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La viscosité étant particuliérement importante pour les pertes au chauffage (LAROCHE, 1982), nous

1'avons mesurée sur quelques uns des jus obtenus, en utilisant des viscosimetres capillaires. La mesure a la

température de chauffage est impossible car les jus précipitent dans les tubes capillaires, mais la température
de mesure doit €tre cependant suffisamment élevée car des modifications des propriétés des jus pour des tempé-
ratures inférieures a 35-40°C entrainent des variations importantes de la viscosité. Dans les limites ci-dessus

nous avons effectué des mesures a au moins 3 températures différentes et nous avons extrapolé a 25°C afin de
comparer les différents résultats. 2

RESULTATS ET DISCUSSION

Les résultats bruts obtenus sont indiqués dans le tableau 1. A partir de ces différentes valeurs, nous
avons calculé pour chaque couple temps-température la proportion de collagéne dans les phases solide et liquide
de la viande chauffée et dans les jus perdus au chauffage. Ces résultats, exprimés en mg/g de collageéne initial,
sont regroupés dans le tableau 2.

Tableau 1 : Résultats bruts : rendement au chauffage, en mg/g de viande crue ; teneur en matiére séche, en mg/g
de viande chauffée ; teneur en collageéne de la viande, en mg/g de viande chauffée ; teneur en col-
lagene des jus perdus et des jus extraits par pression, en mg/ml de jus. Viscosités a 25°C des jus
perdus et des jus extraits par pression en m Poi s.

Température 50 60 FOL & 80 90 2o

Temps de chauffage 1h 1Th  48h 1h 24h 1h 20h 1h 8h 1h 6h
Rendements 87314803 723 696 646 644 628 608 “N610L V65355 615
Matiere seche 275 FE293 A E395 3301307 35717365 371 363 1 1857 1355
Collageéne viande 105103511500 il 2 135 TLnlde 8 1o Oneid 2.0 13,9 L1 1% 9 12 B (il 2
C. jus perdus 0., 258 00, 0y 2 25l 0,8 1) 0.8 Y301 0,8 158 5 06 2 2
C. jus extraits 0,4 Tt Tia3 s S 2 s oLl 1 e 354.:°10,0 550 105/
Viscosités j.perdus — 12 os 23 = 15.1.1 s LI g o) o = = 1,18
Viscosités j.extraits - 1320ur s e 1,22 2,43 T o2den 2520 el s 30 b=

Tableau 2 : Répartition du collagene dans les phases solide et liquide de la viande et dans les jus perdus,
exprimée en mg/g de collagéne initial.

Température 50 60 70 80 90 97

Temps de chauffage 1h 1h 48h 1h 24h 1h 20h 1h 8h 1h 6h
Phase solide viande 972 941 760 947 719 946 418 910"~ ‘523 9:869' 7473
Phase liquide viande 25 44 203 38 247 317 9T 737 436 T 479

Jus perdus 3 1545237 1555434 177 Ee5 17 41 14 48
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Ta relation dYARRHENIUS :

Ea k vitesse de réaction Am|)v A facteur de fréquence (s hH

LI TR Ea énergie d'activation (kJ.mol™') Tk température kelvin (K)
R constante des gaz parfaits (kJ.mol=1.k™1)

est vérifiée de facon satisfaisante (r = 0,993) pour les temps longs et les chauffages de 1h a partir de 80°C,
nous obtenons les valeurs : 6 24 ey
’ Y A= 7500 10 s Ea = 87 kJ.mol

Pour les chauffages de 1h aux températures inférieures & 80°C, nous obtenons des vitesses de réactions
supérieures 4 celles obtenues pour les autres conditions, 10 fois plus grande dans le cas des chauffages alBoRe
par exemple. Nous pouvons nous demander si la solubilisation du collagene ne serait pas due, aux températures
de chauffage modérées, & une réaction enzymatique a trés forte énergie d'activation. Ces enzymes (présentes
dans la viande) sont rapidement dénaturées sous l'effet du chauffage et 1'importance de la solubilisation enzy-

matique reste trés limitée, elle disparait rapidement par rapport a la solubilisation thermique lorsque la durée
ou la température de chauffage augmente. ?

Le collagéne solubilisé est retrouvé en beaucoup plus forte quantité dans les jus extraits par pression
que dans les jus perdus au chauffage, ce qui correspond au fait que 1l'écoulement du jus est plus rapide que la
solubilisation du collagéne, et la quantité de collagéne qui s'écoule avec le jus reste limitée.

Nous devons noter cependant que 1'importance des pertes ayant lieu aprés 1h de chauffage ne permet pas
d'expliquer 1'augmentation de la quantité de collagéne dans les jus perdus en faisant intervenir uniquement un
phénoméne d'écoulement. Nous devons admettre que, pour les chauffages prolongés et lorsque les pertes au chauf-
fage sont achevées, il s'établit un phénoméne de diffusion du collagéne de la phase liquide de la viande vers
les jus perdus. ;

N

Les valeurs des viscosités extrapolées a 25°C (tableau 1) sont plus élevées sur les jus extraits par pres-
sion de la viande chauffée que sur les jus perdus au chauffage, cette différence pouvant &tre attribuée a la
plus grande teneur en collagéne des jus extraits. Lors de 1'étude d'un modele décrivant les cinétiques de pertes
au chauffage de la viande (LAROCHE, 1981), nous avons observé une variation de la vitesse de perte lorsque le
chauffage se prolongeait, les résultats obtenus ici confirment 1'hypothése d'une augmentation de la viscosité

.

liée 3 la solubilisation du collagéne dans la viande.

CONCLUSIONS

1'importance du collagéne dans les jus perdus au chauffage reste faible par rapport a la perte globale

333
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