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S Fleisch von Jungrindern (18 Monate) kann auf die gleiche Weise wie das Fleisch von #lteren

™
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eren in Vakuumverpackung aufbewahrt werden . Die Farbedieses aeroben Bedingungen unterworfenen

Fleg : e . ’ : . :
€lsches erweist sich jedoch im Vergleich zu Ausmerztieren weniger bestdndig

fug dem

(

halbsehnigen Muskel kommt es zu einer nicht unbedeutenden Entwicklung von Fdulnisbakterien
A ; s 2 y S & . L
€robien und fakultative Anaerobien ) . Bei pH 5,9 oder daruberliegendem pH-Wert wachsen die fur

a ; % . L o 1
S Verderben verantwortlichen Bakterien bei einer Lagertemperatur von 0°C so schnell an, dass das

Fleso .
€isch innerhalb von vier Wochen die ersten Anzeichen des Faulnisprozesses sowie grune Flecken
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\\ASE‘Vacuum conservation of young bovine meat
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10y, 2 1 p
Ng bovine meat (18 months old) keeps '"under vacuum" in the same manner than older animals meat,

O
0w 2 1 = e = I :
€Ver the colour stability of the air replaced meat appears less favourable than in the case of

01da
der animals,

Dutrefving bacteria (aerobic and facultative aerobic) can develop is non negligible manner

°n _ = .
the Semitendinosus., Moreover if the meat pH is equal or superior to 5,9 the all denaturing

q¢ " : :
teria rapidly growth and after four weeks at 4°C, the meat shows a putrid odour and green stains,
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Conservation "sous vide" de la viande de jeune bovin.

o oo
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La viande de jeune bovin (18 mois) se conserve en conditionnement sous vide de maniére analogue 2
celle d'animaux plus agés. Cependant la stabilité de la couleur de la viande remise en condition

aérobie apparait moins bonne que dans le cas d'animaux de réforme

Les bactéries putréfiantes (aérobies et anaérobies facultatives) arrivent 2 se développer de
fagon non négligeable sur le Semitendinosus. De plus, si le pH de la viande se trouve égal ou
supérieur 2 5,9 , la croissance de toutes les bactéries d'altération est telle qu'en quatre semaines

2 0°C la viande présente un léger début de putréfaction et des taches vertes,

BaxyyMHoe COXpaHeHve MAca MOJOoJIHAKa KPYINHOroO poraToro ckora,

K. QYPHO® u K. BAJFH **
x JlaopaTopua mo MccrenosaHuo MAca, WHPA-HYM, 78350 MYHM-AH-XO3AC - SPAHLMA
xx CraHmua mo uccrenoBaHmpo Maca - MHPA-T3, 63110 BOMOH - PPAHIIMA

Maco MojojHAka kpymHoro porartoro ckora ( 18 Mecsues ) COXpaHAeTCA HpH BAKYYMHO} 3aroTOBKE TakuM xe o6pa3oM
KaKk H MACO Goj@e CTaphX XMBOTHbX. ONHAKO yCTOHUMBOCTH OKpDACKM MACA 3arOTOBJIEHHOTO B a3pO6HBIX yCHIOBMAX ABAI~
eTca xynme# 4eM B MAcCe BHOPAKOBAHHHX XHUBOTHHX.

TuunocTHeM GaxTepuam ( aspoGHbe ¥ cayuaiinse 8HA3POOHHEe) yJaeTCA PA3BUTLCA B JOBOJLHO 3a8METHOH CTemeHd HE

Semi tendinosus . K roMy xe, ecnu penuuuna pH maca 5,9 uam Belmle, TO POCT BCEX THUIOCTHHIX 6axTepuit TAKOB, ut0
nocie uernpex Hexeas npu O C, B MAce Habuonaerca caafioe Haualo pPa3JIOXeHHA U 3eJIeHhe IATHA.




