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Suffer capacity and pH are variable in meat. If the same buffer is used to extract different types of
meat, the pH and ionic strength of the extract is variable. This Is the cage when extracting sarcoplasmic
"Itrogen.

The experiments carried out on different types of meat point out that the pH of the extract (pH ) depends 
Soth on buffer pH (pHt) and on meat pH (pH^) according to the relation :

(1) pHt - pHe = 0,25 (pHt - pHy) + 0,01

The effect of change in pH and ionic strength on extraction of soluble nitrogen was studied on different 
meat samples by using phosphate buffers in a pH range of 6-8 .

The nitrogen extracted varied ; half of the variation was attributed to the ionic strength and half to the
P” . In the pH range tested , TCA-soluble nitrogen was neither Influenced by variation of pH nor by ionic 
xtrength. The higher the pH and the ionic strength, the larger the extraction of soluble nitrogen . The 
Increase was about 13 X when the pH increased from 6 to 8 .

Use of a classical phosphate buffer (pH 7,4) Induced a relative error of 4 X for total soluble nitrogen
and 6 7, for protein soluble nitrogen.

To eliminate these errors It is suggested to calculate the buffer pH for extraction according to 
equation (t) so that whatever the meat pH , the extract pH remains constant .

S^inung das ijarkopIuo.aft-.Jtlohet.orfs - Kinfluae des pH-Wert«e der gebrauchten Vufferlönung.
J*BOUa;lfiT.
■k&boratoire de Reoherohee sur la Viande,LNRA-JOUY, 78.550 JOUY-en-JÜilA.)( France ).

gJT plI~Wert und Puffer-Vermögen des Fleisches sind nehr variationsfHhlg.Deswegen die gleiche 
onniösung gibt nioht mit verschiedenen Fleisohtypen Extrakte von konstantem pH-Wert 

konstanter lnenatSrka.Biee PhKnomen spielt eine besondere Rolle bei dor Extraktion des ^koplaama otiokstoffs.
dt“ Ĵ9rouolio, d i e wir mit veraohiedenon Fleieohtyper. engenteilt haben, «¡eigen dass der pH-Wert 
p,n. ’̂trakton (pHe) ist gleichseitig vom pH-Wert der l'ufferlöeung (p»t) und vom pH-Wert des eiaohea (pHv) abhHngig und ewar in Verbaltniai

(') P«t - pHe = 0,d5 (pHt - pH ) + 0,01,
Bi Wirkungen der Variationen des pH-Wertes und der lonenetörke müden durch Beobachtung der 
eie°hextraktion mit Phosphat-Pufferlöeungen pH-Wert ira Bereich 6 bie ö ermittelt.Die Varia- 

Oe°n Ci0B extrsl’.ierten Htiokotoffs hHngt halb und halb von der TonenetHrke und dem pH-Wert ab. J^idurtih die triohlorassigsKure nicht prBp.ipitierte ¡Stickstoff, ist duroh die Variationen 
J  pH-Wertes und der lonenotfirke nicht beeinflusst.die Extraktion vom gesamten lösbarenSti
vonokotoff steigt mit wachsender IonenstKrke oder steigendem pH-Wert.Dleee Steigerung iat hngefMhr 15;. wenn der pH-Wert von 6 bis 8 erhöht wird.
1)̂ 0 AÖQ, Vnwer»dun« einer einzigen Pufferlösung führt cu A be» oh Kt zünden mit relativen Fehlern be~ 
fU Her+.Ira Falle einer klassischen Pufferlösung pH«*7,4,erreiohen diese Fehler ungefähr 
VQr dun gesamten lösbaren ¡Stickstoff und 6^ für den Protein-Htiokstoff.Um solche Fehler au 
( t rh,oidou, schlagen wir vor den pü-Wert der Pufferlösung für Extraktion nach der diel chung 

';u wfihion, dadurch wini der pH-Wert des Extraktes,urabhKngi i_- vom ursprünglichen pH-Wert 8 '''loinohes,konstant.
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Le pH et le pouvoir tampon des viandes sont très variables. Un milieu d'extradion donné ne fournit donc 
pas, pour différentes viandes, une solution extraite de pH et de force ionique constante. Le problème 
se pose en particulier pour l'extraction de l'azote sarcoplasmique.

