k)

Caractéristiques musculaires

t
| Capacité
|

et e Rl i % déphospho ‘Llp des
= Matiere Myoglobine
pH SSohe rétention| AT rylation [LOuaux
| : eau t /8 | nucléotides |Z 7 F
| i e R i
Taurillon 2550 IL,A +0,8 | &
Vache e N T f'{mx§ s

apportées au tissu frais (TF)

Tableau IT : Caractéristiques des viandes dég

Seuil de signification des différences : x 0,05 ; xx 0,01 ; xxx 0,001
atd’
Ies viandes utilisées dans cette expérimentation ne Ur@centaleﬂt pas en moyenne de différence Slbﬂlf‘ ar”
de pH, de teneur en matiére séche, de capacité de rétention d'eau, Par contre on note des difftrence“ p0 Aol
quées au niveau des teneurs en pi nt, avec il faut le remarcuer une variabilité beaumoup plus r”a“ e
le lot des femelles, du pourcentage de déphosphorylation des nucléotides ce qui confirme nos résult tab 5

rieurs (VALIN et al.,, 1975) et fin de la teneur en lipide. Ia viande de vache est plus riche en 11' g O
totaux intramusculaires, d'env % en moyenne, Toutefois aprés avoir fractionné les phos Dhoi**”

lipides neutres on constate que les premiers sont trés constants en dépit des différences d'Age et Cei;&
la différence porte donc sur les lipides neutres, Cn note que pour les lipides totaux, les phosoh01“ﬁ4mf
les triglycérides la variabilité des teneurs est beaucoup plus élevée dans notre lot de femelles

lui des taurillons.

ron

la saveur 1e”

Nous avons testé 1'étroitesse des relations qui peuvent exister entre la saveur de la viande et les
ristiques d'dge et de composition des animaux et des muscles utilisés (tableau TIT) 3

5 P S e A e 3
Relations Vaches [ Taurillons Ensemble ;

S . - Gl i - % o Ewlac 0 4 i
Saveur/Age ! (nNs) ‘ N
Pigment/Age 0,00 | g
Lipide neutre/Age ! ,23  (NS) ‘ i
Saveur/succulence 0,63 i 5 ), 58XX |t
Succulence/rétention eau 0 0,22 31 NS) % &
Saveur/déphory. nucléotides 0 ; SAT (NS) ‘

|

Saveur/lipides totaux 0,27 j i 0,36 (NS)

Saveur/log ( 1 ‘ yoX ‘
Saveur/log (lipides neutres) | 0 i Y EUXX 3

Saveur/teneur en pigment ; Pl | ‘,"XK ; x 10
.. A e \ \ 70
Saveur/log (lipides neu=- [ | 51X xx 0

tres) & pigment constant | r < |

/avuur(ri rent)JgLﬂS canstants i ! z -1y 1 ) 0, 3e (Ns) I




A 8:5

sezzeiéﬁegce des dégu§tat§urs va, en moyenne, a }a viande d?% a?imaux ﬁg; Danﬁ cette expétimentation‘il

mmculeiere @ug la notion de prfrerenc?)etait-touqours associee a une superlor%tf des caracte?ist de
Qompace:eL de savgur, la tendreté n gtan? Jjamais apparue‘comme un fac%eur llmlt%nt. T1 faut ?apreler que
"paraison portait sur des muscles Longissimus dorsi trés bien maturés, On a mé€me pu constater que ¢

? Cag s Sz 4 :
¢ 4o Sur 12 la préférence portait sur le moins tendre des deux échantillons. Certains auteurs qui ont )a -
m S animaux beaucoup plus proches sur le plan de 1'4ge n'ont pas noté des différences aussi nettes (FIEID,

%AGA; ALBAUGH et al., 1975). Par contre nos résultats corroborent ceux de BRVCE JONES et al, (1964) et
Do ‘i et al, (1971). Dans 1l'absolu il faut remarquer que les différences enregistrées restent limitées et
“Que €s taurillons les notes de saveur témoignent d'un niveau moyen treés acceptable pour cette carac

“Usde)y

Permety de la comparaison vache-taurillon il est intéressant de discuter les résultats du tableau IIT qui
e

