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GARCIA-MATANOROS, E., MORAL, A, and JIMENEZ-COLMENERO, F.
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SAHZ, F.
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Av & continuation of a research programme intended to improve the tendornens of "Manchego" breed 1amb,
1nl1'ayrm~|tonon1 injections of calcium gluconate and magnesium sulphate were applied "ante mortem” to a
Number of animals of this breed, After a rapid cooling of the carcasses, these were cut into plecen,
then

frozen (at =35 to =409C) and finally the legs and chops wrapped in aluminium foil were mtored (at

~209C) for a period of 18 months,

for each lot, quality oonirol teets were mnde reriodionlly on the minced muscles of each plece. The I,
"Lycogen and lnctio acid valuen decreaned throughout the storage timey the free water and firmmess va-
lueg shoved a significant per-cent increase at the end of the first month of ntorage, then this increase
8lowed downy the rancidity index showed increasing values within the normal 1imits, though their ovolu-
tion was very irregulary both the initial and final counts of viable micro-organisma showed normal in-—

feotion figures, which decreased durlng oold storage,

e p Behandlung’ { i
Binfluss auf die Zartheit von tiefgefrorenem Lammfleisch der "ante mortem" Behandlungen mit Knlcium=

Eluogrnat und Magnesiumegul fat durch intraperitoneale Injektion,

IARCIA-MATAMOROS, E., MORAL, A, und JIMENEZ, F,
Centro Experimental del Frfo (C.S.I.C.). Madrid, Spanien
SANZ, P,

C&tedra de Farmacologfa y Toxivologfa, Facultad de Veterinaria, Madrid, Spanien

In der Forsmchungarichtung zur Verbesserung der Zartheit von Lamnfleiocch der Rause "Kanchega", wurden
"ante mortem” intraperitoneale Kal ziumgluconat=bwz Magnesiumsulfat Injektionen durchgeflihrt, Nach der
Schnellabkithlung der Lammh¥lften wurden diese zerlegt, die Koulen und Kotelette in Alufolie einzovic—

kelt, eingofroren (=35 bis =409C) und whhrend 18 Monate (bei =209C) gelngert,

Die QuulitMiskontrolle jeder Fartie wurde in regelmliusiygen Anstinden durch Hack{leiech, das sich aus
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—A S -fTIte fne forlem” par injeotion inirapéritondale de gluconate de caloiun ot sulfnte

1n + ) r 2 y . -
our la tendretd de ls viande d'agneau congel e,

JARCIA-MATAMOROS, E., MORAL, A. et JINENEZ~CGLMENERO, F,

Centro Experimental del Frfo (C.8,I.C

1 \
e Ve /

y Madrid, Espagne.

SANZ, F,

Chtedra de Farmacologfa y Toxicologfs, Facultad e Veterinaria, Madrid, Bapagnae,

Poursuivant le programme de recherches destinfes & améliorer la tendret8 de la viande d'agnem préococe 4@

la race "manchega", on a pppliqué, "ante mor tem", des injections intrapdritondalen le sluconate de cal=

cium et de sulfate de magnSelum aux animaux choisis pour 1'expérience, Aprds une réfrigération rapide de8

carcasses, on a procédé aux opérations de découpage, conzélation (enfre =35 et =409C) et conservation nl

térieure (& ~209C) des zigot: lett | friode
g 208¢ °8 gigots et cotelettes enveloppés dans des feullles d'aluminium, pendant une périoc

: R A

de 18 mois, Les teots de contrdle de la qualité de chaque lot ont &t§ offectuds périodiquement gur un

h

chis des muscles qui composaient chacune des piéces, Les valeurs de 1H, de lycoséne et d'ncide lac™

tique ont diminué pendant toute la période d'entreposagey 1'eau libre et 1'indice de duret8 acousent une
augmentation, en pourcentages, significative A 1a fin du premiser mois I'enirerosaze, mis un ralentisne”
nt progressify les indices de rancissement déterminds montrent des valeurs crolssantes dans les 1imites

normales, bien que leur &volution soit trés irré&milidre; les dénombrements de micro—organiamea viablesy

Fe 128 s 1 3 1
effectués au début et & la fin de 1'entreposasze, accusent des chiffres de contam qui vont

’ i mation normaux,

en dimimiant pendant le séjour en chambre froide.

