MATERIEL ET METHODES

Préparation_des échantillons :

‘Trente cing muscles long dorsaux (Longissimus dorsi) provenant de porcs différents ont été utilisés.
Ils sont caractérisés par le pH et le pouvoir de rétention d'eau de la viande. Les muscles sont soigneusement
parés. Dans chaque muscle, un rdti de 500 g environ est découpé. Il est ensuite placé, en 1'état, dans une bar-
quette.

Cuisson :

La cuisson est réalisée dans un four de type ménager i une température voisine de 220°C ; 1'opération

S

est arrétée lorsque la température a coeur de l'échantillon atteint 85°C.

Rendement technologique :

N

Le rendement global de la cuisson est calculé en rapportant le poids de la viande cuite a celui de
1'échantilleon cru.

Humidité : la teneur en eau des échantillons crus et cuits est déterminée par séchage a 102°C pendant 24h de

2 4 3 g de viande.

Analyse des lipides :

L'extraction des lipides est réalisée suivant la méthode de BLIGH et DYER (1959) (8). Les extraits
lipidiques sont ensuite fractionnés sur colonne d'acide silicique en lipides neutres et lipides polaires sui-
vant la méthode de BORGSTROM (1952) (9). Les teneurs en lipides totaux, neutres et polaires sont déterminées
par pesée aprés évaporation du solvant et exprimées en P.100 du poids frais de 1'échantillon.

Les pertes lipidiques au cours de la cuisson sont estimées par différence entre les quantités de lipides
présents dans les échantillons crus et cuits. Elles sont exprimées en g pour 100 g de viande crue.

ooBmOmWﬁwos en acides gras des lipides neutres_et polaires :

100 3 200 mg de chacune des 2 fractions lipidiques sont saponifiés dans une solution éthanolique de
potasse (10 P.100 W/V). L'insaponifiable est ensuite éliminé. Aprés acidification du milieu avec HCl, les
acides gras sont extraits et méthylés dans une solution méthanolique & 3 P.100 d'HCl. La composition en acides
gras des lipides neutres et polaires est déterminée par chromatographie en phase gazeuse des esters méthyliques

sur colonne capillaire en verre. Le chromatographe est un GIRDEL 300 C couplé avec un calculateur DELSI (ENICA

10). La phase stationnaire est du B.D.S. Les conditions opératoires sont les suivantes : température du four
195°C, pression du gaz vecteur (hydrogéne) 0,7 bar. Les résultats sont exprimés enP.100 du poids des esters mé-
thyliques. , :

Analyses_statistiques : elles sont réalisées suivant SNEDECOR et COCHRAN
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La perte en tau représente a elle seule 957 des pertes totales (29,4 * 3g/100 g de viande crue) et 407
de 1'eau contenue dans la viande crue.

La quantité de matiére séche perdue par la viande est de 1,54 + 0,73g/100g de viande crue soit a peine
6% de la matiére séche de la viande crue. Notons que, dans nos conditions expérimentales, il ne semble pas y
avoir de corrélation entre les pertes en eau et en matiére séche (R = 0,04, n= 35).

Les pertes lipidiques atteignent 0,38 + 0,20 g/100g de viande crue.

Ces pertes représentent 207 des lipides totaux de la viande crue et 257 de la matiére séche perdue au
cours de la cuisson. La perte en lipides est d'autant plus importante que la teneur en lipides de la viande
crue est élevée (R = 0,70, n= 35). Il n'y a pas de relation entre les pertes en eau et les pertes en lipides
dans nos conditions expérimentales ( R = 0,04, n = 35).

Le fractionnement des lipides totaux montre que les lipides neutres constituent 1'essentiel des pertes
en lipides (0,33 * 0,19g/100g de viande crue) alors que les lipides polaires restent dans la viande.

La composition en acides gras des triglycérides est peu modifiée par le mode de cuisson étudié. Cette
fraction est pauvre en acides gras polyinsaturés (A.G.P.I.) ; cependant la cuisson provoque une faible réduc-
tion du taux d'A.G.P.I. (-12%). A 1'inverse les acides gras monoinsaturés sont plus abondants dans la viande
cuite que dans la viande crue.

Les phospholipides subissent des modifications importantes de leur composition en acides gras. Le taux
d'acides gras polyinsaturés (A.G.P.I.) est plus élevé dans la viande crue que dans la viande cuite (#14,6%).
La cuisson affecte de facon tres inégale les acides gras polyinsaturés, le taux d'acide linoléique varie peu
(35,7 + 2,8% dans la viande crue contre 33,9 * 4,77 dans la viande cuite), par contre les acides gras polyin-
saturés a.chaine longue (20:3n-6 et 20:4n-6) sont tres altérés (4,457 de 20:4n-6 dans la viande cuite contre
8,72 dans la viande crue).
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- la composition en acides gras des lipides neutres et polaires montre que. la proportion des acides gras
essentiels est nettement réduite par la cuisson. Cette réduction est d'autant plus importante que
1'acide gras est insaturé.

Des fluctuations comparables de la teneur en lipides de la viande au cours de la cuisson ont été décri-
tes précédemment (1). L'élévation du taux lipidique de la viande est essentiellement due a une perte trés impor-
tante d'eau (30g/100g de viande crue) au cours du traitement alors que la perte en matiere seche reste faible

(1,5g/100g de viande crue).

L'absence de relation entre les quantités d'eau et de lipides perdues au cours du traitement thermique
étudié tend & démontrer que les mécanismes de transferts de ces 2 constituants de la viande sont indépendants.

S

L'importance des pertes lipidiques est étroitement reliée & la teneur en lipides de la viande crue.

Sur le plan qualitatif, les lipides perdus au cours du traitement étudié sont essentiellement des lipides
neutres ; les lipides vonHHmm restent dans la viande. Cette différence de comportement entre les 2 fractions
lipidiques étudiées peut s'expliquer par la nature des interactions qu'elles contractent avec les autres cons-—
tituants. En effet, les lipides neutres qui sont des lipides de réserve se trouvent dans les tissus adipeux
intramusculaires ou dans des inclusions cytoplasmiques, de ce fait leurs interactions avec les autres consti-
tuants sont faibles et insuffisantes pour assurer une rétention compléte de cette fraction dans la viande au
cours de la cuisson. A l'inverse, les lipides polaires qui sont des constituants des membranes biologiques, sont
étroitement associés aux protéines, ce qui les maintient in situ.

Ce travail montre sans ambiguité une altération des acides gras polyinsaturés des lipides neutres comme
des lipides polaires. Ces résultats sont er contradiction avec ceux publiés par la majeure partie des auteurs
(1, 5, 6) ; mais confirment les observations de CHANG et WATTS (7).

L'altération des A.G.P.I. est d'autant plus importante que- leur insaturation est élevée. Elle affecte
principalement 1l'acide arachidonique (20:4n-6) (-50% environ). Or la viande est la principale source alimentaire
d'acides gras longs (20 carbones) et polyinsaturés (>3 doubles liaisons) de la famille n-6. Leurs destructions
partielles au cours de la cuisson peut poser des problémes nutritionnels puisque ces acides gras possedent des
propriétés nutritionnelles remarquables (11). De plus, une étude complémentaire devra étre conduite pour préci-
ser la nature et le devenir des produits résultant de la dégradation de ces acides gras sous l'effet d'un trai-
tement thermique.
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