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Etudes sur la contraction musculaire au froid de la viande d'agneau. 
è 60SC des carcasses sur la tendreté de la viande

IV. Influence du douchags.

A. MORAL, E. GARCIA-MATAMOROS, Se JIMENEZ et A. GOICOECHEA 
Instituto del Frío. Ciudad Universitaria. Madrid-3 (Espagne)

INTRODUCTION
1» ✓Poursuivant le programme de recherches établi il y a quelques ans en vue d'empêch®3̂ /2/j^
iésJ j»traction musculaire au froid de la viande d'agneau, on a essayé des procédés tels qu1aération 

traitements ante mortem par injection intrapéritonéale de gluconate de calcium et sulfate de - t 
/3/ /4/ et dernièrement le douchage des carcasses à l'eau chaude è des températures se rappr0C
température de coagulation des protéines tissulaires.

naTP tLe douchage avait pour but, tout d'abord, d'assurer la dégradation rapide de 1
phate d'adénesine) des muscles superficiels de la carcasse afin d'éviter la contraction musc 
froid, pui

0$

aenesme; aes muscres superuuiois ue -lci ucu.uci.sae clxj.ii u-cvii/tu j-cl üu hi lû v î k l w u —  - y \q3M
is de diminuer la charge microbienne par l'action du lavage et de la température de i'0]_ nll6douchage. D'ailleurs on estime -bien que ce point n'ait pas été étudié dans nos expériences- 

de ce procédé permettrait de compenser les pertes de poids qui se produisent pendant le r e f r  g q» 
et même, peut-être, au cours de la conservation à l'état congelé. Il ne faut pas oublier non P g0l:$ï- 
type de traitement serait facile à introduire et à automatiser au bout d'une chaîne d'abattage

M3I3L ET METHODES
Les carcasses faisant l'objet des essais ont été séparés au bout de la chaîne sf*uts3.g 

en trois lots: 1, lot témoin, sans aucun traitement; 2, lot douché pendant 10 a î*’1.puis divi 
50CC; 3, 
tempérât tj 
"Comark", 
1*install 
durée de

d ouluchê à 60®C pendant le même temps que le précédent. Avant et après douchage» j
res des carcasses è de différents niveaux du muscle au moyen d'un thermomètre 
type 1624-1, et de therrnocouples en cuivre-constantan. Le transport depuis l'abat t  a 
tion frigorifique pilote de l'Instituto del Frio a été effectué en camion isolé Pen 
13 minutes

Les carcasses 
un tunnel de réfrigération rapide à une température 
une température de 15C avait atteint 
de chacun des lots. Les pièces on été

be:,' SSid'agneau, après arrivée è l'Instituto, on é t é  refroidies pen d an t A- 5®/s"„ i é f y jd'air de —10C et une vitesse d'air de idé a« “Xles couches musculaires les plus profondes, on a proce gS ç 
enveloppées dans des feuilles d'aluminium, puis conser

10 jours en chambre froide à 0 + 15C et è une humidité relative de 855» è. 90^.

TABLEAU I
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iamb Les analyses de contrèle de la qualité ont été effectuées périodiquement sur les muscles de 
S é  le un hachis de muscles quadriceps femoris, sartorius, biceps femoris et gracilis on a déter-
» di+*’ '*'e Slyoogéne /5/> l'acide lactique /6/ et la protéine soluble /Y/• Les déterminations de

a f -̂es indices de dureté /8/ et d'eau libre /9/ ont été faites sur le muscle pectineus, et la 
i6 °es a ‘7 déterminée sur les muscles semitendinosus et semimembranosus au moyen de la cellule Kramer. 
i»a calXiiT̂ ^ e;rs muscles on a fait 4 ou 5 prismes de 4 x 2 x 2 cm et d1 un poids de chacun 1 C+ 1 gr. Dans 

Kramer, ces prismes ont été mesurés indépendamment et avec les fibres placées transversale-, *« -J »uoj. j ces prismes unu eue mesui.es j.xiu.eperia.cimmeno eu avec xes xxuxtjs pxacees oxansvex saxe-
8 °KaqueJ’ames> au moyen d'un texturomètre "Instron", modèle 1140. Les résultats concernant la dureté 

®bscle ont été établis sur la moyenne de cinq déterminations.
ht.. Le dénombrement des germes viables a été effectué sur plaque dans un milieu d'agar-agar nu- 
lf°o" après une période d'incu

^ ats
après une pôx 

^  DISCUSSION
incubation de 72 heures è 258C.

jĵ bhégg . L'analyse sensorielle, effectuée après la réfrigération des carcasses, a montré que celles 
xe étaient plus molles au toucher que celles traitées è 50°C et les échantillons témoins?