Bawsirye BAYTPWODDEHOI'0 BIDHOKWBAHMA TJOKOHATA KANBUMA W CYArGeTA MArHMA nepex yiooM
H8_HEXHOCTH MODOXGHHON GapanunH,

TAPCUAI-MATAMOPOC,E, MOPAJ,A m XUMEHE3,®,
9xcnepumenTansruyt [enrp Xonona, Bucmuit Coser Hayumux Uccneposaumit, Mazpuz, Wcnannfie

CAH3,0,
Kajgezpa dapuaronorsm ® TOKCHROMOTHM, Be%epmnapﬂuﬂ daxynsrer, Mazpua, Hcrnanud,

lpozonxany WCCNBAOBAHMA NO JAYUMEHWNO HEXHOCTH GADAHMHH GHCTPOPACTYMAX XWBOTHHX nanan=
YecKo#t mopoxH, MyTOM BNpHCKMBSHMA I'JIOKOHATA KANBIMA M CyasponaTa MATHMA nepep yoooMe
ocne GHCTPOro OXMEXASHWA TYW MOABEDPLAMCH PASASAHBARD, 8awopaxwsamwp ( -35°-40°C ) *
XPaHOHMD NPW TEOMNepaType ~20°C 3 Teuenwe IB wecsnes OKODORA ¥ OTOMBHHE KOTIOTH, sanep”
HYTHE B aJDMWENGBYD OyMary. Hauecrsenuwlt KoOHTpONB K&XZ0H rpyund npoBOAUACH nepnon““eo'
KH, WCCNEAYA DYOMOHHO® MACO MHWI, BOZOpOoAHH{ yKasaTens, I'OKOreH ¥ MOJOYHAA KucnoTa
NOCTENeHHD YMOHBMANTCA B NOPNOA XPAHEHWA§ TNPOUEHT 0CBOGOXNeHHOA BOZH ‘W yKasaTelNb 2
AOCTH SHAYNTENBHO YBEJWYWBENTCA B NMOpPBHH MecANn XpaHeHwd (pesyJabTaTH NOTOM cpanxunaﬂ")'
NOKABATENH BAPARGHHOCTH — BHCOKWE, HO B DAMKAX HODMH, XOTH BBONOIUA HX GecnopAnodnas
nepeynuclerEne AOMYCTUMHX 38poznmel#t, NpoBesSHHOE B HAYSNE W KOHIE WCIHTAHMA, noxasano

HODMAJIEEOE BADAXOHN6, KOTOPOS YMEHBNAETCA NMPW XPAHEHWN B KAMEDS,
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'S _"ANTE MORTEM" PAR INJECTION INTRAPERITONEALE IE GLUCONATE IE CALCTUN ET SULFATE
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MAGHESTUM SUR L4 |

E, cﬁ.HCTA—hLATAY'(.‘HOS, A. MORAL et F, J IMENEZ~COLMENERO

Centro Experimental del Frfo, Ciudad Universitaria

P, sawz

Cétedra de Farmacologfa y Toxioologfa, Facultad de Veterinaria. Madrid (Bapagne)

Introduction
Poursuivant le programme de reoherches /1/, /2/ ot /3/ destindes & améliorer la tendreté de 1a viandes
4’ agneay prrécoce de la race "manchega", et comme suite & une étude préoddente /3/ sur le comportement des
N8 Ca et Mg par rapport a la tendreté de oce type de viande conservée 3 1'dtat réfrigéré, lea auteurs ont
®ntreprig de nouvelles expériences afin de vérifier le pouvoir coadjuvant de dégradation du ATP par le
a™ et le pouvoir décontractant du Mg pendant 1a congélation, 1l'entreposage & 1'4tat congelé et la dé-
°°“"?élation, ainsi que, le cas écheant, leur influence éventuelle sur 1a contracture & la décongdlation,
La voie de 1'inoculation intrapéritonéale des composds susmentionnés a été choisgie fondamentablement
POur deux raisons: d'une part la vitesse d'absorption et d'autre rart la possibilité d'autcmatisation de
%tte voie dans ume chaine d'abattage.

