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ol dingungen
Die RedURtionskapazité+ von Metmyoglobin wurde an triiben Ldsungen der Muskelhomogenaten unter aeroben Bedingung
Spektrofotometrisch gemessen.

Die Reduktion des Farbstoffes bendtigt NADH und Metylenblau. S i
i i i i von Ri
s konnten Unterschiede an den Anfangsgeschwindigkeiten der Metmyoglobinreduktion im Long.dorsi Muske "
Schar ungd g o a
chwein festgestellt werden. . ;
. i ‘ i itd d Kihllager-
Ring Long.dorsi und Psoas Muskeln sind auch mit verschiedenen Reduktionskapazitét von Metmyoglobin un u g
duer geg Fleisches wird diskutiert.

M . .
\Szgxggi9§iﬁgzﬁducing activity in muscle
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i i i from whole muscle
The . 5 e % trophotometry in turbid medium,
ém MetmyOElObin 3o b i e m§a5ured - SE?Cn rgquires the use of NADH and methylen blue.
C8enates in merobic conditions. The pigment reductio
: i L issimus Dorsi of beefs
op oPS and pig i in ing capacity are also note
of beefa?u pigs. Differences in reducing cap

b ivi -11i t is discussed.
S Telation between metmyoglobin reducing activity and the shelf-live of meat 1
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Activité réductrice de la metmyoglobine dans le muscle

RENERRE M.
Station de Recherches sur la Viande - I.N.R.A. THEIX 63110 BEAUMONT FRANCE

La capacité réductrice de la Metmyoglobine a &té mesurée par spectrophotométrie en milieux troubles, a partir
d'homogénats de muscles entiers/en condition aérobie.

La réduction du pigment nécessite 1'emploi de NADH et de bleu de méthyldne.

On met en &vidence des différences de vitesse initiale de réduction de la Metmyoglobine entre les muscles
longs dorsaux de bovins, ovins et porcins. Des différences de capacité réductrice sont aussi enregistrées

entre le muscle Long Dorsal etle muscle Psoas chez le boeuf.

i . . : : 2 : ; .
La relation entre la capacité réductrice de la Metmyoglobine et la durée de conservation de la viande & 1'ét8
réfrigéré est discutée.
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ACTIVITES REDUCTRICES SUR LA METMYOGLOBINE DANS LA VIANDE

MICHEL RENERRE

LN.R.A. - mhErx

63110 BEAUMONT - FRANCE

INTRODUCTTON

" Dans 15 viande, le pigment existe en &quilibre sous trois formes : myoglobine rédgi?e (rouge.pourprez, oxyTyo—
Blobine (rouge vif) et metmyoglobine (brune). Au cours de la conservation l'etgt chimigue du pigment dépend : de
€ son oXygénation, de 1'oxydation qui est elle méme fonction de facteurs phys1co—chlm%qge§ comme le.pH, la s
empérature, la pression d'oxygeéne .... et de facteurs biochimiques telles que les activités enzymatiques sus
Cepts -

€Ptibles de réquire la metmyoglobine.

;_Un des buts principaux du technologue est de retarder 1'apparition d? la fgrme oxydée du pigment (@etmyoglo-
ine) en surface de la viande au profit de la forme oxygénée qui donne & la viande sa couleur rouge vif

a

t . ” . . . 1 e
J‘Tayante, L'importance de la couche d'oxymyoglobine en surface depen@ pr1n01Palement de la consommation 4'oXxy
o el les mitochondries musculaires et de la capacité dbxydo-réduction du pigment.

= De la méme facon que cela a &té mis en évidence "in vivo", il existe des systémes enzymat1qui§ cizziyszzt
la r&duction de la metmyoglobine dans la viande. Depuis les nombregx travaux comme ceux en par lcu de; e
STEWARD et sl. (1965), SALEH et WATTS (1968), on sait que ces systémes egzymaflqges_fon? 1gterven1§. gk
SNzymeg pyridiniques (NADH) et des intermédiaires comme les quinones. Auqourd hui, XéDn §x1ite %736;? s ¥
#Ucune méthode pour mesurer 1'intensité du phénoméne (GIDDINGS, 197&). i pour STEW ;Dwin’(1972) 52
ductionrﬁ:peut se faire qu'en milieu anagrobie (Metmyoglobin Reducing Act1Y1§y), pour L

8ctivitds réductrices fonctionnent en milieu aérobie (Aerobic Reducing Activity).

