s DE PERTES AU CHAUFFAGE POUR 8 MUSCLES DE LA CARCASSE DE BOVINS
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La plupart des recherches sur la cuisson de la viande considérent la tendreté, facteur limitant de
jation des viandes de gros bovins, et pour cette qualité il apparait une influence marquée du type de
Nous voulons déterminer dans cette étude s'il en est de méme pour les pertes au chauffage.
¢ EI METHODES

saration des échantillons
gur 3 carcasses de bovins (vaches charolaises), nous avons prélevé, 24 h aprés 1'abattage, des
d'environ 500 g dans les mustles Biceps fémoris (BF), Longissimus dorsi (LD), Psoas major (PM), Pecto-
ofundus (PP), Rectus abdominis (RA), Semi-membranosus (SM), Semi-tendinosus (ST) et Triceps brachii

ngum (TB) .

Aprés 8 jours de maturation & +6°C, nous découpons, parallélement aux fibres musculaires, 3 paral-
des de dimensions variables pesant environ 50 g. Ces échantillons sont placés dans des sacs plastiques
s dans des bains thermostatés & 70°C, l'extrémité ouverte des sacs étant maintenue hors du bac. Aprés des
de chauffage variables, les échantillons sont retirés du bac thermostaté, rapidement épongés et pesés,
‘.placés dans le bac.

\ Cindétiques de pertes au chauffage
Les dimensions des échantillons, et particuliérement la longueur dans la direction des fibres muscu-
ont une grande influence sur 1'importance des pertes au chauffage (1,2). Pour pouvoir nous affranchir
nsions, nous avons précédemment établi un modéle (3,4) permettant de décrire les cinétiques des pertes :
\ vitesse de perte (mm3/mmZ/h)
¥ facteur d'anisotropie (ND)
P perte au chauffage (ND)
1 Pmax perte maximale (ND)
L Ly longueur des fibres musculaires (mm)
L1, L2 longueurs perpendiculaires (mm)
& durée de chauffage (h)

8 le cas de chauffages 4 70°C d'échantillons pesant envirom 50 g, nous avons observé des divergences systéma-
entre les résultats expérimentaux et le modéle lorsque la durée du chauffage dépasse 6 & 8 h. Nous ne
dérerons donc pas les durdes supérieures pour calculer les valeurs des paramétres en utilisant un programme
tégression non linédaire. :
Les résultats d'analyse de variance sont exprimés en probabilité du facteur considéré., Pour le fac-
mscle, qui nous intéresse plus particuliérement dans cette étude, nous isolerons éventuellement un ou plu-
It muscles jusqu'a ce que la probabilité de ce facteur soit inférieure a 75%, en indiquant a chaque fois la
Babilité restante entre les autres muscles.

SULTATS ET DISCUSSION
Dans 1 équation du moddle, les paramétres qui caractérisent 1'écoulement du jus sont le facteur
'?tTOPIE et la vitesse de perte. Le paramétre perte maximale caractérise pour sa part le pouvoir de réten-
d'eau de 1a viande,
W 1 : Perte maximale : valeurs obtenues et résultat de 1'analyse de variance.
Maximal loss : data and variance analysis result.

BF LD PM PP RA SM ST TB X

0,430 0,429 0,379 0,428 0,396 0,434 0,438 0,413 0,418
0,390 0,413 0,366 0,388 0,422 0,368 0,393 0,400 0,393
0,391 0,388 0,341 0,419 0,385 0,355 0,406 0,398 0,385

0,404 0,410 0,362 0,412 0,401 0,386 0,412 0,404 0,399
P(A) = 0,995 P(M) = 0,958 PM - (0,386)

Fa§teur d'anisotropie : valeurs obtenues et résultat de l'analyse de variance.
Anisotropic factor : data and variance analysis result.

BF LD PM PP RA M ST 8B X
2,54 3,49 6,64 2,37 2,45 4,84 5,06 2,64 3,75
9,73 2,23 7,74 4,22 3,18 5,73 2,19 3,05 4,76
5,61 3,57 4,51 1,13 3,09 3,62 3,15 4,96 3,71
5,96 3,10 6,30 2,57 2,91 4,73 3,47 3,55 4,07

P(A) = 0,590 P(M) = 0,878 (0,684) - PM




Tableau 3 : Vitesse de perte : valeurs obtenues et résultat de 1'analyse de variance,
Losses speed : data and variance analysis result.