Les essais que nous avons réalisés sur des viandes de différents types ont montré que le pH de l'extrait 
(pH^) dépend à la fois de celui du tampon (pH^) et de celui de la viande (pH^) , selon la relation:

(1) pH - pH * 0,25 (pH - pH ) 4- 0,01 r t e r t v
Les effets de la variation du pH et de la force ionique ont été étudiés en considérant l'extraction de 
viandes par des tampons phosphates de pH compris entre 6 et 8. La moitié de la variation de l'azote 
extrait est imputable à la force ionique et l'autre moitié est due au pH . L'azote non précipitable Par 
le TCA n'est influencé ni par les variations de pH ni par celle de la force ionique. L'extraction de 
l'azote soluble total est d'autant plus forte que le pH ou la force ionique sont plus élevés. L'accrol® 
sement est d'environ 13 p.100 quand le pH passe de 6 à 8 .

L'adoption d'un tampon «inique conduit à des erreurs relatives d'estimation qui, dans le cas du tampon 
classique de pH * 7,4 , sont de l'ordre de 4 p.100 pour l'azote soluble total et de 6 p.100 pour l'az°te 
protéique . Pour supprimer ces erreurs, il est proposé de choisir le pH du tampon d'extraction d'apr^9 
l'équation (1) pour que, quel que soit le pH initial de la viande, le pH de l'extrait demeure constar»**

j t e p T . Q . T-a. ,.c.aP KP nj] apMbi -BiHAEHe pH vnQTpeÔJieHHoro SyrtepHoro pacmopa,
I.EycCET
JIa6opaTopHü no HccJieAOBaHHi) M/ica,HHPA - fc/ld, 78350 lyn-aH-Iosac, £>pauuMH.

BejiBMHHa pH ■ Gy^epaa* cnocoÔHOCTb Maca oqeiib hsmohmhbu*ílooTony aj\h pa3JiHMHux thhob 

hrcbl oa*®. * Taxe 3KCTpaKUHOHHAJi cpeA* ne AaeT 3KCTpaKT0B c hocto/ihhum pH h hoctoahho# 

HOHHofl c* a o A .3 t o  «BjaeHiie hmobt ocohoe sHaveHHe upn H3büeqenHH a30Ta capKonjia3Mbi. 
HcaieAOBaHva,cpoBeAeHHbie hslhh hua pa3Jinuhlîmm copTaMH M/icafnoKaaaJix mto pH sKCTpanra 
(pH#) 3aBHCMT OAHOBpeMeHno ot pH 6y(|»epnoro pacTBopa (pHt) h ot  pH waca fpHv),a hmghho•

(1) pHt - pHe * 0,25 (pHt - pHv> Y 0,01

QocjieACTBHa h:¡Keuehhh pH a kohhoh chjiu Oujih H3yqeHbi uaoADAeHMeM uaA oKCTpaKnaefl naca 
6y(p*pnuMU pacTBopaMa (f»oc<t.aTa pH ot 6 ao 8. ÜoJioBHHa HjMeHeHHH coAep*aHH/r a30Ta b 3KCTpaKT 
3&BH CKT OT HOHHOfi CHXN, a APyrafl nOJlOBHHa OT pH. H3MeHOHBB HOHHOÍÍ CHJlbl H pH He BilM/Tf»T 
Ha a30T h« npe?uinHTiipyeMu¿í TpicxxopyiccycHoi» khcjiotoü. 3kctp«khh/i oómero pacTBopaMoro a3i:>Ta 
yfeexHMHBaeTca c noBumeHneM pH hjih hohhoîi chjiu. ÎIpH noBuaeuHH pH ot 6 ao 8 3TO y BeJlHí̂0,,l,* 
cocTaBJiaeT okoao 13$.
yDOTpeôxeHHe aah 3acTpaK ¿hh TOJibKo oahoto 6y<fepnorQ pacTBopa boaqt aa coóotí otaochtoabai