7 ] ' ) A | ?
3 Afip d'expliquer les mécanismes de stabilité de la couleur de la Vl&nd? conservee au fr01dz sous_atg?;pheie
9nnale, nous avons mis en oeuvre une méthode originale pour mesurer la réduction du pl@mggt a partl?t/ d'omo
i?ﬁ&ts musculaires en conditions aérobies. Parallélement & cette mesure nous avons apprecic la quantité de

“*Oochongries et la consommation d'oxygéne de la viande.
~ Ces

de expérimentations ont été effectuées dans le Laboratoire du Docteur K.S. CHEAH, au Meat Research Institute

z LANGFORD (Grande Bretagne).
TERIEL ET METHODES

QUSSitat aprés 1'abattage de 1'animal, 100 g de muscle long dorsal ont été prélevés.sur des carcasses d; ?ieul
\eu§0rc et de mouton ainsi qu'un échantillon de muscle Psoas de boeuf. La conservation de la viande se fal

€ température voisine de 0°C.
MéEhQGes

. e o
A € de muscle sont hAchés finement sux ciseaux dans du tampon phosphate de sodium 59 mM pH T,Oda 0~ +dl g'l s
deres homogénéisation au Potter, le volume final est d'environ 2? ml. On ajoute a 1 homogenatUU;Agla? : ’ue
Pley ge méthyléne (60 puM) 0,1 ml de myoglobine oxydée commerciale (15 mM) (SH¥M¥ZU et MATS ‘ ains qd"l
i ng ge NADH dans la cuve de mesure. La réduction enzymatique du plgmegt est/su1v1e grace & 1'apparition ur
g 'absorption a 582 nm par spectrophotométrie en milieux turbides, & température ambiante.

____________ 3
: 3 = o g gl
,snde muscle sont héchés finement aux ciseaux dans quelques cm de KC1 150 mM & 0-+ 1°C. Apres homogenelsa
a

Kél U Potter, on centrifuge & 10 000 g pendant 10 minu?es a +/h?C. Le ré51du/e§§ Eecuperz, iz;eoiveioiuhate
130 my, homogénéisé et centrifugé. Aprés centrifugation le résidu est homogenéise dans du .ffg P S{ :
o 50 mM pH 7,0 et le volume final est ajusté & 25 ml. Par la t?chnlqge Qu spicire dgnZi éeizniznzéeir
d'0n3t reduit et 1'état oxydé, on dose la quantité de cytochromes aa, a partir de ce omog y

€ de 601 nm, 3 1'aide du spectrophotométre Aminco-Chance (CHEAH,; 1971).

4 : 4 :
g § é i é é écé ilué e volume de tampon phosphate
e 502% de L ml ge 1'homogénat musculaire prepare précédemment dilué dans un mem

2 = °
Suj- U pH 7,0 50 mM, on mesure la consommation d'oxygene & l'aide‘djune flec@rode de/Clézk,a 32H§AHP2ug
19¥l? & respiration, on utilise le succinate 1 M dissous dans un milieu réactionnel decrit par K.B.

n 4o
S¢ les protéines par la méthode du Biuret.
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RESULTATS ET DISCUSSION

= Activités réductrices sur la metmyoglobine

On mesure la réduction du pigment musculaire & 582 nm, lon

mum de la myoglobine réduite qui s'oxygénised 1l'air.

tées dans le tableau 1.

Boeuf Pore Mouton
A DO g, /min. /mgP (x 10%) 1D ES 0 LD
20,3 6,1 3,6 0,24
Tableau 1 : Vitesses initiales de réduction du pigment
Table I : Initial velocities of pigment reduction

gueur d'onde qui correspond au pic d'absorption ms¥
Les vitesses initiales de réduction du pigment sont rapf’

I1 apparalt des différences trés nettes entre espéces, la viande de bovin ayant la capacite de réduction du !
pigment la plus importante. Ces résultats sont & comparer aux observations réalisées dans la pratique qui moP
trent que la couleur de la viande de bovin est plus stable que celle du mouton. Nos résultats ne corroborent
pas ceux 4'ATKINSON et FOLLETT (1973) qui mesuraient 1'activité réductrice de la viande par la méthode de
STEWARD et al. (1965), en conditions anarobies, & 1'aide de ferricyanure de potassium.