Materie1 ot methodes

On a utilisé pour 1'expérience 18 agneaux vivants, acquis d'un abattoir frigorifique général proche de
Notre laboratoire, ol ils ont &té partags en 3 lots de chaoun 6 agneaux: 30 minutes avant abattage, on
& appliqué au premier lot (Lot G) des injections intrapéritondales de gluconate de caloium & la dose de
200 m) d'une golution aqueuse & 6 pour centj le deuxidme lot (Lot M) a fait 1'objet d'injectionn de svulfa-
te 4o magnésium & la dose de 100 ml d'une solution & 50 pour cent; les six autres agneaux ont &té réser-
vés pour constituer le lote témoin (Lot T).

8 agneaux traitée par sulfate de magndsium ont montré, quolques minuteg aprds le traitement, une
Parglyqiq du tiers postérieur, laquelle s'est généralisde ultérieurement & tel point qu'il a &té néoeasaire
'abatire les agneaux au bout de 20 minutes. Puis on a proocdds & 1'abattage des agneaux dea lots G et T,
8Pradg étourdissement par éleotrochoc. L'habillage a été effectud en chaine ocntinue suivant le procédd em-
Ployg habitualloment dans les abattoirs. En oce qui concerne partioulidrement 1le lot My le saicname a 4té
défictont, o'sat pourquoi les carcasses présentaient une coulsur rougoatre et, au moment de 1'éviscération,
on g oonstaté une grande quantité de liquide dans la cavité abdominale, laquelle n'était 2udre percevable
dans 14 104 g,

Aprdg un temps d'habillage de 25 minutes, les carcasses ont &t4 transportées on véhiocule isoléd & 1'ing
t“lla.tion frigorifique du CENTRO EXPERIMENTAL DEL FRIO, oh elles ont 646 refroidies & —-19C en tunnel & air
Tores (& 1a vitesse de 3 m/s). le refroidissement a été oconsidérd comme fini lorsque la température au
%%ur d4¢ 1a caroasse a atteint le degré de 19 Cj puis on a prooddd au découpage es carcasses et les lots
Msultants ont efé partagds en souslots, comme suit: TP (gigots témoins), GP (gigots obtenus d'animaux
Taités par gluconate de caloium), MP (gigots provenant d'animaux traités par sulfate de magnésium), et

» GC et MC (obtelettes appartenant aux mémes lots). Les &chantillons ont été congelés 12 heures apréds
abattnge dans un oongélateur & plaques multiples & des températures comprises entre -350C et —40°C, puis
998 soug-lots, emballés dans des feuilles d'aluminium, on 6té entreposés en chambre froide pendant 18 mois,

Les chantillons destinés aux analyses étaient constituds par toute la musculature des gigots et des

ogtellettoa hachée mécaniquement. Le pH a 616 déterminé 30 minutes aprds l'abattage, dans 1'abattoir lui-
Im

o

"8y au moyen d'un pH-mdtre & piles "Radiometer 29" aves des électrodss & poingon, An laboratoire, ces dé
1:er"’i!'latzimls ont §t6 effectudes sur maoérat aqueux de 1'échantillon au moyen d'un pH-mdtre "Radiometer 63"
8ve0 dog 8lectrodes & immersion, 2 heures aprds 1'abattage, moment que 1'on a considéré oomme "temps zéro",
Nr 15 détermination du glycogdne on a suivi la technique de Dische (4)y comportant 1'hydrolyse de KOH 3N
o 1o d$veloppement de la couleur par 1'anthrone. Pour la détection de 1'acide lactique on & appliqué la
Sohnique de Barker et Summerson (5) qui utilise le p-hydroxyphényle pour obtenir la ooloration de lecture,
g dStermination de 1'hunidité a ét§ effectude par dessicoation en &tude a 10508 Jusqu'a atteindre un poids
°°"5tant, et pour la détermination de 1'eau libre on applique la technique de Gran ot Hamm (6), L'indioce
ds Qurcissement & 6té détermind d'aprds les méthodes de Solovev (7) et Léon (8), oonsistant & exprimer le
du""issement par le nombre inverse de om2 de surface de la pellicule de viande pressée. Dann la présente
§tude les résultats ont &té ocaloulés Sgalement sur la base du nombre inverse do om2 de surface pour un
Poiqg d® 100 mg de viande, puis la valeur numérique de ces résultats hété multiplié par 100, sang tenir
Supte e N de 1'échantillon, Pour la détermination des teneurs en Ca** et en M on a appliqué les tech-
Queg Tocommendées par Pye Unicam consistant & détecter ces ions sur les oend.rgs par spectrophctométrie
absorpton atomique., Poru le dénombrement des bactéries on a employé la technique utilis& dans notre la
T atolre s ensemenoemernt sus plaque, dans un milieu de culture d'agar-agar nutritif, A une température
a Noubation de 259C, Pour le contrdle de rancissement on a déterminé 1'indioce de 1'aoide 2-thiobarbituri-
ERAMN) /o7, atunt que Ten seldes grbe ot 1'indios &b proxides /10/,

