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Buffer 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 case when extracting sarcoplasmic

'”Lrngen,

The experiments carried out on different types of meat point out that the pH of the extract (p"(,) depends
both on buffer pdH (pH ) and on meat pH (pHv) according to the relation
t

(1) pH - pH =0,25 (plll - pHv) + 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
PH . 1In the pH range tested , TCA-soluble nitrogen was neither Influenced by varlation of pH nor by {onic
Strength, The higher the pH and the ionic strength, the larger the extraction of soluble nitrogen . The

’V\cre;mv was about 13 7 when the pH increased from 6 to 8 .

Use of a classical phosphate buffer (pH 7,4) induced a relative error of 4 % 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

®quation (1) so that whatever the meat pH » the extract pH remainsconstant

} »
Mg des Baxkoplasma=3ticketoffs -

influss (1997 pfi-dartelgwgl_gﬁ gebrauchten Pufferl¥sung.

JeBouss D,

I‘Bboratoiro de Recherches sur la Viande, INRA-JOUY,7£350 J Ux'—‘an—,l'n;/‘.;("'r'e\nce).

l:e" PHuWert und Puffervermbgen des Fleisches sind sehr variationsfihig.Deswegen die gleioche
'“‘l‘ﬂktiomu_ﬁuung_ gibt nicht mit verschiedenen Fleischtypen lxtrekte von konstantem pll=Wert
und konstanter lnenstldrke.Dies PhEnomen 8pielt eine besondere Rolle beil der Oxtraktion des
“a”:(‘r’lnem:u Sticketoffe.

Dig Verunclm,dje wir mit versohiedenen Fleischtyper mangestellt haben,zeigen dase der pli-Wert
88 Lxtraktes (pHe) iat gleichzeitig vom pli-Wert der Pufferldsung (L‘H() und vom pH-Wert des

B : 2
J‘ei“ohgs (pHv) abhlinglg und zwar in Verhaltniss

(‘) 2”(: = Plig 0Oy25 (L“( - l"v) + 0,01,
1::1'3 Wirkungen der Variationen des pli-Wertes und der lonenstlirke wurden durch Beobachtung der
leit*ohﬁxtr;ﬂk{ion mit TPhosphat-FufferlSsungen plH=-Wert im Bereich 6 bis & ermittelt.Die Varia-
b o des extrahierten Stiockotoffs h¥ngt halb und helb von der Jonenetlrke und dem pll=Wert ab.
DH".\'H!‘Q“ die trichloresegigrfiure nicht prizipitierte Utickstoff,ist duroch die Veriationen
lj‘m} P=Wertos und der Ionenstéirke nicht beeinflusst.lie lxtraktion voem geeamten lBebaren
.‘tj‘ﬂi"tof!‘ steigt mit wacheender Ionenstlirke oder steigeniern pli-Wert.Diese Steigerung iet
Von Ungefthr 13,0 wenn der pll-Wert von 6 bis & erhdht wird.

b ) 2 : :
ie “nwendung einer einsigen PufferlBeung filhrt su Abschlitzungen mit relativen Fehlern be=

ﬁ(’hw'-‘\‘ﬁ..l:n Palle einer klaseischen Pufferl@sung pli=7,4,erraiohan diese Fehlar ungefhr 4i

i den gesamten l8sbaren ijtickstoff unl 5% fir den Protein=iitiokstoff,Um solche Fehler mu

(q""“"‘i‘“"n.w,:hla[zen wir vor den pli-Wert der Pufferl¥sung fiir Bxtraktion nach der (ledichung

de 'i:u whhlen,dadurch wini der pH=Wert des lixtraktes,urabhlingis v urspriinglichen pli=Wart
8

leiachesa,konstant.
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Extraction de 1'azote sarcoplasmique - Influence du pH du tampon utilisé
7. BOUSSET

Laboratoire de recherches sur la Viande de 1'INRA

C.,N.R.Z., , 78350 Jouy-en-Josas

Le pH et le pouvolr tampon des viandes sont triés variables. Un milieu d'extration donné ne fournit don€
pas, pour différentes viandes, une solution extraite de pH et de force i{onique constante, Le probléme

se pose en particulier pour 1'extraction de 1'azote sarcoplasmique.

