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STUDY OF THE TASTE OF YOUNG BULL AND COW MEAT 

*^LBETWF.KM com posit ion and taste of meat

‘•kA
^TEPONGEA - CHRISTIAN VALIN 

• ' THEIX - 63110 BEAUMONT - FRANCE

®*niltopy analysis indicates that the meat of young bull is less tasty than the meat of older* animals

■the
\  level of the muscle composition (m. Longissimus dorsi) it appears significant differences between 

uHs and cows for the amount of pigment, IMP concentrations and the amount of total and neutral 1lipids.

efte'°niparatiVe sensory analysis of the differences between the two kinds of meat shows that there is no 
IMP concentrations or total lipid amounts on intensity of taste but that significant correla- 
between strength of taste and neutral lipid amount on one hand and pigment concentration on the 
pour the last point, the relation exists out of any influence of the age of the animals.

e of the age slaughter required to get a sufficient taste for jtoung bull meat is discussed.

^^¡PAggE DE TA DES VIANDES DE VACHES ET DE TAURTLLONS
~S2SÊ_lAp0MP0SITI0N DU MUSCLE ET LA SAVEUR DE LA VIANDE

; G«JTE]'pONGEA - CHRISTIAN VALIN

' THEIX - 63110 BEAUMONT - FRANCE

tS'Jï'illPar un JuFy de dégustateurs conduit à observer une saveur moindre, en moyenne, pour les viandes 
A\i °ns Par rapport aux viandes d ’animaux plus figés. " •

composition du muscle long dorsal des vaches et des taurliions il apparaît des différences 
W  Ves de teneur en pigment, de taux d !IMP, de teneur en lipides totaux et en lipides neutres.

a'lMp&tion significative ne semble exister entre l'intensité de la saveur perçue par un Jury et le 
SÎ ettre °Y la teneur en lipides totaux de la viande. Par contre des relations significatives exis- 
Sv ® , densité de la saveur et la teneur en lipides neutres (triglycérides) d'une part, 1 in-

et* 0a saveur et la teneur en pigments d'autre part, tout effet de l'âge étant éliminé dans ce
j* 4<t s*

V ^ ation d'un fige minimum d'abattage nécessaire à l'obtention d'une saveur satisfaisante est
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SCHMACKHAFTIGKEITSVERGIEICH AN KUH - UND JUNGBULLEN - FLEISCH 

BEZIEHUNGEN ZWISCHEN FLEISCHZUSAMMENSETZUNG UND SCHMACKHAFTIGKEIT

RENE GÖUTEFONGEA - CHRISTIAN VALIN

I.N.R.A. - THEIX - 6J110 BEAUMONT - FRANCE

Das Jungbullenfleisch wird durechnittlich als weniger schmackhaft im Vergleich zum Fleisch von ältere0 
gezeichnet auf Grund organoleptischen Untersuchungen.

Die Zusammensetzung am Longisslmus dorsi Muskel von Jungbullen und KUhen weist bedeutende Unterschied 
zwar für Myoglobingehalt, IMP, gesamt Fett und neutrale Fettstoffe-gehalt.

S(!ijli

Es besteht keine bedeutende Beziehung zwischen Schmackhaftigkeit und IMP-gehalt oder gesamt Fett - geh»11'

Signifikant sind dagegen die Beziehungen zwischen Schmackhaftigkeit und Mfinge an neutralen Fettstoff® ^jj 
(Triglyceride) und auch zwischen Schmackhaftigkeit und Myoglobingehalt (das Altereffekt hat in dies®"' 
nicht gewirkt).

Das jüngste Schlachtalter wird auf Grund genügender Schmackhaftigkeit am Fleisch diskutiert.

CPÁBHMI UlbHOE M3y 4EHHE BKYCA M C A  KOPOB H EoPiKOB 
B 3 A M 0 C B fl3 b  COCTABA iM ilU  H BKyCA MAC A
PeHe PyTecfjOHaia, Kphcthhh BajieH
HaiiHOHajiLHHiii HayvHO-HccjienoBaTejibCKua arpoHOMavecKaa HHCTHTyT /  I .N .R .A . /

THEIX -  6 3 1 1 0  -  Beaumont -  FRANCE

CpaBHHTejiLHaa serycTaiiaH uaca Su u k o b  a B3pocjmx m h b o t h u x , npoBe,ueHHaH KBpa nerycTA' 
TopoB noKaaajia MHHBMajiBHyB BKycoByB pa3HBi;y.