C 4:3
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lﬁtroduction

Le Procédé de conditionnement sous vide de la viande bovine a donné lieu 2 la fois pour les aspects biochi-
Tiques et microbiologiques & une importante littérature, Au plan bactériologique tous les auteurs s'accordent
Pour observer qu'il s'instaure un équilibre microbien différent de celui établi lors de la conservation 2

| . % < - 4 2 " . $
Vajr les lactobacilles dominent 2 la place des bactéries d'altération (Pseudomonas et Microbacterium). Ce

Phénomene serait di,d'aprés INGRAM (1962) au CO, formé par la respiration de la viande qui inhiberait ces

2
bactéries d'altération, Cette opinion se trouve contestée par ROTH et CLARK (1972a) mais ces auteurs ne sugge-
¥ent aycune autre hypothése, On pourrait penser que la nature de la viande intervient puisque la flore du
Mouton "sous vide" est constituée par Microbacterium (BARROW et KIRCHELL 1960) et celle du porc sous film

imperméable aux gaz par Pseudomonas et Microbacterium (GARDNER et al,1967). On peut donc se demander si,sur

le jeune bovin , 1'évolution des bactéries et leur équilibre s'effectue de la meme manidre que sur la viande
d'up animal plus agé, Au plan de la couleur il est longtemps apparu que cet élément était un facteur limitant
Mjeur de la qualité des viandes de jeune bovin., Mais on sait depuis les travaux de MacDOUGALL et RHODES(1972)
€t de RENERRE et VALIN (1978) que la couleur se conserve bien dans le temps en présence d'air mais 3 condition
Que 1e pH soit normal; apparemment son évolution en stockage en absence d'air n'a pas été rapportée,

le but de ce travail est d'étudier le devenir de certaines caractéristiques de la viande de jeune bovin en
onditionnement sous vide par rapport a celui de viande d'animaux plus 2gés, caractéristiques de tendreté ,

de Couleur et de bactériologie,

Matérier et Méthodes

!
L ®Xpérience a porté sur 5 animaux de 14 et 16 mois, L'abattage a été réalisé dans un abattoir industriel,

dins que la découpe, le désossage et le conditionnement sous vide 4 jours aprgs la mort des animaux,Trois
Mscles de chaque demi-carcasse ont été prélevés : Le Gros Anconé (Triceps brachii (caput longum),le tende de

Yranche (Semimembranosus) et le Demi tendineux (Semitendinosus). Pour 1l'emballage sous vide & la pression ré-
Slduelle de 4 cm de Hg,deux types de films ont été utilisés: un film rétractable (A)-température de rétraction:
Phg. et un film laminé polynylon non rétractable (B).La conservation a été contrdlée aprés 4 semaines et 8
Semaines de stockage a 0°C. Les méthodes utilisées pour les études biochimiques et microbiologiques ont déja
décrites (FOURNAUD et al,1973), Les calculs statistiques font appel au test t de Student, a l'analyse facto-

flelle a trois variables, au classement des moyennes selon NEWMAN et KEULS

R¢ : -
~Ssultats et discussion

Etude biochimique _. Le Tableau I résume les résultats obtenus, Les muscles de l'un des animaux expé-

rimentaux avaient des pH initiaux égaux ou trés voisins de 6,0, Les résultats relatifs a cet animal ont été
eliminés du calcul des valeurs moyennes du tableau I, car dés la 42me semaine de conservation sous vide, cer-
tair\es de ces viandes avaient une mauvaise odeur et présentaient des traces de verdissement, Dans le cas général
€8 animaux qui présentent un pH initial normal, voisin de 5,5 , il apparait que la technique d'emballage sous
Vide permet,dans le cas des viandes de jeune bovin, une conservation de longue durée assez comparable & celle
réaliSable avec des viandes de vache de réforme (FOURNAUD et al,1973). Les pertes de poids paraissent un peu
éle"ées. Cependant il faut tenir compte de la durée de conservation, Ainsi,pour le temps de 4 semaines, les ré-
Sultatg sont tout a fait comparables a ceux obtenus par TANDLER et HEINZ (1970) avec des animaux du m@me type.
Quant a la comparaison vache-jeune bovin, pour un m@me muscle comme le Gros Anconé,la différence observée n'est
Pag Significative, L'examen du Tableau I montre que, si l'augmentation des pertes de poids entre 4 et 8 se-
rnaines est significative pour les 3 muscles étudiés, il n'en est pas de meme dans le cas du muscle Gros Anconé
¢ Vache de réforme pour une période de conservation encore plus longue (10 semaines), Ceci laisse donc pré-
“3ger une aptitude moindre 2 des conservations de trés longue durée des viandes de jeune bovin,

la Couleur évolue remarquablement bien puisque,m@me aprés 8 semaines de conditionnement sous vide,aucun brunis-
“tnent notable de la surface n'était observé,aucun parage n'a été nécessaire, ce qui n'était pas le cas pour le
muSQle Gros Anconé de vache de réforme aprds 10 semaines de conservation, Aprés remise a l'air libre et une ré-