Les essals que nous avons réalisés sur des viandes de différents types ont montré que le pH de l'(’V“"'”

pr{.) dépend a la fois de celui du tampon ’pH[) et de celui de la viande (pH ) , selon la relation:

(1) pH( - ;\H(I = 0,25 (le - P"v‘ +°0,01
Les effets de la variation du pH et de la force ionique ont été &tudiés en considérant 1'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 2 la force ilonique et 1'autre moitié est due au pH ., L'azote non précipitable pat
le TCA n'est influencé ni par les variations de pH ni par celle de la force ionique, L'extraction de
1'azote soluble total est d'autant plus forte que le pH ou la force ionique sont plus élevés, L'accrois”
sement est d'environ 13 p,100 quand le pH passe de 6 2 8
L'adoption d'un tampon iinique conduit 2 des erreurs relatives d'estimation qui, dans le cas du tampo?
classique de pH = 7,4 , sont de l'ordre de 4 p,100 pour 1'azote soluble total et de 6 p,100 pour 1'azoté
protéique , Pour supprimer ces erreurs, il est proposé de choisir le pH du tampon d'extraction d'aprés

1'équation (1) pour que, quel que soit le pH initial de la viande, le pH de l'extrait demeure constant:

JECTPAKUNA 830TA CAPKONJIA3IMH -
Bananue pH yoorpebaeHHoro GydepHOro pacrsopa.

X.EYCCET

JaGoparopra no uccaejnosasno maca,HHPA - KYyd, 78350 Kym-am-Xosac, Ppasnms.

Beamusna pH m GypepHas cnocofHOCTb MACA OYeHb H3IMeHUHBL.[IOOTOMy Nnsa pasNnyHLX THNOB
MACA OJHA H Taxe JKCTPAKIMOHHAA cpejla He JaéT JIKCTPAKTOB ¢ UOCTOAHHWM pH H nocroAHHON
BOMHOH cmao#.DOro ABseHme MMeeT 0cOoO08 3HAUEHHUE IIPH U3IBIAEYEHHH A30TA CAPKONNA3IMH.
Hccaezopauua,npoBeleHHbe HAMH HAJ Pa3JAYHHMH cOpTaMd Maca,nokasann 4ro pH skerpakra

(pﬂ.) 3aBHCHT oxHOBpeMmenno or pH Gyjepuoro pacreopa (pH,) ® or pH maca (pH,),a mMeHHO:

(1) ‘H‘ pH 0,25 ‘[H{ - pH_) 0,01

Hocaxegcreua usueuHeHHA PH # HOHHOW cHuaw OBUIA H3y4YeHH HAONDAEHHEM HAJ Jkcrpaknael maca
OypepnumMu pacrsopamm qocpara pH or 6 no 8. llonosuHa HIMEHEeHHA JepKaHuA asora B ﬂh“rpnpfe
3ABMCHT OT WOHHOMU cuHaw, a apyras nososaya or pH., Hamesewma woHHol cuauw u pH He BAuANT

HAa a30T He NPeHNATHEDYEeMull TPUXAOPYKCYCHOH KHCAOTOH. JKCTPERHRA 0OmMEro pacTBOpHMOTO a30T8

AHueHn®

ybesHunBaeTca ¢ nosumenneM pH uaw mouvHoH cuau.llpn nosumednw pH or 6 xo 8 sro yBe

cocraBageT okoao 13%.