îgj'® s®ll ^Deçage, on a observé des "inondations" dans l'aisselle, la poitrine et la partie inférieure 
h ,e» Plus accusées dans le lot traité & 60sC. Dans les muscles de la poitrine et de la partie in-
» , > la e la selle des carcasses traitées on n'a pas constaté l'instauration du "rigor mortis". Au dé- 
* la £.uieur pâlit par l'action du douchage, mais ce phénomène disparaît è la réfrigération, de sorte 

“ processus on ne remarque aucune différence entre le lot traité et le lot témoin.

Les valeurs obtenues pour le pH, le glycogène, l'acide lactique et la protéine soluble figu-ÜQ; 1 v xb#ux*s uuueriuwa jl»u u x' xa xts gxyuvgowaj x ’ctuxu« xaütxque uo xct jjx-v j tsxne s u i u u j .b i i ,
e tableau I, où l'on peut observer que le pH est un peu trop élevé par rapport aux indices 

lue j,06.type de viande, ce qui pourrait être attribuable au système de production, compte tenu du 
s. viande faisant 1' objet de notre expérience provenait d'agneaux engraissés précocement. L'êvêvo

“•S^Lièr 'indice pH, aussi bien dans le lot témoin que dans les lots traités, s'et avérée êtonnament 
W ? 8 Siée ’ Un fait réellement inexplicable si l'on considère que les mesures ont été prises sur les 
4̂n s®sht S viande. Les déterminations de glycogène permettent de déduire une certaine influence des 
ie 1 '*'® lot dermiques sur la vitesse de dégradation de cette substance, influence plus significative 
Iqj a tqfte douohê ^ 60«C que dans celui douché è 50®C. L'augmentation peu significative (0,060 g/lOO)
Vs ̂ ®°in +Sn glycogène enregistrée pendant les 8 premières heures postérieures è l'abattage dans le 
i¡U+ aDparte* ”*'e Lot <i0U0Lê è 500C pourrait être attribuable au fait que les jambes employées pour l’ana 
V i 51®. 1«  ient à ies agneaux moins "fatigués" (état de stress) que celles employées pour l^analyse 
*irw °La . Sahmoins, 8 heures après l’abattage et la réfrigération rapide, la teneur en acide lactioue

®U, accusait une diminution d’environ 50$ par rapport au lot témoin, mais après cette pê-
btiXg  ̂suLvait une évolution normale sans qu'on remarque aucune influence des traitements sur la

acide lacti que déterminée
TABLEAU II

liions d'eau libre et de dureté
sttni«atic

;bbtN

Lifo.
< 5  J*

4 100

Temps de conservation
Lots

0 8 h 24h 4 8 h 72h 7 j ours 10 jours

li T 59.22 55-25 57-25 57.79 — 70.85 70.99
D- 5 0 — 5 2 . 8 2 5 0 . 4 8 50.73 58.90 58.28 6 6 . 0 7

û—60 — 48.19 55-32 53.43 51.71 66.57 64.92
T 98.04 96.68 85.71 8 0 . 6 4 — 85.96 82.42

50 — 88.23 77.52 79.57 75.96 76.92 77.72
60 __ 85-71 84.98 84.74 80.00 80.86 91.19

P/g DS F/g DS F/g DS F/g DS F/g DS F/g DS F/g DS

T S emi —membr a 
ftosus 12.21 1.06 10.75 0 . & J 8 . 8 9  0 5 0 7.06 068 - 1 0 2 9  O . 3 8 9.67 0.31

*»•._ Semi-tendi— ftosus 1649 0.83 1 2 . 8 7  0 . 8 0 13.07 0.90 14JP 044 - II.50 0.20 13.88 0.79

