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The uge of commercially low-valued pieces of lamb carcasses

MORAL A,, GARCIA-MATAMOROS E., TEJADA M. and JIMENEZ PEREZ §.
Centro Experimental del Frfo (C.S.I.C.), Madrid, Spain

Smugy

With a view to achieving a more rational marketing of lamb (cut) carcasses, the mincing system was chosen to
Attain the revalorisation of commercially low-valued pieces (scrag, skirt, breast, etc.). The lots selected
for the experiments came from lamb carcasses that were treated "ante mortem" with calcium gluconate et
Magnesium sulphate in order to improve the tenderness of the meat. A mixture consisting of antyoxidants,
Sodium nitrite, glucose, polyphosphate, EDTA, citric acid and sodium ascorbate was added to half of the minced

Pleces included in the different lots.

A the samples were stuffed into polycthylene tubes; then frozen at -35 to -402C in a multi-plate freezer,

ang Subsequently stored at -209C for 15 months.

The quality control included the following determinations: pH,TBA value, peroxyde value, free fatty acids,
fnd cooking drip. Tests were also made to determine both the initial and final bacterial infection indices

f each of the lots, as well as the water, protein, lipid, ash, glycogen and lactic acid contents.

Quoniitauny dor lcommerziell, unter-chitzten Stiiclo dor Lammschlachtkdrper

MORAL A., GARCIA=MATAMOROS B., TUJADA M. und JIMENEZ~FEREZ S,

Contro Exporimental dol Frfo (C.f.I.C.), Madrid, Espafia

Un a1e zorlegton Tammochlachtkdrpor ratiomellor su verkaufon, wurde oin Sydtem erforscht, durch dag
e kommerziell unterochatzten Stiicke (Hals, Brust, Dinnungen, uow) aufgewertet wetden kdnnen. Die
v“”ﬂﬂchnobjcl:to stanmtcn - von Lummcchlachtkdrpern, die "ante-mortom" mit Kaloiumgluoonat und lMagnosium
Sulfat bohandelt wurden, um die l'leischzarthoit su verbossern. Dor Hilfte der serhackien Striicke der
Verachiedencn Partion wurde ein Priiparat hinzugofiigt, das aus Antioxydantien, Natriumnitrit, Glukose,
PQlyph"ﬂDhat, I0TA, Zitronensdur: und Natriumaskorbat bastand.

Tode Probe surde in Polyiithylenrohre cinzefiillt, in einem Mehrplattenfroster bei =35 bis-409C gefroren
"4 wihrond 15 tionaten boi =200C golazert.

Ue Qualititchontrolle surde milisls Hessung der pll=Worte, TBA-Konnzahl, Peroxyd-Kennzahl, Messung der

Troge Pettisiuron und Tropfsaftve rluste durchgefihrt, Auch wurde dox Anfangs-—und Endkoimgehalt, und der

Lif .
ans"l\, Protaoine, Iott~, Asche-, Glykogon-und llilchsalregehalt von Jedor Partie bestimmi.
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Utiligation des morceaux de faible valeur marchande des carcasses d'agneau

MORAL A., GARCIA-MATAMOROS E., TEJADA M. et JIMENEZ PEREZ S.
Centro Experimental del Frfo (C.S.T1.C.), Madrid, Espafia

RESUME

En vue d'une commercialisation plus rationnelle des carcasses d'agneau (découpées), on a étudié le systeme
de hachage pour revaloriser les morceaux de faible valeur marchande (collet, bas de la selle, poitrine, etc:)’
Les lots établis pour 1'expérience provenaient de carcasses traitées"ante mortem" par gluconate de calciul i
sulfate de magnésium dans le but d'améliorer la tendreté de la viande. La moitié des morceaux hachés des asrst
rents lots ont été additionnés d'un mélange constitué par: antioxydants, nitrite de sodium, glucose, poly-

phosphate, EDTA, acide citrique et ascorbate de sodium.

Tous les échantillons ont été fourrés dans des tubes en polyéthyl¥ne, puis congelés en congélateur & plaq“es
multiples entre -35 et -409C, et finalement entreposés 3 -209C pendant 15 mois.

