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Etudes sur la contraction musculaire au froid de la viande d'agneau. IV. Influence du douchage =
3 609C des carcasses sur la tendreté de la viande

A. MORAL, E. GARCIA-MATAMOROS, S. JIMENEZ et A. GOICOECHEA

Instituto del Frfo. Ciudad Universitaria. Madrid-3 (Espagne)

INTRODUCTION
ODUCTI X oo
Poursuivant le programme de recherches &tabli il y a quelques ans en vue d'emFéChe%/ /2
traction musculaire au froid de la viande d'agneau, on a essay& des procédés tels qu'aBration né5
traitements ante mortem par injection intrapéritonédale de gluconate de calcium et sulfate de fna de
/3/ /4/ et derniérement le douchage des carcasses & 1'eau chaude 3 des températures se Tapproct
temp8rature de coagulation des protéines tissulairese. o

Le douchage avait pour but, tout d'abord, d'assurer la dégradation rapide de 1 A sire
phate d'ad&nosine) des muscles superficiels de la carcasse afin d'éviter la contraction muscul?zau
froid, puis de diminuer la charge microbienne par l'action du lavage et de la température de 8 i
douchagee D'ailleurs on estime -bien que ce point n'ait pas §t& &tudié dans nos expériences™ ‘,’»,isseﬂ}e
de ce rroc&dé permettrait de compenser les pertes de poids qui se produisent pendant le reI’TOi_,a‘s :","*fe,
et méme, peut-&tre, au cours de la conservation 3 1'&tat congel8. Il ne faut pas oublier non P et
type de traitement serait facile % introduire et & automatiser au bout d'une chalne ' abattag®

. T . 1 - Al
asses faiszant 1'objet des essais ont &té séparés au bout de la chaine & °. .,

is lots: 1, lot témoin, sans aucun traitement; 2, lot douch& pendant 108 a
3 609C pendant le mdme temps gue le préc&dent. Avant et apregs douchages onri:ue 5
rcasses & de différents niveaux du muscle au moyen d'un thermomdire électfé; j 539
-1, et de thermocouples en cuivre-—constantane Le tr: ort depuis l'aba'«wl,;’nt up
igorifique pilote de 1l'Instituto del Frfo a ét§ effectué en camion i 018 pend

. . . . vt 4

d'agneau, aprds arrivés 3 1'Instituto, on &t8 refroidiss pendah® /S. )
rapide ¥ une temo8rature d'air de -12C et une vites d'air de Dmé

re de 19C avait atteint les couches musculaires les plus profondes, on a ;rouédvées;

lots. Les pidces on &t8 enveloppées dans des feuilles d'aluminium, puis consé

bre froide & O 4+ 19C et X une humidité relative de 85% & 90%.

TABLEAU I
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ns Lots Temps de conservation ——
e 5
- g . y jOFA
| 0 8 h 24 h 48 h 72 h 7 jours |10
e
T 6e23 6450 6«26 66 628 6 2
i1 2 0eH 020 001 —_— 0020 _..//;
o 50 i 6457 6468 6470 6474 6415 o
: : : 6+4°
60 = 6654 6456 6e14 6431 5430 ,,4///
- /
T 04222 04240 04163 0.219 0.200 0.194 | _—
Glycogtne ~
g/100 50 = Oe2 .18 : . —
g/1 ; 04277 0.187 0.109 04111 ,__,J///
60 - 0.155 <
60 0.155 0.126 0.126 De112 0.033 L0
_ 0e1
P 0545 04535 04432 14216 1300 14570 /
Acide lactique | 0:908%
g/100 50 — 0.351 0.560 14222 1273 14722 | =
T 0.9
50 o 0.328 04400 1.083 1.186 14395 /
——T 785°_~
: T ek
T 62.68 78448 77 465 89.21 — 80422 | —
Protéine solu- e 5;,0.07/
le ¢ 50 - 76417 81457 84497 o 79406 | =
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Des analyses de contrdle de la qualit® ont 8t& effectudes p&riodiquement sur les muscles de

