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p r o cédé décrit dans un  ̂rapport a n t é rieur (García-Matamoros 
et coll., 1984). La dureté a été déterminée au moyen de l ' appa­
reil de W a r n e r - B r a z t l e r  (WB) sur le M. s e m i tendlnosus cuit 
dans les m êmes condit i o n s  que le m uscle mentionné précédemment, 
dans un texturomètre Instron, modèle 1140. L'analyse a été 
effectuée sur 6 p o r tions cylind r i q u e s  d'un diamètre de 1,2 
cm et h a u t e u r  de 2 cm. La h a u t e u r  de la pointe en, fonction 
de la surface de c i s aillement exprime le rapport kg/cm .

Examen s e n s o r i e l . Il a été fait sur le M. biceps femoris. et 
il est décrit dans le rapport m e n t ionné plus haut (Garcia-Matamo 
ros et coll., 1984). -

Analyse s t a t i s t i q u e . Le degré de s i g n ification des valeurs 
moyennes a ete determiné en effectuant une analyse de variance 
au m o y e n  d|une épreuve F. Le degré de s i g n ification des c o r r é l a ­
tions a été évalué au m o y e n  des tableaux de Lamotte (1981).

Résultats et discussion

Les v a l eurs du pH des^ c a r c asses étudiées sont consignées dans 
les T a b l e a u  1. Les résultats o b t enus permettent de c o n s tater 
que le pH initial du lot stimulé, déterminé 3 h e ures après 
l'abattage, est inférieur à celui des deux autres échantillons. 
Il semble que la stimul a t i o n  (ES) exerce une certaine influence 
sur la glycolyse post-mortem; toutefois, cet effet ne s'avère 
pas permanent, du fait que l'évolution ultérieure du p H  est 
semblable dans les é c h antillons RN et RE. D'ailleurs, après 
24 h eures de stockage, le pH de la viande tempérée est plus 
faible que ceux des lots RN et RE. Donc, dans les conditions 
essayées, la stimulation, n ' a  pas accéléré les p r o c essus glycoly 
tiques, comme il a été décrit dans la bibliographie. On constate 
en general que ^les v a leurs de pH sont relativement élevées, 
ce qui pourrait être attribué, entre autres facteurs, au "stress" 
Sorinmade et coll. (1978), en ce qui c o n cerne le m uscle de 
bovins, ont observé que même avec la s timulation électrique 
les c a r c asses atteintes de "stress" p r ésentaient des valeurs 
de p H  elevees.

T a b l e a u  1. V a leurs post-m o r t e m  du p H  (1)

Lots
Jours d 11 entreposage

0 1 2 6 10

N 6,53 6,13 5,96 5,97 6,07

RN 6,53 6,37 6,42 6,05 6,27

RE 6,28 6,23 6,40 6,07 6,25

(1) Les résultats sont 
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La déterm i n a t i o n  de la dureté p a r  la r ésistance au cisaillement 
dans la cellule de K ramer (Tableau 2), m o n t r e  qu'à p a r t i r  de 
24 h eures après l'abattage, c'est le lot N qui p r é sente les
v a leurs les plus faibles et que postér i e u r e m e n t  les variat i o n s  
de dureté ne sont pas significatives. La dureté des lots RN
et RE reste constante jusqu'au deuxième jour d'entreposage,
m o n t r a n t  une diminution accusée après 6 jours de stockage;
cette dureté se m a i n tient j u squ'à la fin du temps de c o nservation

T a b l e a u  2. Déterm i n a t i o n  de la dureté par cellule de K r a m e r  (K), 
W a r n e r - B r a z t l e r  (WB) et jury de dégust a t i o n  (TP) (1).

Analy s e s  Lots
Jours d'entreposage

0 1 2 6 10

N 2 3 , 9 a 1 3 , 8b 12,2b 9,9b 9,0b
K RN 2 3 , 9 a 25,6 2 5 , 5 a 14,0b 1 4 , 7b

(kg/g) RE 2 1 , 3 a 2 2 , 6 a 23,4 16,6b 15,4b

N 9 , 8 a 5,5b 4,5bC 4,06b 3 , 4 b
WB _ RN 9 , 8 a 5 , 3 b 3 , 9 b. 5 , 37b 3,6b

(kg/cm¿ ) RE 5 ! 9 a 5 , 4 a 4 ; 7 ab 5 Í 2 9 ab 3 , 9 b

TP (2) N
RN

- 3 , 8 a
6 , 0

3 , 6 a
5,2

4 , 0 a 
5 2a

3 , 6 a
S O *

RE - 5 , 0 a 5 , 0 a 4 2a 5 4 a

(1) Lettres différ e n t e s  dans la m ê m e  file indiquent différences 
significatives, P ■¿■0,05.

(2) L'échelle structurée employée p a r  le jury de dégust a t i o n  pour 
m e s u r e r  la dureté v a  de 1 (très molle) à 7 (très dure).

L'analyse de v a r i ances indique que le tempérage exerce une 
influence significative (P < 1 0,01) sur la dureté m e surée dans 
la cellule de K r a m e r  (Tableau 3). Cependant, il n'y a pas de 
d ifférences signif i c a t i v e s  entre les é c h antillons réfrigérés 
rapidement, stimulés (RE) ou n o n  (RN), ce qui porte à penser 
que la stimul a t i o n  dans les conditions essayées n ' a  pas évité 
l ' apparition de la contra c t i o n  par le froid.