Pour le contrfle de la qualité on a procédé A la détermination des valeurs suivantes: pH, indice de TBA, i

dice de peroxydes, acides gras libres et exsudat A la cuisson. On a déterminé également 1'indice de contamii®”
9

tion bactérienne initial et final dc chacun des lots, ainsi que la teneur en eau, protéines, lipides;, cend®

glycogéne et acide lactique,

Henons80Banne vacrelt GapanuHEH HMSKO# Toprosofft memHocTH

MOPAN,A,, TAPCUA-MATAMOPOC,E # TEXAJIA,M.
9KCNeDUMEHTANBHHA MEETP X0n0Z&, Bucmuit Coser Hayumux Wecnezosanuit, Mazpuz, McmaHnfs

C Teu uTOoOH IOCTABATH HA DANMOHANBHYN KOMMEDYECKYD HOT'y TymM GapaHnHH (paanpodneﬂﬂue)'
ACCNez0BaNY CUCTOMY PyOnenHoro msca, lleas 8 — pemamopusamma gacreil Ensxro# Topr0B0 o
HeHHOCTH (mex, I'DYARMEKE ® T,I.)., ['pynns gacreit mpmHAANEXANM TYUAM XWBOTHHX, uonBGP’
HHX ZeficTBMM IJIOKOHATAS KAABIWA M CcyabfoHaTa MArHuA nepex yooeM. [lomoBunHa us qacTe“
Zoft rpynmu nozseprimck AeficTBme (PoOpMyNH, B cocTAB KOTOPO# BX0oZAMTME AHTHORCMAATHS :
THCTORNCIHA HaTpu# w riwkrosa, moamdocdar, IATY, AWMOHHAA KHUCHOTE M aoxopomnarpﬂeﬁauep
CO0Jbe Bce 06pasimu GHIN BPUCHYTH B NMONHBTHIGHOBHO TPyOKW, BAMOPOXEHH B crmiaxHol K:HHH

( -35% - 40% ) W XpaHWJIWCH NDW TOMIepaType ~20°C B revenme I5 MeCANEB. KaqecTF“ﬂHH
ROHTDONH JCTAHABAWBAJNCA CNOLYDMAMA WSMEDOHMAMNE BOAODOXAHHH yxasarens, TBA, nepoxc 5
yKasarelis, CBOCOZHHE XWDHHE KMCAOTH ¥ BHIIOTEBAHWe NPW BapeHWM. Onpezenaianch B Eﬂ’ﬁ ol
rpynne HaY8NBHOS M KOHOYH0® BapaXeHMe GAKTEepuAMA, COZeDXAHWe BOAH, GONKOB, A A0E s

as80”

TIOKOI'6H W MOJIOYHAA KHCI T8,
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UTILISATION DES MOXCEAUX DE PAIBLE VALEUR HARCHANDE DES CARCASSES D'AGNEAU

A, MORAL, E. GARCIA-MATAMOROS, M. [EJADA et S. JIMENEZ
Instituto del Frfo - Ciudad Universi taria — Madrid, 3 (Enm::no)

Introdu ction

Vu la perspective actuelle de 1la commer ciali
Yerigge par une demande croissante de pidces nobles, 1
Sation des parties de la ocarcasse moins apprécides. L'un de ces rrocdés pourrait bien consister & obte~
Mr ge 1a viande hachée de ces morceaux alin de fournir une nmatisre premidére pour la préparation de pro=—
Quits tels que saucisses, boulettes, biftecks d viande hachée, plats préparés, etc,

Congidérant que ce type de viande peut présenter des probl&mes de stabilité importants au
dursg d'une conservation prolognde 3 basse te pérature, les auteurs ont procédé & des expdriences destinés
8 en 8tudier la conservation Jusqu'a atteindre une durée d'entreposage 1limite,

Les altérations les plus importantes & prévoir pour cette viande h
leg suivantes 3 perte de la couleur, rancissement r&sult
®t 1a d&naturation des protéines,

sation de la viande d'ovins dans notre rays, carac
a question se pose de trouver des procédés d'utili-

ache du type gras seraient
att de 1l'auto-oxydation et hydrolyse deslipides

Afin de pallier ces inconvénients on a envigagé 1'addition d'un mélange d'additifs suscepti-

295 de protéger le produit, dans ume certaine mesure, contre de telles altérations pendant 1!
i

8tp
Que

entreposage
gorifique & long terme, On a donc considéré que, d'une part, l'action des nitrites, EDTA HoNa, (acide

ylen—dimain-tétraacétique) et ascorbate pourrait s'avérer efficace pour le maintien de la couléur, et
» d'autre part, 1'addition d'antioxydants et de synergiques de oceux-ci (EDTA H,Na,, ascorbate et acide
P Y'I‘ique) pour réduire les ph&noménes d'auto—oxydation des lipides, ainsi que la glucose et les polyphos-
phﬂtes pour empécher ou diminuer la dénaturation des protéines,