BF LD PM PP RA SM ST TB

10,99 9,93 7,16 11,86 8,14 5,66 6,63 8,17
4,79 7,82 6,72 7,72 5,98 6,81 11,23 11,02
6,49 8,69 9,04 10,83 7,30 12,50 9,70 5,32

7,42 8,81 7,64 10,14 7,14 8,34 9,19 8,17 8,36
P(A) = 0,288 P(M) = 0,166

Le facteur animal est marqué pour la perte maximale mais n'apparalt pas pour les d
cinétiques facteur d'anisotropie et vitesse de perte. Le facteur muscle apparalt, au niveau du
pour la perte maximale et le facteur d'anisotropie.

eux par&m&b.
Psoas “‘350!‘.'—;

Les paramétres F et V sont calculés simultanément, et nous observons que lorsque V egt éleve
est relativement faible et inversement. Pour comparer les différents muscles utilisés, nous pouvong calcui'l
un coefficient de cinétique de perte pour des échantillons de dimensions données, par exemple un cybe de ‘—
de cGté,

Tableau 4 : Coefficient de cinétique de perte pour un cube de 10 mm de c5té i valeurs obtenues et résultat da
l'analyse de variance.

k= [E_ .1 .1\ y
10 10 10
Losses kinetic coefficient for a 10 mm side cube : data and variance analysis result,

BF LD PM PP RA SM ST TB X

4,99 5,45 6,19 5,18 3,62 3,87 4,68 3,79

5,62 3,31 6,55 4,80 3,10 5,26 4,71 5,57

4,94 4,84 5,89 3,39 3,72 7,03 5,00 3,71

5,18 4,53 6,21 4,46 3,48 5,39 4,80 4,36

P(A) = 0,048 P(M) = 0,910 (0,619) - PM
I1 n'apparait pour ce coefficient aucun effet 1ié¢ a 1'animal, et comme pour le facteur d'mu'_g:o:

pie 1'effet muscle est 1ié au Psoas major. Nous avons représenté figure 1 les valeurs de ce coefficient en
fonction de la perte maximale.

% Biceps fémoris
O Longissimus dorsi
7&( Psoas major
@ Pectoralis profundus
A Rectus abdominis

A AD 1l | [ ] Sem::L‘-membT'anosuIs
A Semi-tendinosus

O .A [ Triceps brachii

Coefficient de cinétique de perte

Losses kinetic coefficient

035 0,40

Perte maximale maximal loss

Figure 1 : Coefficient de cinétique de perte pour un cube de 10 mm de cOté et perte maximal®
Losses kinetic coefficient for a 10 mm side cube and maximal loss.

. . P . ‘2 .5 de
Nous pouvons rapprocher les divergences cbservées pour le muscle Psoas major des expériencé

i e d
BOUTON et al. (5) sur 1'influence de la longueur des sarcoméres sur les pertes au chauffage. Du falt du,m::i'u
suspension traditionnel des carcasses, le muscle Psoas major se trouve étiré, et ces auteurs ont’Ob-"erv?e cor
muscle étiré perdait moins qu'un muscle ayant une longueur de Sarcomére mnormale. Le facteur d'anlsol’-rOPtion de
respondant directement 3 l'organisation des fibres musculaires, le méme effet peut expliquer l'augme“F‘aient 'd"
ce paramétre., Sur la figure 1, il semblerait que le muscle Rectus abdominis se distingue par un coefflcC - 1ien

perte relativement faible, 1a probabilité de |'effet muscle devenant 0,197 si nous excluons ce muscle, &
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sa position dans la carcasse, ce muscle est particuliérement succeptible de se contracter

it de
. pu fait A N Y-l . . : :
D nter ainsi une longueur de sarcomeéres inférieure, ce qui expliquerait la tendance a une

‘¢ de prése
us lente.

JSIONS Nous avons comparé les cinétiques de pertes au chauffage & 70°C pour 8 muscles de la carcasse de
_ ytilisant un modéle 2 3 paramétres. La vitesse de perte m'est influencée ni par 1'animal, ni par le
: scle. L'influence du muscle apparait faiblement pour la perte maximale et le facteur d'anisotropie
\:zscle psoas major, ces divergences pouvant &tre attribuées aux longueurs des sarcomeéres.
Les muscles "durs" et "tendres' présentent vis & vis des pertes au chauffage des comportements
__ {es divergences observées peuvent 8tre attribudes aux longueurs de sarcomeéres ; dans la gamme de
ﬁnsidérées, il apparait que les pertes au chauffage sont un phénoméne d'origine essentiellement myofi-
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