B cocTaBe m. Longissimus dorsi nopoB a Sm k o b  OTMeveHa 3aMeTHaa pa3HHiia 
b ooflepmaHHH narMeHTa, ypoBHH IMP a b coaepacaHaa ofimax a HeaTpanBHHx JianaflOB.

}iiœpa He OTueTajio 3aueTHoa cbh3b Meacny aHTeHcaBHOCTBB BKyca a ypoBHeu IM? 
ana conepacaHaeM tot ajiBHtix jihiibuob b MHce.
TaKaa CBH3L, HaoóopoT, oTMeveHa Meatfly aHTeHcaBHOCTBB BKyca a coflepataHaeM HeaTpaJit^ 
iianaflOB / TpamauepaflOB / TaK ate Kan Meatfly aHTeHcaBHOCTBB BKyca a coflepataHaeM 
narweHTOB, coBepuieHHO He3aBacaM0 ot B03pacTa b stom nocjieflHeM cjiyvae.

OficyatflaeTca onpeflejieHae MHHauajiBHoro B03pacTa ajih ySoa ajih nojiyueHaa 
yflOBjieTBopaTejiLHoro BKyca.
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^SSLPOMPABKE nu Lft SftVEUR DES VIANDES DE VACHE FT DE TAHRII! ON 

——ÎApn entra ia composition du muscle et la saveur de la viande

REt® GWTEFONGEA, CHRISTIAN VALIN

I<N.R.A. THEIX - 63IIO BEAUMONT - FRANCE

V  intensifioation rie la oroduotion de viande bovine a conduit, en France et dans de nombreux Pays, au dévelop- 
d* l - f i f d e ^ e ^ r ^ e a u x  abattus à des âges compris entre 12 et 00.-is. ̂ a^rappor^aux^ni^ux:a<s+ ue 1 élevage de jeunes taureaux aDavtus a -- ■ - ^

i J * -  oe type de production présente certains avantages sur le plan zootechnique, vlande de
amélioration de l'efficacité alimentaire, état d'engraissement mieux maîtrise. Par contre la viande de

''a-UÏ‘ jl 1 - - /   T _ _ _____ 4- r \y 1V1 «û/> Vior’r* Vï£» Hflnfi+a., * amélioration de l'efficacité alimentaire, état a engrcu^emeuo ..-**«**«-. ,
'«’Hlon ne présente pas toujours les qualités que le consommateur recherche dans les viandes bovines, 

nombre de trLa^x (FIEU), 1971 ; REAGAN et ail, 1971 : A LE AU GH et al., 1975) ont 
p̂ e s différences qui peuvent exister entre les qualités organoleptiques des viandes de taurillon

Un
:e cer-

Not;
luites par des animaux castrés d'âge comparable.

W  6 étude avait pour but de comparer sur le plan de la saveur les viandes de taurillon à celles 
0̂  Coup Plus âges, à savoir, les vaches de réforme qui représentent la source majeure des viandes bovines

d animaux

‘°mmées en France. 

ETMETHODEF
»v.-—  a porté ,ur 12 couples taurillon-vache. les taurliions de différentes races et croisements ont été 
S î S ?  à !'âge de^ 15-17 mois à des poids de carcasse variant.d. 215 à 315 te. l - J - h e s  choisies sur des
. *tèr©^ - .i /j.. j. j i__ __ j «»-> +■ «£+■ o n v»n++UPR a des aces allant de ” a iu ans
Vniokyenne y

a 1 âge de 15-17 mois a des poias ae cai-casoc “ . , - .. + . i,
de bonne conformation et d'état d'engraissement ont été abattues a des âges allant de

ans).
¡ S T  ?-tre heures après l’abattage on prélevait le train de côte d ' ^ e  d e m i-c a rc a s s e  entre la 5e et la l°e 

Ta Viande était mise à maturer pendant 9 jours a la température de + 4 C. A 1 issue de stockage 
Cle Eongissimus dorsi était disséqué.