Mo,

[tériel et m&thodes

Les moroceaux de viande qui ont fait l'objet de 1'expérience (collet, bas de la selle, poitrine
gx,‘OVQElnient d'agneaux traités "ante mortem" par gluconate de calcium et sulfate de mang8sium dans le but
liorer la tendret& de la viande soumise & une ré&frigération rapide et dont les pidces nobles ont fait
Objet d'autres études /1/ et 72/ s
' La viande a ét8 hachée au moyen d'un hachoir mécanique classique & orifice de plaque de 5 mm
:e di&métre., Le mélange d'additifs a 8té introduit dans la viande hachée, dissous dans 500 ml d'esu et le
Ut a8 g8 homogénbisé rendent 5 & 10 minutes dans un mélanseur d'usajse industriels, Pour les lots témoins

Wantit8 de 500 ml a &t& ajouté suivant le méme procddéd que pour le cas précddent,

18 Avec la viande hachée et homogénéisée on a préparé les lots suivents 3§ TT (viande hach&e en
(VTOin)’ GT (viande haché8e provenant d'agneaux traités par inoculation de gluconate de calcium), MT
de 8nde hach8e provenant d'agneaux traités par inoculation de sulfate de magnésium), TF, GF et MF (lots

Viande hach8e provenant d'agneaux qui avaient subi les trai tements "ante mortem
8 additionnds du mélange d'addififs qui est décrit plus bas,
g Puis on a procéd§ fourrer les différents &chantillons en portions d'cnvirsm 500 g. Les tubes
aoe:'ballage étaient composés de trois couches t couches inferne et externe en copulyméres d‘éthyl—vinyl—
Do 8%te, et couche intermédiaire en chlorure de olyvinylidéne, et ils avaient une perméabilité & la va-
U deyg de 10-15 g/ml m2 24 h,-et une perméabilité & 0, de 40-60 co/24 h mil m2 atm,
e » Les échantillons ont &8 congelés & des températures comprises entre ~35¢ et 40 C en congéla
abraga plaques horizontales et entreposés & —209 C pendant 15 mois. La viande a &t& hachée 24 heures ap

" indiqués oi-dessus,

l'abattage des agneaux, et le contrdle (test) O correspond aux échantillons récemment préparés,
(b 1 Les analyses pour le conirdle de la qualité ont &t effectudes au départ puis aprés 1, 3y 3
Pog g' 13 et 15 mois d'entreposage, respectivement., Legs &chantillons ont &té décongelés pendant 24 heu=
0

tgrm ® 420 ¢ en chambre & circulation d'air forcfe. Pour le contrdle de la qualité on a praed$ aux daé
<] imL‘Eions ouivantes

- indige de TBA, suivant la technique de thiite et coll, /3/
indioe de peroxydes et d'acides gras libres, suivant la méthode de Blight et Dyer /4/ pour 1'ex-
A traction des lipides et de 1'A.0.A.C, /5/ pour la veloration

SXsudat § 1a cuisson, d'aprés la méthode recommandde par la F,A.O, por le poisson, Cette méthode

-

©Onsiste & prendre 200 8 du produit, introduire cette quantité dans un flacon de 1000 ml & fermeture
Ormé que et 1. soumettre & une cuisson & vapeur fluente pendant une demi-heure, Aprés refroidig-
S8ment ¥ des températures comprises entre 409 et 500 Cy 1: partie liquide a &té filtrée & travers un
entoﬂhoir contenant de la laine de verre et placd sur une dprouvette gradude, La cuisson fondait
Une Tande quantité de ;raisse qui passait alors avec le filtrat, donc pour faire la lecture de
®Xsudat i1 &tait nécessuire d'atiendre Jusqu'd la séparation des deux phases (graisse et eau),
f-‘endr\ Les déterminations concer: Lo benerur en humidité, 1'(';’,()1(2’]'1"<)Lé‘1‘ ue, les li]lities to taux,
“iAUeaB’ slycogéne, acide lacti jue et dénomvreinent de jermes viables ont &té ezilectuér'zs d'aprés les tech=-
deg \“01‘inulelzaeut appliquées dans no:re laboratoire. Tous ces analyses ont été pratiquées sur chacun
g \,?_LS PSudan't le contrdle initial, ciceptd ln .Jétermination: de 1'humidité et le dénombrement des gerw
bleg opérations qui ont 66 réu€tées & 1+ fin du quinzidme mois de coiservation,
‘%ulew‘ .= L*oxamen sensoriel, oftectud dans chacun des ant réles, a consicté en 1'approciation de la
3 ¢