S . . . . 'y . . .
SUr' un hachis de muscles quadriceps femoris, sartorius, biceps femoris et gracilis on a déter—

le glycogdne /5/, 1'acide lactique /6/ et la protéine soluble /7/. Les déterminations de
et d'eau libre /9/ ont &t8 faites sur le muscle pectineus, et la

t des indices de duret8 /8/

terminde sur les muscles semitendinosus et semimembranosus au moyen de la cellule Kramers.
s muscles on a fait 4 ou 5 prismes de 4 x 2 x 2 cm et d'un poids de chacun 10+ 1 gre Dans

Tamer, ces prismes ont 8t& mesuréds indépendamment et avec les fibres placdes transversale—

y au moyen d'un texturomdtre "Instron", mod®le 1140. Les résultats concernant la dureté
ont &té &tablis sur la moyenne de cing déterminationse

Le dénombrement des germes viables a &t& effectud sur plaque dans un milieu d'agar—agar nu—
O" aprds une p&riode d'incubation de 72 heures & 259C.

a

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

Ta

L'analyse sensorielle, effectu8e aprds la ré8frigération des carcasses, a montré gue celles
Q°C 8taient plus molles au toucher que celles traitées & 502C et les &chantillons témoinsj
Sbegage, on a observd des "inondations" dans 1l'aisselle, la poitrine et la partie inférieure
» Plus accus8es dans le lot trait8 ¥ 609C. Dans les muscles de la poitrine et de la partie in-
a selle des carcasses traitées on n'a pas constaté 1l'instauration du "rigor mortis". Au dé-

a Souleyr p&lit par 1l'action du douchage, mais ce ph8nomdne disparait & la réfrigération, de sorte
£i b €€y

Les valeurs obtenues pour le pH, le glycogene, l'acide lactique et la protéine soluble figu-
‘ableau I, ot 1'on peut observer que le pH est un peu trop élevé par rapport aux indices
ce'type de viande, ce qui pourrait &tre attribuable au syst®me de production, compte tenu du
Viande faisant 1'objet de notre exp8rience provenait d'agneaux engraiss8s précocement. L'&vo
indice pH, aussi bien dans le lot témoin gue dans les lots traités, s'et
“]ﬁéCe; gn fgit r8ellement inexplicable si 1l'on consid®re que les mesures ont &t ?ris?s sur les

€ viande. Les déterminations de glycog&ne permettent de déduire une certaine influence des

avérée &tonnament

de e of thel‘miques sur la vitesse de dégradation de cette substance, influence plus significative
1%1a tene; douchg 3 600C que dans celui douchd 2 509C. L'augmentation peu significative (0,060 g/100)
lystémoin T‘en glycogdne enregistrée pendant les 8 premi¥res heures postérieures 2 1l'abattage dans le
imé«appart ° le lot douch§ & 509C pourrait 8tre attribuable au fait que les jambes employées pour 1'ana
d%tlale. Nenalent % des agneaux moins "fatigués" (&tat de stress) que celles employdess pour lfanalyse
Tiwéots o oBmoing, 8 heures aprds 1'abattage et la réfrigération rapide, la teneur en acide lactique
5 S g e‘Q1F53 accusait une diminution d'environ 50% par rapport au lot témoin, mais aprés cette pé-
"um&it ISUIVait une &volution normale sans gqu'on remarque aucune influence des traitements sur la
8Cide lactique déterminde.
) te TABLEAU II
Tmy
NN Thats
\\\\\\:Ons d'eau libre et de dureté
-1 ¢
é%rmi - Temps de conservation
Mhons|  Logg
e~ 0 8h 24h 48h 72h 7 jours | 10 jours
R TR
hﬁ?mﬁ cay 13 1 59422 5525 5725 5779 == 70485 70«99
t Say = ‘7
g = 50.82  |50.48 50473 |58.90  |58.28 66407
N
N = 48.19 5532|5343 [51.T1  |66457 64492
Tnas T
qfﬁlce e T 98.04 96 .68 85.71 80.64 [ — 85496 82042
Gté [ -
\\\\\ X 50 —_— 88.23 752 7957 75496 76492 772
\\S\QO — 85471 84.98 84.74 80.00 80.86 91.19
Tngs F/g DS |F/g DS |[F/g DS |F/g DS|F/g DS [F/g DS F/lg DS
lqa P —
Kb%er H 7 i‘gg;membl‘é 12021 106 | 10.75 0.87| 8.89 Q50| 7.06 0L8| — - 029 0438 | 9467 0.31
Semiz e
iﬁg 4 L |nosus P4 | 1649 0.83] 12.87 0.8 13.07 0,90 14.3 Q44| - - [11450 0,20 [13.88 0479
Se¢ Semi—; Q
te 50 . 9.34 0.00|7.39 G91| 7.31 0.28 8.03 Q57 [8.56 0.80 |44 067
:g;ﬂi;tendi— 15489 0u4T 1079 0459 2473 Q48[ 1G98 0501046 0418 | 9408  0.49
~=|no
. Seml—membpg 9.59 0444|8422 0ed3| 962 0.47| 6.69 0.50(8.53 0.77 6.90 0.15
' O [nosus
eml-tendi— ~
X\I\\\E’“s 1 12491 0.16 111421 Q631159 0.64| 9.24 0463| 8447 0.59 | 6448  0.42
ngyq
e 1
x de duretd = Inverse de la surface de 100 mg de muscle multiplié par 100 X
100 Scuf (100 mg muscle)
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La solubilité de la prot&ine myofibrillaire montre que jusqu'd 8 heures aprds 1'
la néfrigération rapide les traitements ne produissient aucun effet. Postérieurement, le 1ot
60°C montre une augmentation de la solubilité qui parvient & atteindre des chiffres de presqué &,
cent aprds 10 jours de conservationy toutefois, le lot t8moin et le lot douch8 & 500C suivent unelvaw,
lution trds semblable entre eux, atteignant 1'indice de solubilité le plus 8lev8 48 heures 8pre® g &
tage. I1 est possible que la faible solubilité protdique initiale soit attribuable & un haut 4@
stress des agneaux, oce qui d8terminerait un "rigor mortis" précoce.