YuorpeGaesrde JAA IKCTPAKIMH TOABKO OJHOrO yjepHOora pacreopa BejeTr 3a cobol ul‘ﬂ"‘“‘l..“imms
OmRGKH ONpejedeHHs a3zoTa, KOTOpHe, NpH lIPUMEHEHHH Kiaccu4yeckoro OyjpepHOro pacTBOpH pH =T

AOCTHranT 4% jan o6mMero pacTBOPHMOroO asoTa M Aan GeikoBOro asora. Bo maGexanme ITHX 1)
oBmAGOK Mu upejaaraeMm BuGupaTs pH OydepHoro SKCTPaAKI(HOHHOTO pacrsopa [PH MOMOmMH popHy A

|
{
{
|
& ’ . M.
i?0 Oui,Kakoe 6l HE 6WA0 NeppoHadaasHoe pH maca,pH akcrpakrTa ocrTaparock On NOCTOAHE! '
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L'azote sarcoplasmique soluble représente 1 } de 1'azote du muscle, La définition de cette fr e g

F o tinit 1 1 C € § iction € |
ri“’-“”l’ouqq. On admet qu'elle est constituée par le contenu sarc )plasmique que 1'on peut extraire par un tampon
trés dilué de pH 7,1'extrait étant centrifugé 2 15,000/20.000 g(SCOPES,1970). 11 contient surtout les difFé
Tenteg enzymes de la cellvle et essentiellement celles de la chaine respiratoire qui en représentent environ
'0%. 11 est toujours plus ou moins contaminé par des protéines extra ellulaires,particulidrement dans le
Muscles lents fortement irrigués,
Dang les travaux réalisés sur la viande,la fraction sarc plasmique est 1le plt souvent extraite par la méthode
de HELANDER(1957) ou des méthodes qui en dérivent: 1'éc lon de muscle,immédiatement congelé 1prds préli

ment,

est coupé au cryomicrotome et le produit émincé est extrait spour la partie sarcoplasmique,par du tampon
hos ] 2 ' {se 3 2 <
Phosphat e PH 7,4, 0,03M. Souvent on n'utilise pas le cryomicrotome et on se contente {'agiter des &éléments
fine ’ : < .
inement broyés comme le fait ASGHAR. Les résultats obtenus sont ¢

juivalents

1
y ftuds de la méthode de HELANDER(1957) fait ressortir pl points qui semblent indiquer qu'elle n'est

Pas Parfajtement adaptée aux viandes en cours de iturati dont le pH s'écarte notablement de la neutralitd
et dont e pouvoir tampon est relativement important. Com le signale SCOPES(1970) les protéines sarcoplas
Mques e ySpécialement les globulines sont sensi ! variations de pH. Or, HELANDER f{inalement retenu
dang 38 études un pH de 7,4 pour les muscles ayant des pH trae voisins de c 11 trait don \ une valeur
de PH supérieure a 7. D'autre part,la molarité du tamp ),03M qu'il utilise est faible je-2-vis du pouvolr
tampoy, de la viande, Dans ces conditions le pH de l'extrait ne peut Btre nstant
Dang les travaux de technologie impliquant la détermination de la fraction s rcoplasmique des viandes, le
prgbl‘\mﬂ des caractérist iques du tampon se trouve donc posé,
Cette Note rapporte des résultats obtenus dans notre Laboratoire sur 1'influence et de la force ionique
Sas tampons d'extractions .
Mitiii‘f Lji 7{‘1}"[[\”45(*9_