1 7 ’ =
1odeur de chacun deg échantillong,
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y on pout obgerver (Tableau 1IV)
o L 1 o
acides gras libres varient entre 1,95 et 3,30 % et qu'elles ne subissent é:

Quant aux indices de rancisseuent aleurs initiules

ont 15 de 1des va=

Tlations au ocours do l'entre osage, ce qui s'explique par le fait que les lip:
ches de leur point d'inactivation, Tout de meme, lors du dernier ocontrole

VF

a =20® C sont trés pro=-
le quulité, les chantillons
et GF accusent des pourcentazes d'acides gras libres relativemont 8levés par rapport
éc}mntillona.

L*8volution de 1l'indice de epoxides de tous les &chantillons prend la forme d'une

A
“8ugs, avec une période d'industion de ) mois, et un maximum de libéraiion de peroxydes au bout
a

-1 4
a toug les autres

courbe de
> de | moisg,
Prés quoi les valeurs vont en diminuant. N8anmoings, on estime que les indices waximum de peroxydes ne
‘ %ont pas signiticatifs, parce que les chiffres d'environ 6 meq/1000 g de graisse que nous avons d&terminés
Sont normaux, et qu'd ce moment-l4 on n'a constat§ d'odeur de rancissement dans aucun dos lotss A ce qu'
1 semble, les antioxydants employés n'exercent pas une action manifeste sur cet indioce.
Lfévolution de 1'indice de 1l'acide 2-thiobarbiturique (TBA) est semblable & celle de 1'indice
5 reroxydes, mais iol la période d'inuuction s'étend jusqu'w dixi8me mois de conservation, ot la vulour
?Iimn.lo de ocet indice est atteinte dans le 138me mois., D'autre part, on observe que l'action de mélunge
&ntioxydants employé est efficace pour empécher l'apparition de composés du type malonaldhyde; en ef=-
Sty les &chantillons traités par antioxydants accusent des absorbances sigmificativement plus faibles quo
®s lots témoins et on n'y a pergu en aucun moment des oveurs de rance, oontraidement & ce qui est arrivé
%x lots t8moins & partir du 133me mois d'entreposage.

Les traitements par ions Ca et Mg appliqués /‘anLo mortem" ne semblent exercer auoune actio:
SUr les indices de rancissement,

Quant & 1'évolution de la couleur au oours de la oongervation, il convient de signaler 1'appa-
ritiOh, & partir du 108me mois, d'une d&coloration superficielle plus accusée dans les lots témoins, bien
W' 1t yntérieur 1'aspeot &tait normal, mais 2 ou 3 h¢wes aprés que cette viunde entrait en contact avec

‘air elle aocousait une plus forte tendunce & la coloration brune dans les lots témoins que dans les lots
rait8s por le mélange d'additifs.

La disocussion des résultats obtenus permettent de conclure que la viande d'agneau hachée, inug
les conditions expérimentalds essay8es, peut 8tre ontreposée & 1'état ocon elée pendant des périodes de 7 &
0 Nois, et qu'il oconvient d'y appliquer des additifs pour empacher aussi bion la décoloration que la déng
tur'ltion des yrot&ines ou le rancissemcnt. Toutefois, on jure nécessaire d'cntreprcndre des 8tudes plug
40Protondies dans ce domaine,

|
o«
|
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TARLEAU

1

Voleurs annlytiques chimiques et bact8riologues, initinles et finsles, des dif &vorte lota de viande
hneh8e nn
FBF"--P..--S-EEHBIWGH!E!!’EII--.GH--HHI--'l'ns'nﬂ-n-uner—wezuu‘g-n.u-—-.-r“-rpgrurnrn_.-_—m,_h__r—rf'w
Da&terminntions analytiques
Lots )
Humidité | Protéines Lipides Cendres | Glycor¥ne | Ace 1nctique | Loge nombre g6
7 3 g e ¢ men vinblee /&
!
55957 12,40 36,05 0,79 0,231 7,46
™ 51,584 - i e ; 4,92 A
or 53552 9;68 3,7 0,70 0,16 0,119 6,45
58,19 ¢ : 5,02 B
M7 58459 10,10 30,86 0,82 0,186 7,05
56,90 & i 4,98 A
]
™ 3%%0 | _ 34,66 0,78 0,181 6,98
4 A i
54,54 4,56 K
53523 .9 34,66 0,73 0,134 5961
- 52,94 & o 3,97 ¥
e
53,50 & 30,83 0,85 @ 0,081 5,12
w 53,12 4 4,78 K 253

M Valours finalea = TT.- Viande hachBe en t8moiny GTe~ Viande hach8e provenant d'agn

enux traités pe¥

inooulation de gluoconate de calociumy MT.~ Viande hach8o provenant d? agnqaux

trait8s par inooulation de sulfate de magnésiumy TF, CF et
viande hachle provenant d'agneaux qui avaient cubi les trai

MF.~ Lots de -
toments "ante

mortem" indiqués oi-dossum, mais additionns du m8lawnge d'ndditjra.’