Me■-Sÿ;es^physiques
, déterminé au moyen d'un pHmètre ETL 30C muni d'une électrode combinée 
> Ur en matière sèche mesurée par passage à l'étuve à 10?»0 pendant 48 heures 
°Uvoir de rétention d'eau déterminée selon la méthode de pression (GCUTFF0NGEA, 1966)

' PH 
" Te]

ü<?t,été-->Sjinations biochimiques

teneur en pigment a été déterminée selon la méthode d'FCRNSEY, 1956 . , ,
Pourcentage de déphosphorylation des nucléotides acido-solubles a été mesuré sur un extrait a 1 aci e 

ie ."Alcrique (p o a) neutralisé puis passé sur colonne de Dowax 1 x 8  équilibré sous forme HC00". le rapport 
Pouia D° 853 nm de l'extrait PCA à la D0 ?53 pn de la fraction non retenue sur Dowex permet de calculer le
' Tp°entage de formes déphosphorylées (VALIN, CHARPENTIER, 1069) , , . ,j ^5 . . . ...... jj.  __ a« i?nTPu a~\ ( t qrv i Tpp nhosnho] iüides étaient sec

Per
«e

-‘“■âge de formes déphosphorylêes ival-jn, unanran. i j.-.r, o ,
«e8 ® lipides totaux étaient extraits par la méthode de FOICH et al. (1957). Tes phospholipides étaient sépares 
pU:, lipides neutres par chromatographie sur colonne d'acide silicique et élution successive au chloroforme

-SPfé
%

ÍSiation des qualités_organoleptiques
«P , -------------------------
fcJUry de 16 personnes, sélectionnées après vérification de leur aptitude à la détection des quatre saveurs 
C r o t a l e s  et détermination de leurs seuils absolus et différentiels de détection de ces saveurs selon les 

AFujcr, était Utilisé pour ce jugement.

Î?ohjiique utilisée était celle du test triangulaire accompagné d'une notation de o à 10 des critères Juges 
éL'f16 appréciation de préférence globale. Tes échantillons dégustés étaient constituas de tranches de 15 mm 

liseur cuites une minute sur chaque face au moyen d'une plaque chauffante legerement huilée.

5̂ lySe1,. '--».sensorielle --- ■—
»¡̂ «•s&gatlon de l'échantillon et préférence globale
*« î^nne lors du test triangulaire l'échantillon unioue est reconnu par 80,2 « des dégustateurs ce nui, en 
5Si.éférant à la table de ROEFSLER WARREN GUYMON (1048) montre ou'il existe entre la viande de vache agee et 
% *  de taurillon une différence hautement significative. Ri on examine les résultats par couple (tableau T, 
vl;.(°riRtate ~ue dans 8 cas sur 12 la préférence des dégustateurs va à la viande de vache et dans cas a la 
2 c,?6 de taurillon^ Tn préférence est qualifiée de légère lorsque l'avantage est au taurillon ainsi que dans 
», S 6PP P lorsoue l'avantage est à l'adulte. Dans les 5 autres cas la préférence est nualifiee de nette.
Ep “̂ ¿¿.supculence
^8hieSddérant_l^ênsemble des résultats la différence de 0,1 point en faveur de la viande de vache n'est pas 
viStlpflcative. Par couple on observe des différences significatives que dans 4 cas dont „ a 1 avantage de la

6 de vache.



8:4
En ce qui concerne la saveur les résultats globaux montrent un avantage de 0,3 point en faveur de la via e 
des vaches de réforme (6,0 contre 5,7 ). tes écarts type sont voisins et cette différence est signifi°a  ̂
au seuil 2,5 %. Par couple les différences sont significatives au seuil 1 % dans 9 cas dont 3 seulemen