R

\és“ltata et disoussion e
Le

8 i i e Catt ot M dans le muscla ont acousé les valeurs suivantes: Lotg Ts Ty 12 ot
20,0 "U?géGZTI::mozsiSBme:t; lotngl 6,6 ot 17,5 mg/100 gj lots Mr 7,75 et 20,0 ng/100 g, Ces ohiffres
"’Pl‘éaement los valeurs moyennes obtenues das gigots et des cdtelettes appartenant a chaocun des différents
i 9 du fait qu'on.n'y a pas observé de différences significatives. Il convient de simalex" qu'auncun des
d:t“ n'a accusé wne augmentaion remaquable du nombre d'ions Ca et Mg, oo qui avait &t oconfirmé aussi par

8 6ty 12/.

delsc:'irciizu;?{sagxz/;oﬁsi{;nées dans le Tableau I, od 1'on voit que la diminution maximale du FH 86
Produyy dans presque tous les dchantillons, entre 33me et le 7&me mois d'entreposage, et a tendance a aug-
"entor Pendant toute la période de conservation, ce qui porte & penser que les processus enzimatiques in-
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¢ 3 <o b c. : 244 e 2 ature de -209C, phénomdne qui a été déjh oo

A% OB < 6o entre le T3 " ¢ ; J e ‘ “:*‘ﬂ;’ pas "Yrﬂl:.n«mr\' 1'augmentation des valeurs

montre, en général, des €le e cug o © J0me et le 123me mols dans TP. Le lot 0

1a viande rodide ik e s o 4 A supgonner une mollense plus moousée 40

Wiira: 2e' S Taltte 57 t M aocoupe v;nev.»‘.volutl(m 2898z nornale, avec des Ve~
5 3 s 0 e ST N0 Piuw grande durté du musole,

lotst oce 16 zradat ion : que sa dégradation est normals dans tous 108

Juequ'au 33me et nu S53me mois d'entroposage. 11
sites le glyoogdne subit une plus grande degradatiane
leau I) se situent, en @néral, ontre les 2 heure®
dégradation du glycogdne, les valours de pH oonti~
111 existe une ocorrélation trds marquée entre 18

3 dans le :
Bien que les valeurs maximales 4'
et le 1er mois de oonssrvation, oce qui oonoc
nuent & diminuer jusqu'au 3}dme !

1a1 4 3 . 2]

asux indioen, Ceoi po
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'

me

d'autres pr ta & > p tampon des protéines, des oomposéds phosphates ot
3, I , u

g o, ides du pH du musole mort, ou que l'extraotion

a i'a 10 oroa somport amsi . <

Taite dido , -0, a0 comporte aussi un trainage d'autres oomposéa triocarboxy

6 8t qui n'auraient auocune influenoce sur la diminution du

He A pa 1 mo] } valeurs d'aoide laotique diminuent progessivement jusqu'au 188me mois dae

F

oongervatio
1 rd o $ o 3 ‘49 g . i 1 3 =
Las ; atifs & 1'e ibre gont oonsignés dans le