ti f 4
o b h S k h onpeAÊJieHMH aaoTa, Koropue, npn npnM<jHeHnn KJiaccHMecKoro Sy.pepHoro pacTBopa P " 
ÆOCTHrai T 4‘jC oSmero pacTBopwMoro aaoTa h (¡'jó AJia Se-iiKOBoro aaoTa. Bo B3Ôe*aHHe 3TB* 
o b h So k  mu uptAJiaraeM BuGüpaTb pH OyipepHoro SKcrpaKiiHoaiioro pacTBopa npn itomouh ôpHy-»1'
«*o ôu.KaKoe Su hh C mjio nepaonaMajibnoe pH Maca,pli aKCTpaKTa ocraBaJiocb Su nocroxHHUM.

( t)
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1 azote sarcoplasmlque aoluble représente l/3 de l’azote du muscle. La définition de cette fraction n'est pas 
tÎRoureuse. On admet qu'elle est constituée par le contenu sarcoplasmlque que l'on peut extraire par un tampon 
tré8 dilué de pH 7.l'extrait étant centrifugé à 15.000/20.000 g(SC0PES,1970). 11 contient surtout les dlffé- 
rei,tes enzymes de la cellule et essentiellement celles de la chaîne respiratoire qui en représentent environ 

11 e8t toujours plus ou moins contaminé par des protéines extracellula1res,particulièrement dans les 
mu8cles lents fortement irrigués.

Da"s les travaux réalisé» sur la viande,la fraction sarcoplasmlque est le plus souvent extraite par la méthode 
de HELANDERi1957) ou des méthodes qui en dérivent: l'échantillon de muscle,lmmédlatement congelé après préléve- 
mant, est coupé au cryomlcrotome et le produit émincé est extrait,pour la partie sarcoplasmlque,par du tampon 
p osphate pH 7,4, 0.03M. Souvent on n'utlllse pas le cryomlcrotome et on se contente d'agiter des éléments 
nement broyés comme le fait ASGHAR. Les résultats obtenus sont équivalents.

L «tude de la méthode de HELANDERi1957) fait ressortir plusieurs points qui semblent Indiquer qu'elle n'est 
pas Parfaitement adaptée aux viandes en cours de maturation dont le pH s'écarte notablement de la neutralité 
et dont le pouvoir tampon est relativement Important. Comme le signale SC0PES(1970) les protéines sarcoplas- 
*lques et .spécialement les globulines sont sensibles aux variations de pH. Or, HEI.ANDER a finalement retenu 

ses études un pH de 7,4 pour les muscles ayant des pH très voisins de 7 ; 1I extrait donc 4 une valeur 
supérieure 4 7. D'autre part,la molarité du tampon 0.03M qu'il utilise est faible vis-4-vts du pouvoir 

ai,,Pon de la viande. Dans ces conditions le pH de l'extrait ne peut être constant.
3,18 les travaux de technologie impliquant la détermination de la fraction sarcoplasmlque des viandes, le 
Pr°l>lème des caractéristiques du tampon se trouve donc posé.
d[tte note rflppurte des résultats obtenus dans notre Laboratoire sur l'Influence du pH et de la force Ionique
Ma”,tamP°n8 d'extractions .
— —311̂ 1 et Méthodes

Nous avons étudié 11 échantillons de viande bovine et porcine.
^Extraction des échantillons

Envlron 70 g de muscles sont broyés dans un appareil à couteaux rotatifs pendant trois minutes de façon à 
°^tenlr un produit ayant l'aspect et la consistance d ’une "p9te fine" (aspect entièrement homogène lorsqu'on 
^urase à la spatule).
ne «Uquote est pesée en double dans des tubes de centrifugeuse et additionnée de 9 fols son poids de dlf- 
rehts tampons étudiés. Les tubes sont placés en chambre froide au baln-marle 4 4°C avec agitation magnétique 

Pédant 1 4  2 heures suivant les essais.Le contenu est centrifugé 4 5000 g 4 4<'C pendant 20 minutes et le 
8ur»ageant est prélevé. L'azote non précipitable par le TCA est obtenu en mélangeant un volume égal du sur- 
”a8eant précédent et de TCA à 10 7.. Après précipitation 1 nuit 4 4"C, le précipité est centrifugé 10 minutes

d«n s 

de pH

5000
'azote
1'