TABLEAU II

Valeurs du pH pendant 1'entreposage b 1'8tat oongeld

L1 LT - maa s
Durfie d'entreposnge (mois)
Lot- BN
o 1 3 5 7 10 13 15
——
T 6,30 635 6440 6,37 6442 6,48 6y57 6,60
ar 6,70 6,68 6,69 6,61 6,68 6,77 6,88 6490
Mr 6)20 6,’5 6.14 6.19 6,24 6.23 6922 6422
by 5,88 5990 5,91 586 5,82 5,90 5,93 6.13
GF 6,04 6505 598 6403 5,92 5,97 6,07 6,12
MF 5,79 0 k. B0R | al 1. 51 5,80 5994 J 5089 ]
TABLVAU  TIT
Valours d'exsudat } la ouiscon () 2
L T T T e e L T L L LU T IS P T PR su= i
Durés d'entrejonnce (mois) i
Lota P b his D
0 1 3 5 7 10 13 15
7 15,07 15,50 16,10 19,93 18,68 e 10,08 1w
ar 13,80 14,60 14,20 14,78 i 19, 20 11,69 13,49
M7 18,57 18,42 13,76 19512 21,25 14,09 16,92 {enes
TF 24,15 23,50 23,94 25,32 22,95 17,92 16,64 13,71
P 22,50 22,08 22, 31 21,75 21,30 20,24 19, S 12,10
I 25,00 24,72 23,87 22,01 19,66 16, 0t 17,83 1748
bosarcsssenpeesonosas Yoo eRc I T ana shiamasme i e O R e e .,,J_, ol 0 A i R 0 0 R R O SR T wwe®




v ac indice | int A, A v 1ibrea ot Fo ) ¥ 1
s 05 0 8 0 O - 0 0 0 0 S 0 0 S e oy el R
Duréa A! o (mo )
Lols < - - e s - i — it e
3 10 1 1
AR ) B B mtrd | PR (11 et el g o]
i Cu\‘,](\ (\;(’\D (\’(\ o) , 008 ’(\.r\ 0,115 \,‘ ) Ov(‘:\-
i\ A y67 ’ 1,93 y O 3,33 3, 00 Yy 27 s 1€
= P 0,97 1y 1352 1,86 6517 o4 ) 1,68
T 0,01 0,007 0,034 0,005 0,016 0,050 0,140 0,017
‘ GT A 2,70 2959 4,03 25 15 3,23 2497 1463 907
P 0,67 0,82 1,34 1,08 5495 2,79 3y 61 4,85
P 0,018 0,024 0,074 0,029 0,029 0,086 0,160 0,055
MT A 3,130 3,50 3,68 3, 38 2,72 3, 36 3,49 3,18
P 1,63 2,04 2y 31 2943 4,90 3,56 2yT5 1,78
T 0,005 0,002 0,008 0,003 0,043 0,056 0,049 0,055
T A 149¢ 2,07 1,84 2,89 2,01 2,94 3,06 3,15
P 1,06 1,04 1,00 2,20 3,65 2,64 2993 3,07
7 0,012 0,015 0, 006 0,018 0,051 0,046 0,057 0,003
GF A 2,20 2545 3,13 2,74 2469 2,34 2,96 3,43
P 0,79 1523 0,54 1959 4,96 3,75 3,37 2,63
T 0,003 0,023 0,008 0,015 0,047 0,066 0,072 0,031
M A 2,80 2,35 3,59 2,84 2,69 2,46 4,58 6494
P 0,42 0,73 0,59 1,92 5947 3,50 2,76 1,78
an-un::.ﬂnuﬁn-n-n-----hg--nxu--msNunanuc-:aauu-ss:nsna-B--.‘u-neennhuwau-eu--«hma’uwnnnnﬂhr---u-nln'
T « TBA Absorbances 5 *
A = Acidos pras libres % en acide oléique
P = Peroxydos, meq/1000 g de sraisge