50
Semi—membra 
b°sus 9.34 aoo 7.39 091 7.31 0 . 2 8 8Æ3 057 8 . 5 6  0 . 8 0 7.44 0.67
bemi-tendi-
hosus 1 5 . 8 9  0 . 4 7 10.79 O . 5 9 12.73 Û4Ê 1 0 9 8  0 5 0 1 0 4 6  O . 1 8 9 . 0 8 0.49

60 bemi-membra
nosus 9-59 0 . 4 4 8.22 0.43 9.62 0.47 6 . 6 9  0 . 5 0 8.53 0.77 6 . 9 0 O . 1 5

bimx^îendi-
nosus 12.91 O . 1 6 1 1 . 2 1 a 63 111 »59 0*6¿ 9 . 4 4  0 .6 ; 8.47 0.59 6 « 4 8 O . 4 2

■̂® dureté * Inverse de la surface de 100 mg de muscle multiplié par 100
Sen/(100 mg muscle)
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t is g>La solubilité de la protéine myofibrillaire montre que jusqu'à 8  heures après 
la réfrigération rapide les traitements ne produisaient aucun effet. Postérieurement, le l°t “ « - g O ^  

600C montre une augmentation de la solubilité qui parvient à atteindre des chiffres de presque y  ̂  

cent après 1 0  jours de conservation? toutefois, le lot témoin et le lot douché à 50* C  suivent un 
lution très semblable entre eux, atteignant l'indioe de solubilité le plus élevé 4 8  heures aPr®‘L,g d* 
tage. Il est possible que la faible solubilité protéique initiale soit attribuable è un haut 3®” 
stress des agneaux, oe qui déterminerait un "rigor mortis" précoce.

Les résultats relatifs à l'eau libre, et aux indices de dureté de Solcv'ev et de 
sont consignés dans le Tableau II. Les déterminations d'eau libre permettent de déduire que l6S^ e pS*̂ 
ments de douchage favorisent la rétention d'eau, et à cet égard on n'a pas remarqué une diff®r® 
entre eux. En général, on peut bien affirmer que les chiffres d'eau libre de oes carcasses sont f  

vement élevés par rapport à ceux obtenus d'expériences antérieures sur la viande d'agneau engt^^pdl' 
cocement, /2/, /3/. Ce fait porte à penser à une instauration précoce du "rigor mortis", connus 
quant la teneur élevée en eau libre et la faible solubilité protéique initiales.

L'indice de dureté déterminé d'après la technique de Solov'ev indique une action n® 
traitements 8  heures après l'abattage, et bien que ce fait ne soit pas démontré par l'indioe 4® 
soluble, il est certainement mis en évidence par les indices d'eau libre et d'acide lactique ® e t i  r  

ment par l'indice de glycogène. A partir de cette période, on constate une tendance à une teno 
accusée dans les deux échantillons traités, notamment dans le lot douché à 5 0 °C.

TABLEAU III

Logarithme du nombre de germes

Lots
Temps de conservation

0 8  h 24 h 4 8  h 7 2  h 7  jours 1 0  jours
T 4.47 4.55 4.49 3.72 — 4.44 4.28
50 4.15 4 * 2 2 3.64 2 . 6 8 3.61 3.01
60 3.87 4 . 0 7 3.55 3.01 3.49 3.95

Ce même comportement de la tendreté est révélé par l'indice de Kramer 
toute l'expérience, le muscle semitendinosus présente une plus grande dureté que 
nosus.

Les résultats des dénombrements de germes viables sont consignés dans le Tableau^ gS9i»®Jil 
l'on remarque que les germes du lot témoin, inexplicablement, n'ont pas subi le moindre accr ^ g f i ® 
au cours de la conservation. Un fait significatif c'est l'action des traitements sur la dit* ^ e  6  

nombre de germes, ce qui porte à penser que le douchage remplit deux fonotionsi un rêle de 1  

une action thermique sur les microorganismes. f  t)<
sti*uVIl est permis donc de conclure que les traitements thermiques pourraient bien 0  

méthode avantageuse d'attendrissement de la viande et permettre ainsi d'éviter ou pallier I® 
musculaire au froid.
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