3! " 3 : ¢ "
nt d'analyser certaines causes de variation de la caractéristique de saveur,
0
nQOnstat . ' o Tk e : 'y A ey 3 54 Apr
Mo Fat e tout d'abord qu'il n'y a pas de relation entre 1'intensité de la saveur et 1 fge des animaux, du
%\N;h?ans la gamme d'Age envisagée 15-120 mois ce qui correspond 4 1'opinion générale (TUMA et al., 1962 ;
“SRI0N, 1974),
81
Nl Sl 3 3
mmit,saVeur est reliée significativement a la jutosité cette derniére par contre n'est pas corrélée a la ca-
é g 4 s . g - Y
bwﬁti de rétention d'eau mesurée sur le muscle cru par une méthode de pression. L'existance d'une telle
on ne semble d'ailleurs jamais avoir été clairement établie.
le
Po 4. B =9 . wid " 5 T : L. 5
tiop ;FCentage de déphosphorylation des nucléotides qui dans la viande post rigor constitue une bonne estima-
‘ s : ’ ~ : z N
mﬂbgoe la teneur en IMP résiduel n'est pas non plus relié a la saveur ce qul corrobore les résultats de
S, 1965
Lexa,
m 3 . 3 ¢ g 4 ‘s .
beepuen de la pelation existante entre 1'état d'engraissement et la saveur de la viande a particulierement
) : . i Bpa e S i
de b Notre attention., Alors qu'un bon état d'engraissement est considéré généralement comme une garantie

0 g . . ¢ 7 P 5
QQT@THE saveur, il n'apparait pas dans la littérature de résultat qui le démontre. D'une fagon générale les
ations rapportées entre teneur en gras intramusculaire et flaveur sont trés laches voire inexistantes

timiéAH et al,, 1970, TUMA et al., 1962). A l'examen de nos résultats il apparait nettement que 1'améliora-
3 1? la saveur avec la teneur en lipides déecroft quand la teneur en lipides augmente, On tend vers une va-
Saye mite et peut €tre que pour des teneurs supérieures a celles observées correspond une diminution de la
\2, é‘ Il est intéressant de noter que le plateau qui traduirait un optimum pour la saveur est vite atteint
Ne . 3 % de lipides totaux). S'i]1 existe une corrélation significative entre la saveur et le log de la te-
Veyn N lipides totaux, la relation est 14che et n'expliquerait que 25 % de la variabilité de la note de sa-
%e é SHODﬁ?, 1973 a obtenu un résultat tout a fait équivalent dans une comparaisgn d'animaux abattus au méme
Ment étES?esd'engraissement différents. Par contre 11 apparait une corrélation tres significative et relative-
Dh@s roite entre la saveur et le log de la teneur en lipides neutres, abstraction faite donc des phospholi-
+ Cette relation expliquerait 4 de la variabilité de la saveur et est significative au seuil 1 %

la

hmcorrélatiOn trés significative saveur-teneur en pigment que nous avons enregistré pourrait traduire une
Moy, ®hce possible de la couleur sur le jugement de saveur par les dégustateurs, Dans nos conditions expéri-
Vache €S 1] n'était pas possible d'abolir la différence de couleur existante entre les viandes cuites de
ey, C¢ de taurillon. D'ailleurs quand les taurillons ont été préférés il s'agissait d'animaux dont les te-
Qmm;ren pigment é&taient proches de celles des viandes de vache qui leur étaient comparées et d'autre part
l'é aiENt plus de lipides. D'aprés le tableau ITI cette relation pigment saveur ne traduit pas un effet de
S1 la corrélation entre saveur et le log de la teneur en lipides neutres & pigment constant reste

X ?ative par contre la relation saveur-pigment a lipides constants ne 1'est plus. Comme il existe powr la
Q&mrat%on étudiée une relation significative pigments-lipides neutres ceci nous incline & penser que la con-
Ure 1on en lipides neutres est un facteur déterminant de la saveur, Les pigments ne sont donc pas impliqués
9 ils ne seraient qu'un marqueur de la teneur en lipides neutres et peut 8tre peut on considérer
Sup 1?,Pe1atiun pi:ment/saveur ne fait que traduire une influence du type métabolique des fibres musculaires
?QPQ intensité de la saveur. I1 est bien établi que si pour un muscle donné en 1'occurence le Longissimus

S] i . : M
it : *® type métabolique s fibres n'évolue pas avec 1'Age, il existe par contre une tres large variabi-

.

Senigy
DQD fl

> de . e e . L X Vi : < 5
b&merchtyﬂe entre animaux (LACOURT, 1973). B'il en était ainsi il y aurait peut €tre 14 un e vc le de
€ de tests de prédiction de saveur ¢ viandes bovines.
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