T

Les r8sultats relatifs & 1'eau libre, et aux indices de dureté de Solov'ev et de Kra’::aifﬁe
sont consign8s dans le Tableau II. Les d&terminations d'eau libre permettent de d8duire que 18% 08 peb
ments de douchage favorisent la rétention d'eau, et & cet égard on n'a pas remarqué une différe” 613"1;,
entre euxe En g8néral, on peut bien affirmer que les chiffres d'eau libre de ces carcasses s90 : g8b }’f
vement 8lev8s par rapport & ceux obtenus d'exp8riences antérieures sur la viande d'agneau engfai,indi’
cocement, /2/, /3/+ Ce fait porte & penser & une instauration précoce du "rigor mortis", comme
quent la teneur 8levée en eau libre et la faible solubilité protéique initialess

0 8%,
L'indice de duret8 détermind d'aprds la technique de Solov'ev indique une action nett ofélgl;wg
traitements 8 heures apr®s 1l'abattage, et bien que ce fait ne soit pas démontr& par 1l'indice de par?ies
soluble, il est certainement mis en &vidence par les indices d'eau libre et d'acide lactique eteté 1
ment par 1'indice de glycogeéne. A partir de cette période, on constate une tendance & une ter %

accus8e dans les deux &chantillons traités, notamment dans le lot douch& & 500C.

TABLEAU III
Logarithme du nombre de germes
Temps de conservation
Lots —
0 8 h 24 h 48 h 72 h 7 jours [ 10 jours
T 4.47 4455 4449 3472 o 4444 4028 |
50 4415 4622 3.64 2468 361 3.01
60 3487 4.07 3e55 3.01 3049 3495

de

OV r8”
Ce méme comportement de la tendreté est révé1l8 par 1l'indice de Kramer, bien qu'?'zm:wlgrn"’r
toute 1'expérience, le muscle semitendinosus présente une plus grande dureté que le muscle ©
nosuse

Les résultats des dénombrements de germes viables sont consignés dans le Tablea! zgéme;ﬁ
1'on remarque que les germes du lot t&moin, inexplicablement, n'ont pas subi le moindre a?cx,‘au jop £
au cours de la conservatione Un fait significatif c'est l'action des traitements sur la dlmlnv 6 °
nombre de germes, ce qui porte & penser gue le douchage remplit deux fonctionss un rdle de 12

une action thermique sur les microorganismes. o’

T,
3908 300

. . x : s 0
Il est permis donc de conclure que les traitements thermiques pourraient bien oo ontl'”

méthode avantageuse d'attendrissement de la viande et permettre ainsi d'éviter ou pallier la
musculaire au froide
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