La déter m i n a t i o n  de la dureté par la résistance au cisaillement 
dans l'appareil de W a r n e r - B r a z t l e r  (Tableau 2) indique que, 
pour les lots N et RN, les v a leurs les plus élevées se présentent 
dans le p r emier contrôle, et on constate içi un ramollissement 
p r o g r e s s i f  pendant tout le temps d'entreposage. Dans le lot 
RE on constate également un c e rtain ramollissement pendant 
toute la p é riode de conservation, bien qu'il soit m oins accusé 
que dans les deux autres lots, du fait que la v a l e u r  initiale 
es plus faible. Cette technique n ' a  pas p ermis de découvrir
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des d ifférences s i g n ificatives entre les trois traitements 
essayés (Tableau 3).

Le jury de dégust a t i o n  n ' a  pas trouvé de d ifférences de dureté 
s i g n ificatives au cours de la période d'entreposage étudiée 
(Tableau 2). Parmi les trois lots é t u d i é s , c 'est le lot tempéré 
qui présente les v a leurs de dureté les plus faibles. L'analyse 
de v a r i a n c e s  (Tableau 3) indique -comme on l'a v u  lors de l'ana­
lyse des résultats de dureté mesurée par la cellule de Kramer- 
que la stimul a t i o n  n ' a  pas évité l ' apparition de la contraction 
par froid.

Le jury de d é gustateurs a constaté 
d'

que 1'échantillon “
montre de plus hauts degrés d ' a c c eptabilité que les échant1^,^ 
réfrigérés rapidement (Tableau 5); tout de même, aucun 
n ' a  été jugé rejetable. La s t imulation électrique n ' ^  
pas l'acceptabilité générale de la viande. , ,

c0nt'*'
Vu les résultats qu'on vient de présenter, il y a lieu ae ĉr 
que la s t imulation électrique n ' a  pas m ontré la moindre el 

cité pour l'attendrissement de la viande d'agneau "mérino-’ p
fino" à  e n g raissement précoce, 
les essayées.

dans les conditions expén1'

T a bleau 3. A n a lyses de v a r iance des paramètres de dureté, d é t e r ­
minés par cellule de K ramer (K), W a r n e r - B r a z t l e r  (WB) 
et jury de dégust a t i o n  (TP).

K WB TP

N-RN ** NS **

N-RE ** NS **

RN-RE NS NS NS

** Significative. P ¿-0,01. - NS : non significative.

La dureté mesurée par la cellule de K r amer aussi que p a r  le 
jury de d égustation évolue de façon semblable tout le long 
de la période d'entreposage, de sorte qu'il existe une c o r r é l a ­
tion s i g nificative (r=0,42. P ^ . 0 , 0 1 )  entre les deux techniques 
employées. Toutefois, on n'a p u  é t a blir des c o rrélations signi­
ficatives entre les résultats de ces m e sures et ceux obtenus 
par l'appareil de W a r n e r - B r a t z l e r , ce qui semble indiquer que, 
dans les conditions essayées, cette dernière m é thode ne serait 
pas appropriée p o u r  la déterm i n a t i o n  de la dureté. Toutefois, 
Lee (1983) a constaté qu'il y a des c o rrélations fort s i g n i f i c a ­
tives entre les trois m é t hodes mentionnées, bien qu'elles aient 
été appliquées dans des conditions très d ifféremtes de celles 
adoptées dans notre expérience.

De nombreux cherch e u r s  ont démontré que la s timulation électrique 
produit u n  effet d ' a t t e n d rissement sur le m uscle (Asgar et 
Henrickson, 1982). Cependant tous ces résultats se rapportent 
à des v o l tages plus élevés que celui essayé dans notre expérience 
( 5 V ) , p o u r  lequel on n ' a  pas trouvé de références dans la b iblio 
g r a p h i e .

Les résultats concernant l'exsudât à la c u isson (Tableau 4), 
déterm i n é s  par chacune des m é t h o d e s  décrites c i - d essus (ME 
et MH), peuvent être justifiés, en général, en fonction des 
varia t i o n s  du pH que la viande subit tout le long de la période 
d'entreposage. Les d i fférences q u a ntitatives entre les deux
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T a b l e a u  4. Exsudât à la c u isson (%) du m uscle (1).

Lots Jours d'entreposage
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N 20,2a 34'6b 35-8b 33, ab 3 3 , 5 b
ME(2) RN 20,2“ 3 0 , 3b 3 2 , 8b 33,7° 3 1 , 5b

RE 3 1 , 5a 3 1 , 4 a 3 1 , 6 “ 3 4 , Ia 31 ,6a
N 24,9*

24,9ab
33, lb 3 2 ,5b 3 7 , 3b 3 4 ,6b

NH( 3 ) RN 2 7 , 5a 2 3 , 6b 
28,lab 33'4b 28,3 a . 

29Í4abRE 2 3 , 5a 2 6 , 4 a 32,8
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(1) Lettres difére n t e s  dans la même file indiquent d i fférences 
significatives, P 4. 0,05.

(2) Exsudât à  la c u isson du M. s e m i t endinosus entier. Les r é s u l ­
tats ont été o b tenus de 3 déterminations.

(3) Exsudât à la c u i sson du M. q uadriceps femoris haché. Les r é ­
sultats sont les m o y ennes de 8 déterminations.

La s t imulation é lectrique à 5 V n ' a  guère, apparemment, d'influen 
ce sur l'exsudât à  la cuisson, ce qui semble un phénomène logi­
que compte tenu des param è t r e s  étudiés p r é cédemment et que 
ce phénomène a été observé par d'autres auteurs (Rashid et 
c o l 1., 1983).

T a bleau 5. Accept a b i l i t é  générale de la viande, déterminée
p a r  le jury de dégustation, en fonction du traitement 
appliqué (1)

J ours d'entreposage

1 2 6 10

N 5,1 6,0 5,8 5,2
RN 4,0 5,7 5,0 5,0
RE 4,6 5,0 5,4 4,4

(1) Echelle structurée employée: l:très mauvaise; 7: très bonne.