Nous avons étudié 11 échantillons de viande bovine et porcine,

Extraction des

E . e
“NVviron broyés dans un appareil 2

70 g de muscles sont

“hten ir dh

couteaux rotatifs de

pendant trois

fagon 2

nce d'une "

la

produit ayant l'aspect et consist '

pate fine" (aspect entidrement homogene lorsqu'on
'
1 €crage a4 la spatule),
Une aliquote est pesée en double dans des tubes de centrifugeuse et additionnée de 9 fois son poids de dif-
fér“f\t!; tampons étudiés, Les tubes sont placés en chambre froide au bain-marie 2 4°C avec agitation magnétique
Pendant 1 3 2 heures sulvant les essais,Le contenu est centrifugé a 5000 g A 4°C pendant 20 minutes et le
Sur“”geant est prélevé, L'azote non précipitable par le TCA est obtenu en mélangeant un volume égal du sur-
"ageant précédent et de TCA a 10 %. Aprés précipitation 1 nuit 2 4°C, le précipité est centrifugé 10 minutes
a 5000 8 et les dosages réalisés sur le surnageant,
l"‘"“’-“te est déterminé sur les minéralisats,sel KJELDAHL, par microdistillation et dosage en retour de
l'ﬂ"mrmmquﬁ_ Les tampons sont préparés par mélange de phosphates mono et bip tassiques de fagon 2 obtenir
leg différents pH . La motarité est de 0,03 M. La force ionique est précisée dans les différents essais,
Résultar,

I - Effet
Nm‘”’ avong 5 1o 7 ( J DR LY SN e e 2 re 1'azote sarcoplas-
8 utilisé des tampons de /,04-7,2 y 4 7,96 pour extraire l'azote cof

"que des différents échantillons, Nous ns calculé it chaque viande et pour l'ensemble des échantillons
les Paramétres des droites de régression y = ax + b avec y = pH tampon -~ pH de 1'extrait et x=pH tampon - pH
"hnde_
Que l'on traite l'ensemble des échantillons indivi 5 regroupant le 1 Le s des par tres
" régre—’%“’l':n sont toujours trés . Le ef n varie de 0, 1-0,29, 1° nnee a
llarighl‘fh* - 0,07 + 0,07 et le coefficient de rrélation de 0,91 a 0,96
la drwilr‘ représentative,pour toutes les valeur g ipées ,est ),25 x + 0,01 9 e o
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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 2
une étude sur du muscle frais ou {mmédiatement post mortem de pH voisin de 7 ne peut 8tre,d'une fagon géné-
rale,retenue pour des études sur des viandes en maturation 2 pH variables, Plusieurs cas sont 2 considérer.
Si 1'on étudie 1'évolution de 1'azote non précipité par le TCA on peut employer indifféremment n'importe
quel tampon et,par conséquent, le tampon phosphate 7,4, 0,03M peut 2tre retenu, Par contre,dans le cas d'une
étude au niveau de la fraction protéique, on doit surveiller de trés pre¢s le tampon employé et surtout le
pH de 1'extrait obtenu
Pour des études ol 1'on dose 1'azote gsoluble comme un ensemble,1'erreur de détermination sera d'environ 4 A
6 %. On réduirait cette erreur de moitié environ en utilisant un tampon dont la force fonique ne varieraft
pas avec le pH, Par contre, si 1'on suit une fraction précise des protéines sarcoplasmiques, les faibles
variations de pH peuvent avoir un rdle beaucoup plus important et,dans ce cas, on a intérét 2 adapter le pH
du tampon d'extraction 2 celui de la viande mise en oeuvre, Toutefois,dans certains cas particuliers,si 1'on
peut doser la protéine extraite par une méthode spécifique on a intérat a employer cette dernidre méthode

quel que soit le tampon qu'elle utilise. C'est le cas,par exemple, pour les lactico-déhydrogénases que 1'on

extrait par un tampon 0,1 M dont la force lonique est telle que le pHl d'extraction ne joue plus comme 1'a
montré 1'école de HULTIN (1966-1967-1970).

Tant que 1'on n'aura pas une connaissance précise de la composition du sarcoplasme (connaissance difficile
A 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 A 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-12 d'aprés 1'équation (1) proposée ci-dessus, Cette
équation se simplifie en

pH = 9,73 - 13 pH

tampon viande

dans les conditions d'extraction de HELANDER (1957) ou les pH des extraits sont de 7,29,
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