Par ailleurs nous constatons que le muscle long dorsal chez le bovin a une capacité réductrice du pigment pié
supérieure & celle du muscle Psoas. Ces différences observées entre muscles sont & approcher des résultats ¢
HOOD (1971) qui avait mesuré 1'apparition de myoglobine oxydée en surface de la viande & 1'aide d'une méthod®
proche de celle décrite par STEWARD et al. (1965). De la méme fagon que LEDWARD (1972), qui avait apprécié p¥
réflectométrie en conditions aérobies 1'apparition du pigment oxydé en surface de la viande (A.R.A.), nous p¢
sons que les phénoménes de réduction sur la metmyoglobine doivent jouer un rdle dans la conservation sous at®
phére normale, du pigment oxygéné de la viande.

- Capacité de_respiration dans la viande

La quantité de cytochromes varie, pour un muscle donnd en fonction de 1'espéce animale et, dans une espsce 4o’
née, en fonction du type métabolique du muscle (tableau 2). A
Les mesures de consommation d'oxygéne indiquent des différences entre muscles d'espéces différentes, le mus?y,
de mouton ayant la consommation d'oxygéne la plus importante. (tableau 2). Ce classement entre espices est 1%

tique & celui observé par ATKINSON et FALLETT (1973) obtenu a partir de muscles Demi-membraneux et mesuré 2
1'aide de la méthode au Warburg.

I1 est intéressant de noter que si 1'on raméne la consommation d'oxygéne & la teneur en eytochromes aa., corr?
pondante, le classement entre espéces est identique & celui de la stabilité de la couleur de la viande
boeuf ) Porc 77 Mouton (Tableau 2).

BOEUF PORC MOUTON
LD Psoas LD LD
Consommation 0, nmoles 02/min/g.v. (1) 162 150 80 197
_5;;;;£;érg;;ﬂwnmoles/g.V. i (2) 5 3,4 2.0 11
(1)/(2) 32,4 b1 36,3 17,9
Tableau 2 : Consommation d'oxygéne et quantité de cytochrome aa. des muscles

Table 2 :

Oxygene consumption and amount of cytochrom
Nos résultats sont en bon accord avec les observations de BENDALL J.R. et TAYLOR A.A. (

aa

of muscles

1972) qui pensent que

les différences de consommation d'oxygéne entre muscles sont dues & des variations dans 1'&quipement mitochoﬂﬁ
; - 4

drial. Le classement observé entre espSces va dans le méme sens que la stabilité de la couleur de la viande;

capacité de respiration du muscle doit jouer un role dans la formation de la couche d'oxymyoglobine en surfac?

de la viande.

CONCLUSION

- L'accumulation de metmyoglobine en surface de la viande est vraisemblablement due 3 1'interaction de plusi®”
phénoménes d'oxydo-réduction du pigment. Il est trés difficile d'étudier séparément les réactions du Pait, €
particulier, que les facteurs physico-chimiques comme }e PH, la température, 1a pression d'oxygéne... peuven? .
agir de la méme fagon et en méme temps sur 1'autoxydation et les mécanismes de réduction du pigment. Ceci exp”
que pourquoi, actuellement, on posséde trés peu de données sur le moyen de mesurer les mécanismes de réductioﬂ
et sur la signification des résultats obtenus. Afin d'apgorter des €léments nouveaux dans la compréhension dei
mécanismes qui favorisent la conservation de la viande réfrigérée conservée 3 1l'air, nous poursuiwons nos e¥¥°
rimentations & partir d'homogénats musculaires sur un lot plus important d'animaux. La conclusion rapportée ?
GIDDINGS (1974) est toujous valable. %..Un travail expérimental plus important est nécessaire si 1'on vel
connaitre 1'importance relative de la réduction et de 1'autoxydation comme cause de 1l'accumulation du pigmeﬂﬁ
oxydé dans la viande fraichell.
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