OXvy o <
XYgenation dans des conditions standardisées (24 heures 2 0°C) dans tous les cas, une teinte rouge vif a été
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retrouvée, le pourcentage de metmyoglobine étant trds faible méme aprés 8 semaines de stockage sous vide. £a

pe e : < A 2 3 4

contre,la stabilité de la couleur des viandes replacées en conditions aérobies est sans doute inférieure PO
les muscles de jeune bovin, En effet,des la 42me semaine de conservation, le test de dénaturation thermiqué

(chauffage de 5 heures a 30°C) entraine la destruction de la couleur par accumulation de pourcentages éleves

(plus de 50 %) de metmyoglobine marron. Corrélativement,on observe qu'aprés 4 jours a 0°C si,en moyenne 12

uf
couleur est acceptable, la variabilité entre échantillons est importante et nombreux sont ceux dont la coule
est dégradée. Dans les memes conditions la stabilité de la couleur des viandes des femelles de réforme est

e g ; ! ; 2 . ! p oub
supérieure, Aprés 8 semaines de conservation sous vide, la durée de vie de la couleur des viandes placeées 2
. ande®
ian

film perméable a2 1'oxygene n'excéde par deux jours, ce qui est comparable aux résultats obtenus sur les V g

3 2 ] . ) . B rée
de vaches de réforme aprés 10 semaines de sous vide, Cependant, dans la pratique, du moins en France,les du
de conservation exigées sont trés en dega des performances réalisées dans cette étude .

Etude bactériologique . Les résultats obtenus pour 1'évolution des diverses populations micro~

biennes (Fig.l) sont comparables avec ceux observés avec la vache de réforme (FOURNAUD et al 1973) bien qué

: . 0 ; ; : p - s
contamination bactérienne,au moment de la mise sous vide,soit plus élevée. Il faut cependant noter que,dapd

" : . y : /- . 2w ines
cas du jeune bovin, la croissance des pseudomonas et de Microbacterium apparait moindre. Ainsi, en 4 semal

T R e e
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sous film polynylon, Pseudomonas se multiplie en moyenne 44 fois sur le jeune bovin et 4.500 fois sur la Vv

e bovlﬂ ‘

de réforme ; Microbacterium, pour les deux types de conditionnement croit un peu moins vite sur le jeun

.5 " s < . $7a3 : s Aiminuel
durant les 4 premidres semaines puis sa numération se stabilise sous film polynylon et méme tend 2 diminu®

- : . : A . 5 0~
sous film rétractable alors qu'il continuait a se développer sur la vache de réforme, Par contre, les lact

- Sy ok : AT ; et
bacilles se trouvent favorisés durant les 4 premidres semaines : leur taux de multiplication passe de 100

400 fois sur la vache de réforme & 6,400 et 23,000 fois sur le jeune bovin respectivement pour le film fétrajt
table et le film polynylon. Selon ROTH et CLARK (1972), les.lactobacilles en conditionnement sous vide inhib; ‘
le développement de Microbacterium; le ralentissement relativement important de cette derniére bactérie suf
viande de jeune bovin s'expliquerait alors par 1'accélération paralléle de la croissance du lactobacille. e ‘
se peutique le phénoméne soit analogue pour Pseudomonas ,

di
. 4 : . : i 0n
Cependant les diverses populations microbiennes n'évoluent pas de la méme manidre selon le muscle et le €

¢——Flore totale VeE==— v Acinetobacter O-——-—11 Lactobacillus
B R aEnterobactéries &£#————— - Pseudomonas W -——-—@& Microbacterium
Fig. 1. Evolution des diverses populations microbiennes au cours de la conservation a 0

Evolution of some microbial population during the stockage at 0
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TABLEAU I - Evolution des pertes de poids et de la couleur au cours de la conservation