Tableau 1 : Comparaison des qualités organoleptiques des viandes de vache (V) et de taurillon (T) 
raisons par couples : Préférence : L (Légère), N (Nette). Seuil de signification des 
x : 0,05 ; xx 0,01

différe

Caractéristiques musculaires

PH Matière
sèche

Capac ité
rétention
eau

Myoglobine 
mg/g " p

/ déphospho
rylation
nucléotides

Taurillon
Vache

5,6 + 0,2 
5,5 ± 0,1

24,2 + 1,0 
24,R + 2,5

23,7 + 5 
23,0 + 4

4,4 + 0,8 
7,3±2.fXX

41,1 + B,5 
34,6 + 6X

pposp*10
liplf

r 1/",. 0,0,6  i

Lipides Lipides
totaux ; neutres 

T F j! 7 t

1,6.7 + 0,7 

2,41 + l , f

1,04 + 0,6 

1,77 + l,f

Tableau n  : Caractéristiques des viandes dégustées rapportées au tissu frais (TF) 
Seuil de signification des différences : x 0,0? ; xx 0,01 ; xxx 0,001

tive
Les viandes utilisées dans cette expérimentation ne présentaient pas en moyenne de différence signi 1̂ 
de pH, de teneur en matière sèche, de capacité de rétention d'eau. Par contre on note des différences ^  
auées au niveau des teneurs en pigment, avec il faut le remarquer une variabilité beaucoup plus gran 
le lot des femelles, du pourcentage de déphosphorylation des nucléotides ce qui confirme nos résulta gg 
rieurs (VALIN et al., 1975) et enfin de la teneur en lipide. La viande de vache est plus riche en de
totaux intramusculaires, d'environ 50 % en moyenne. Toutefois après avoir fractionné les phospholiP  ̂
lipides reutres on constate que les premiers sont très constants en dépit des différences d'âge et eg,
La différence porte donc sur les lipides neutres. On note nue pour les lipides totaux, les phosphoUP^g « 
les triglycérides la variabilité des teneurs est beaucoup plus élevée dans notre lot de femelles que 
lui des taurillons.
Relation entre la composition du muscle et l'intensité de la saveur------------------------------ --- qQ??’
Nous avons testé l'étroitesse des relations qui peuvent exister entre la saveur de la viande et leS 
ristiques d'âge et de composition des animaux et des muscles utilisés(tableau TIl)

Relations Vaches Taurillons Ensemble

Saveur/êge 0,27 (NS)
Pigment/âge 0,00 O.S?™
Lipide neutre/âge 0,23 (NS)
Saveur/succulence 0,63xx 0,48
Succulence/rétention eau 0,40 0,22 0,31 (NS)
Saveur/déphory. nucléotides 0,13 0,18 0,17 (NS)
Saveur/lipides totaux 0,22 0,57x 0,36 (NS)
Saveur/log (lipides totaux) 0,49*
Saveur/log (lipides neutres) 0,53 0,58* 0.64XX

Raveur/teneur en pigment 0,57x 0,36 o ,54xx
Saveur/log (lipides neu- 0,51Xtrès) à pigment constant
Saveur/(pigment)lipides constants 0,3? (NS)

.tji
TabJ

ti°nS ^  
1 °  e f i f 5tf

ques à 
des «
save^ ./ 
seuü iB iet

fiCffi c K cf

x °«°5 
0,°l

de

xx
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Sï22jssion_ - CONCLUSION

gt Référence des dégustateurs va, en moyenne, à la viande des animaux âgés. Dans cette expérimentation il 
est avéré que la notion de préférence était toujours associée à une supériorité des caractéristiques de 

, °°Ulence et de saveur, la tendreté n'étant jamais apparue comme un facteur limitant. Il faut rappeler que 
c °°mparaison portait sur des muscles Longissimus dorsi très bien maturés. On a même pu constater que dans 
,°as sur 1? la préférence portait sur le moins tendre des deux échantillons. Certains auteurs qui ont compa- 
]07̂ es animaux beaucoup plus proches sur le plan de l'âge n'ont pas noté des différences aussi nettes (FÏEID, 

• ALBAUGH et al., 19T5 ). Par contre nos résultats corroborent ceux de BRYCE JONES et al. ^vbAJet 
C ÂSAN et al. (1971). Dans l'absolu il faut remarquer que les différences enregistrées restent limitées et que 
t°Ur les taurillons les notes de saveur témoignent d'un niveau moyen très acceptable pour cette caracteris-

^'delà de la comparaison vache-taurillon il est intéressant, de discuter les résultats du tableau III qui 
Mettent d'analyser certaines causes de variation de la caractéristique de saveur.