‘ leau IT, o 1'on observe qu'aprés des
TEMNpe A8 : aibles ( 1 abattage), la oapaoité de rétention d'eau la plun basse
situe, entre le ot 16 mols de oonservation, résultats qui ooncordent aveo les valsur®
A partir ¢ B m valeurs d'eau libre montrent une 1égdre diminution dans®
Jusqu'au 168me mois de oonservation., Cette &1&vation @9%
ies protéines dénaturées. La diminution de 1'eau 11br®
servation est en relation aveo 1'augmentation simul”
jue ce sont les dohantillons du lot G qui prédsentent,
entre le ter et le 73me mois de oconservation, puis ootts
t®@ du temps ol ces dchantillons ont &t8 stookés &
ertaine efficacité du gluoonate de oaloium due A 1'89”

valeurs r i ' s t Ot

ient de signaler

en cau 1i

ju'aprds un durcissement de tous les éohantillonas dans 1e 330®
moindre capacité de rétention d'eau et aveo les valeurs 49
ssent & partir du 53me mois, tout en acousant une tendano®
conservation par 1l'aotion de la dénaturation des protéines, oe qul o
6. En ce qui ooncerne oet indice, le ocontrdle effectué 1@
1 rélation avec le pH et 1'eau libre, sauf dans les lots TC
. Quant aux traitements appliqué il semble que 1'ion Mg n'aocous®
régente dans le musole vivant, paroe qu'en effet oe sont les échan~
oouser des indlces de dureté plus Slovésey toutefoin, les dohantillms
serait édventuellement ocausé par l'action de 1'ion Ca sur la 4
® une certaine ocorrélation entre les valeurs de pH los plus 619
dre duretéd du lot G,
ne le Tableau III, o} 1'on observe que 1'acide 2~thiobsr”
ent une évolution sous forme de ourve de Gauss - maxisu®
ui est peut-8trs imputable au fait que la vitespe d® forma
2880 de destruotion dans la branche ascendante de la ourv®
yut blen déduire des valeurs obtenues qu'aucun phénomdn®
iime que oes épreuves seraient peu effiocaces pour la déterming

ot

a

moi

La te gras 11 ( sugmente Jjusqu'au 168me mois de conservation, Bien que
e . - ”
1'hydroly ; pa ques et que oelles—oi n'agissent pas & -200C, on est i
porté i per lorque leo ite 86 prolonges oes enzymes lipolytiques sont aotivées P&

que les gral

la déoongé

ben & 1'hydrolyse aprds un temps de oonservation plus
ou moins

ent indiquer qu'il n'y a pas de ranoisssment, toutefols ﬂ
une telle anomalie. Il semble que les traitements par C8
péchement du rancissement,

on entre oes tests de rancissement et les épreuves of fectuées

p2 Les résultats

estime que test morait

o lg“‘ n'e
On ne o

pour la dét

0o

Ts A_£1 0.

- . ; 669
t 5487y ot pour las analyses finales, 3,68, 4,49y 4» urx
y on peut déduire que les ohiffres de oontaminstion sont norma
oonservation & do bemeoe temoédratures,
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TABLEAU I

Valeurs de pH, glycogéne et aoide laotique dans glgots et o3talettes

\\
Lotg g;r:::ao Mois ds stockage
B 2h 1 i 3 5 7 i NG B 16 18
P 6075 6441 6429 6.04 578 5.82 6,35 6417 5483 5.78 6434
TP qg 1.12 0477 0.35 g. 39 - - - o e 0,23
L 0,35 0,288 - 279 0s177 - 1 - = - 15
o 354 04159
P 6,03 6,66 6,18 573 5484 - 5496 6,58 6.70 6,0 ol
P g 0450 0458 0,60 0'3523 - - v g -7 --1 117
L 0.2 O. 16 - OlJ 0 0.468 - - - - Oec
R 34 5 )e243
B 810 6472 6.14 5.80 575 5493 5496 5481 5,98 6,02 6410
* g 0,82 0,481 0,30 0’?8 - - - - - 0,2
L 0. 0,50 - 0. 34 0,252 - - = o B
SRS 411 507 0. 309
P 6,75 6459 6.14 6405 5483 Pag0. Sl 585 5 | 3,98 6
o BBt R e e Y
00 oo - . 3 0.2 4 - - oy “~ o 0
Il 357 393 0,87
P 6,83 6,41 5495 6435 6,46 5481 6.01  6.69 6,73 6,02 6.
4 9 0.47 0.69 - S LG e - - s 0,02
0,516 0, ) = °03 . i - - - 0,248
e 59 357 A
e © 679 6.11 5.99 5.74 5494 3472 5477 - 5481 5490 .28
C g 0,68 0,59 - 0,56 - - A b i 0.03
L 0, 0,348 - 0,207 0,225 - - i 4 0,282
e ¥ 579
P. pﬂ