Evolution of the weight loss and of the colour during the conservation,
WP POy W i L ol SRR (SR PAR, P o RV, § Bensines” i
. PR % L % de MetMb % % de MetMb
Uscles initial P [ ERETERSI = = m e e e e T g pHi{pertes Sii= = =tiai= = S
de 0°¢ 30°c/5 0°C de 0°C 30°6/5 0l o
L‘\-_‘, poids 1 jour 4 jours poids 1 jour 4 jours
Gro i L
A 5,6 sl i st el P2u] 28t 19 scapbstotdia T o) 77l ez T 15
Demi + + 4 + + - + +
Tendineux 536 5,994l 3571551557 = 6,9:15357=24 . 21 = 13 5,4 | 5,8-2,4/8,7- 9 |80~ 11 37 - 15
Demi + + + + - + + +
i Ran e 5,6 5,58 | 2,7-1,2]| 9,2- 9 71- 19 18 - 9 5,4 | 5,3-2,3]9,4- 8 |85 - 14 33 - 30
Gros 10 Semaines
Nconé - - T T T i) (i ey R Ty o B S N e o7
Vachzede 5,5 5,6 | 2,1%0,9] 8,9%5,4 |29%8,6 |20,1%7,1 5,57| 4,7= 3 | 22,1714/ 60 = 15 A
Leforme
Seuil de signification des différences :-Significance limit of differences
ph g i : ot idsioont) &
! ros 1 " ‘g +ATICON |
: A cone g Demi Tx : Demi Mx : achs 1]
P (i Ao ——————— —————————— e m e m———— il
Différences entre 4 et 8 semaines sous vide: ! ! ! ! i
Pertes de poids E 2% i 5. % i 1% i NS ﬁ
% MetMb 2 1 jour a 0°C {7 B ot NS i NS i NS i
a 4 jours a 0°C I NS 5y i NS o lg
Aprés 4 semaines sous vide différence de i E E i ﬁ
% MetMb entre 1 et 4 jours a 0°C 1 0,1 % ! 15 % $3kD % 2,5 yA I
1]
Aprés 8 semaines sous vide différence de E E E E I
% MetMb entre 1 et 4 jours a 0°C ' 1% I 0,17% ! 5. 7% I 2,5% I

TABLEAU II - Comparaison a l'aide du test F des croissances des diverses populations microbiennes en

fonction du temps de conservation (4 et 8 semaines), du mode de conditionnement et de
la nature du muscle.
TARLE II - Comparison with the F test of the microbial growth as a function of storage (4 and 8 weeks),

muscle nature and packaging.

I

0\ =

H Résiduelle|Conservation|Conditionnement Muscle <j—————=+ Interaction i _ _ _ o .

i E I III I/11 1/ITE 1I/111

? ___________________________________________________________________________________________________________
Flore totale 0,50 30,93 HS 31,05 HS 2,06 NS 0,56 NS 1,00 NS 5,21 HS

{Lactobacillus 0,87 27,31 HS 5:;97' 8 353735 1,17 NS 0,98 NS 6,69 HS

|

|

EAQiUetobacter 0,78 11,05 HS 12,98 HS 4,99 S 0,02 NS 0,53 NS 1,89 NS

|

EPSQUdomonas 0,88 0,15 NS 16,62 HS 7,85 HS 0,05 NS 1,10 NS 0,84 NS

|
Enterobacteries T 8,73 HS 8,73 HS 1,84 NS 0,59 NS 0,62 NS 1,48 NS
Mierobacterium 0,66 0,30 NS 100,98 HS 0,43 NS 2,46 NS 0,89 NS 2,66 NS

|

N:mbre de degrés de liberté de la variation résiduelle : 48 , de l'effet I: 1 ; de 1l'effet II : 1;
V'effer 11T : 2 ; de 1'interaction I/ II : 1 ; II/ III : 2.

is .
* hautement significatif (P = 99 %)
S
. * significatif (P = 95 %)
SEa

* non significatif .
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tionnement., Si l'on compare les croissances (différences de logarithmes du nombre de bactéries au temps &4 ov

8 semaines et au temps 0) on constate(Tableau II ) que, exception faite pour les entérobactéries et y;ggehﬂ;

. : : : . . e
terium , la nature du muscle intervient seule (Acinetobacter et Pseudomonas) ou bien en relation avec le mod

de conditionnement, Le classement des moyennes fait apparaitre que c'est toujours sur le Demi tendineux Cond
tionné sous polynylon que la croissance se trouve la plus importante mais seulement de fagon Slgnlflcatlved
le cas de la flore totale, Par contre,c'est sur ce méme muscle mais stocké sous film rétractable que le dévB
loppement microbien apparait minimum pour toutes les bactéries anaérobies facultatives ( de fagon s;Lgnlflcat

dans le cas des lactobacilles) ainsi que pour la flore totale; sauf pour les bactéries aérobies strictes le?