?\°°nstate tout d'abord qu'il n'y a pas de relation entre l'intensité de la saveur et l'âge des animaux, du 
PaiS! dans la gamme d'âge envisagée 15-120 mois ce qui correspond à l'opinion générale (TUMA et al., 1962 î 

-RPON, 1974).
O,
pa }a saveur est reliée significativement à la Jutosité cette dernière par contre n'est pas corrélée à la ca- 
j, il® de rétention d'eau mesurée sur le muscle cru par une méthode de pression. L existance d une telle 

ation ne semble d'ailleurs jamais avoir été clairement établie.

t? POUroentage de déphosphorylation des nucléotides qui dans la viande post rigor constitue une bonne estima
tor? de la teneur en IMP résiduel n'est pas non plus relié à la saveur ce qui corrobore les résultats de

ot®s, i965t
L’
®*amen de la relation existante entre l'état d'engraissement et la saveur de la viande a particulièrement 

P- ®nu notre attention. Alors qu'un bon état d'engraissement est considéré généralement comme une garantie 
Co* ?nne saveur, il n'apparait pas dans la littérature de résultat qui le démontre.^D une façon générale les 
jVpÎf^tions rapportées entre teneur en gras intramusculaire et flaveur sont très laches voire inexistantes 
p, MIah et al., 1970, TOMA et al., 1962). A l'examen de nos résultats il apparaît nettement que 1 ameliora- 
k "  de la saveur avec la teneur en lipides décroît quand la teneur en lipides augmente. On tend vers une va- 
sâv et peut être que pour des teneurs supérieures à celles observées correspond une diminution de la
(5 Il est intéressant de noter que le plateau qui traduirait un optimum pour la saveur est vite atteint
w ?  à 3 % de lipides totaux). S’il existe une corrélation significative entre la saveur et le log de la te- 
ve,, en lipides totaux, la relation est lâche et n'expliquerait que 25 % de la variabilité de la note de sa- 
Sr?- RHODES, 1973 a obtenu un résultat tout à fait équivalent dans une comparaison d animaux abattus au même 
ttiç!a degrésd' engraissement différents. Par contre il apparaît une corrélation très significative et relative- 
Pido étr°ite entre la saveur et le log de la teneur en lipides neutres, abstraction faite donc des phospholi- 

s> Cette relation expliquerait 40 % de la variabilité de la saveur et est significative au seuil 1
Uttifi0rrélation très significative saveur-teneur en pigment que nous avons enregistré pourrait traduire une 
O ehce possible de la couleur sur le jugement de saveur par les dégustateurs. Dans nos conditions expéri- 
va.jales il n'était pas possible d'abolir la différence de couleur existante entre les viandes cuites de 
tw, 6 et de taurillon. D'ailleurs quand les taurillons ont été préférés il s agissait d animaux dont les te- 
< W S ®n Pigment étaient proches de celles des viandes de vache qui leur étaient comparées et d autre part 
lignaient plus de lipides. D'après le tableau III cette relation pigment saveur ne traduit pas un effet de 
si-?®- Si la corrélation entre saveur et le log de la teneur en lipides neutres à pigment constant reste 
A°toiflcative par contre la relation saveur-pigment à lipides constants ne 1 est plus. Comme il existe pour la 
«Sfit ation étudiée une relation significative pigments-lipides neutres ceci nous incline a penser que la con- 
lu, dation en lipides neutres est un facteur déterminant de la saveur. Les pigments ne sont donc pas impliques 

?tement, ils ne seraient qu'un marqueur de la teneur en lipides neutres et peut être peut on considérer 
i? Pelation pigment/saveur ne fait que traduire une influence du type métabolique des fibres musculaires 

<W„7 intensité de la saveur. Il est bien établi que si pour un muscle donné en 1 occurence le Longissimus 
Uté L le type métabolique des fibres n'évolue pas avec l'âgfe, il existe par contre une très large vanab -

de type entre animaux (LACOURT, 1975). S'il en était ainsi il y aurait peut etre la un e vole possible de 
rehe de tests de prédiction de la saveur des viandes bovines.
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