a, glyocogdne g ¥
L. acode lactique g %
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TABLEAU II

Valeurs d'eau 1ibre (% par rapport a 1'eau totale), et indioce de duroissement ( 51- x 100)
~100

Lots Carcalse Mois de stockage —
€ My 1 3 5 7 9 12 14 16 18
A 30,97 46,70 46,41 51.88 54,76 54469 52454 53.10 53450 44,95
by g
D 78633 88,47 139.53 9453 99.99 100,95 84,99 93.04 102439 107.14
A 33.711 40.55 40,75 4T.11 42,37 46.71 49,62 50, 02 50,07 50,80
ap
D 59.16 83,34 111.12 87.72 94,92 99,00 88,74 95463 98.34 108,30
A 29,24 44.49 46,14 49.05 44,07 43,26 47.83 48,53 50451 45.34
Wy
D 78.72 93.75 103.26 89.28 100,68 98.34 97.41 100,28 105.27 125452
A 33.39 50,85 48.49 52.71 46.63 49,54 48,80 50,81 54458 47.84
TC
D 84,96 105,24 9117 92,31 92.88 110,28 109,50 118,20 125.01 117.01
A 28,58 36,97 32493 40415 40,45 42,74 45.43 49435 52444 49.42
Ge
D 94,32 102,39 101,34 83.55 88,50 99.99 93.45 96,52 101,04 107.14
32,71 56496 53.39 50477 45431 48,88 49.86 49,85 50,48 49,53
138.24 127.11 106,38 98.37 118411 111,93 105,63 110,06 118.4% 109,28
- 1ib
% - !:gicg é: duroissement
TABLFAU III
Valeurs des indices de ranoi sement (’I‘BA); acides gras libres et indices de peroxydes de
glgots et odtelettes pendant 1'a congélation & 1'état congelé
Mois de mtoockage S SR
< 3 5 1 9 12 13 18 1 I
T 0,002 - 0476 0,035 - 0,083 0,259 0,138
A - 1.90 6.18 Te12 8,35 - 13.41 2,84
P - 3.,5094 9.4260 846877 3.8738 - 3.3100 2416 2
T 0,028 - 0,154 0,034 - 0,024 0,132 0.162
GP A b d 1!25 4076 20053 5-?9 = 11050 4.’1
4 - 4,3868 8,7015 7.0582 2.0471 - 6,0636 364
T 0,030 - 0,214 0,038 = 0,200 0,114 0,194
MP A - 1.65 7401 10,63 12,35 - 8458 5426
P - 52641 7.6535 7.2046 2.7983 - 1.6465 2,73
T e 054 - 0,093 0,107 - 0,312 0,174 0,143
™ A& - 1.80 2.84 10,04 17.33 - 11.77 4.44
P - 4.3761 541895 8.6877 5.4314 - 544206 1.69
T 0,010 -~ 0,274 04122 - 0,045 0,200 0,123
GC A - 1.80 2,60 7458 5630 - 8.93 5455
P - 83,5186 4,8748 3.8516 4.4705 - 342145 2.16
T 0,015 - 0,452 0,179 - 0,122 0,288 0,152
MC A - 1.60 2,00 6,03 e re 10,63 3.33
¥ e 5.3249 7.8927 542550 - - 2.6245 4-L

T. TBA absorbances
As Acides grams 1ibres:t ¥ en acide 0léique
P, Pepoxydes, m.e.q./1000 g de graisme