Sy p 5 s S : 2 e
différences de croissance observées sous les deux conditionnements se trouvent significatives, 1l'écart ent?
les deux valeurs (exprimées en log.) étant de 1,84 pour la flore totale, 1,76 pour les entérobactéries,l,81

pour les lactobacilles et 2,78 pour Microbactepium,Pour les bactéries aérobies un phénoméne analogue pre“d il

; < : " P . " : y
place avec le Demi membraneux; 1l'évolution sous film rétractable se trouve moins rapide que sous film p°1yn

: 3 . : . : . ry e
et ceci de fagon significative du point de vue statistique, Il apparait que la nature du muscle joue un rol

non négligeable liée & la fois au type respiratoire de la bactérie et au mode de conditionnement,c'est 2 aire

a la quantité d'air résiduel. La viande ne se trouve donc pas &tre un simple support nutritif inerte pouf ’ [
bactérie mais intervient dans la croissance bactérienne, Ainsi qu'il a été signalé au chapitre de 1'étude "
chimique les muscles d'un jeune bovin présentait des pH de 5,8 pour le Demi membraneux et le Gros Anconés

de 6,0 pour le Demi tendineux., Aprés 4 semaines de conservation, ce dernier commengait & verdir sous le £1%#
rétractable et montrait,sous film polynylon, de larges taches vertes accompagnées d'une odeur nauseaboﬂde'
Sous le premier emballage la flore dominante de 2, 107 bacterles/cm2 était constituée uniquement par des 1act? i
bacilles et Microbacterium en quantité équivalente, Sous le deuxitme emballage, aux deux bactéries pfécédent [
vien s'ajouter Acinetobacter, chacune d'elles dépassant 107/cm2 . Immédiatement sous-dominants, se trouvent [
25 = 106/crn2 Pseudomonas et entérobactéries, Ces résultats sont en accord avec ceux de BEM et al(1976) pou® ‘
viandes de pH supérieurs 2 6,2 et par PATTERSON et GIBBS (1977) pour les viandes de pH 6,6. Les lactobaclltts
e

. ; : i
ne peuvent donc exercer & ces pH leur pouvoir inhibiteur, Apr2s 8 semaines tous les muscles apparaissent |
es [

; . !
quel que soit le conditionnement, Il faut noter cependant que,sur le Demi membraneux et le Gros Anconé » 1

diverses populations microbiennes se trouvent en nombre équivalent sinon légerement inférieur avec celle® 180"

nombrées sur les muscles correspondants de pH initial de 5,6, La seule chose qui diffeére entre les muscle? p”r\
652 ‘

parence normale et un muscle 2 teinte verte semble @tre le pH de l'ordre de 5,4 pour les premiers et de )
énée

le second, Il se trouwe que ce pH de 6,2 est le pH optimum de la lactate oxydase (productrice d'eau oxy&
de Microbacterium et des lactobacilles. A des pH inférieurs a 6,0 cet enzyme possdéde une activité falbleS
nulle.Le verdissement n'apparait donc que si le pH est égal ou supérieur 2 6,0, pH de viande par elle-mer® 108
obtenu lors de la croissance de bactéries putréfiantes, l'activité protéolytique étant d'ailleurs d'autancp
intense que le pH est plus élevé, .
Conclusion : Il apparait que les viandes de jeune bovin ne présentent pas, vis-a-vis de la conservation Souw,
vide un comportement trés différent de celui de viande de bovins plus agés. Cependant tous les muscles i
nant pas lieu 2 la méme évolution bactérienne (en particulier le Demi tendineux) il est nécessaire de choi?

gup®
u
un mode de conservation en fonction des impératifs de la conservation. De plus,les viandes de pH égal © ot

p ; le
rieur 3 6,0 et méme supérieur 2 5,8 dans le cas de stockage de longue durée, doivent 2tre exclues pour

ditionnement sous vide, £

i 4 elle pouR?
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