8 et les dosages réalisés sur le surnageant, 
est déterminé sur les mlnéralisats,selon KJELDAHL, par rolcrodlstlllation et dosage en retour de

ammoniaque. Les tampons sont préparés par mélange de phosphates mono et bipotasslques de façon 4 obtenir
8 différents pH . La molaflté est de 0,03 M. La force Ionique est précisée dans les différents essais, 

^ultats 
I . 

oua
^ --?íí?£_de tampons de différents_pH

avons utilisé des tampons de pH 5,98-6,50-6,82-7,04-7,25-7,54 - 7,96 pour extraire l'azote sarcoplas-®lioyg j ^
aes différents échantillons. Nous avons caLculé pour chaque viande et pour l'ensemble des échantillons l e §

Paramètres des droites de régression y * ax 4- b avec y * pH tampon - pH de l'extrait et x=pH tampon - pH
vUnde.
Qu« ji 
de 0n traite l'ensemble des échantillons individuellement ou en les regroupant, les valeurs des paramètresyç ré
ji 8resslon sont toujours très groupées. Le coefficient de régression varie de 0,23 4 0,29, l'ordonnée 4 
°rl8lne de - 0,07 4 + 0,07 et le coefficient de corrélation de 0,91 4 0,96 .
droite représentative.pour toutes les valeurs groupées ,est: y * 0,25 x + 0,01 rn),92 *“  (1)
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Discussion et conclusion

De 1 ensemble de ces données on peut déduire que la méthode originale de HELANDER( 1957) bien adaptée il 
une étude sur du muscle frais ou Immédiatement post mortem de pH voisin de 1 ne peut être,d'une façon géné
rale,retenue pour des études sur des viandes en maturation à pH variables. Plusieurs cas sont » considérer.

I on étudie l'évolution de l'azote non précipité par le TCA on peut employer Indifférèrent n'importe 
quel tampon et,par conséquent, le tampon phosphate 7,4, 0,03M peut être retenu. Par contre,dans le cas d'une
étude au niveau de la fraction protéique, on doit surveiller de très près le tampon employé et surtout ,e 
pH de l'extrait obtenu .

Pour des études où l'on dose l'azote soluble core un ensemble, 1 'erreur de détermination sera d'environ 4 à 
b X. On réduirait cette erreur de moitié environ en utilisant un tampon dont la force Ionique ne varierait 
pas avec le pH. Par contre, si l'on suit une fraction précise des protéines sarcoplasmlques, le, faibles 
variations de pH peuvent avoir un r81e beaucoup plus Important et,dans ce cas, on a Intérêt » adapter le PH 
du tampon d'extraction à celui de la viande mise en oeuvre. Toutefois,dans certains cas partIcullers,si l'on 
peut doser la protéine extraite par une méthode spécifique on a Intérêt * employer cette dernière méthode 
quel que soit le tampon qu'elle utilise. C'est le cas,par exemple, pour les lactico-déhydrogénases que l'on 
extrait par un tampon 0,1 M dont la force ionique est telle que le pii d'extraction ne Joue plus comme l'a 
montré l'école de HULTIN (1966-1967-1970).

Tant que l'on n'aura pas une connaissance précise de la composition du sarcoplasme (connaissance difficile 
à acquérir du fait de sa complexité) 11 ne sera pas possible de savoir exactement la part qui, dans les 
variations d'extractions au cours de la maturation de la viande, revient 4 cette transformation en propre 
et celle qui revient aux aléas du mode opératoire.

Pour notre part nous pensons qu'il est cependant justifié de faire varier le pH du tampon d'extraction en 
fonction du pH de la viande, en calculant celui-là d'après l’équation (1) proposée ci-dessus. Cette 
équation se simplifie en :

pHtampon ’ 9,73 /3 pHviande
dans les conditions d'extraction de HELANDER (1957) où les pH des extraits sont de 7,29.
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