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;lfj ’ﬂuss leg :Eeneral que la contraction musculaire par le froid
3 fle 8Neaux est suivie d'un plus grand durcissement du

% 1%é?tatu§:d Celui-ci est réfrigéré ou congelé préalablement
4 i Mo Cr Tigor mortis (Marsh et Leet, 1966; Marsh et coll.,
3 B BRNet coll,, 1971).
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asgtmis':cpt;:n Musculaire par le froid peut &tre évitée ou
(1%;9 Une dim la Stimulation électrique des carcasses, ce qui
Semit) rapportinuﬁlon rapide du pH et des teneurs en ATP. Rashid
tey, *Ndip € que le pH du M longissimus dorsi et du M.

4 0 7 = 3
quignent :“5 d'agneaux stimulés élec triquement a O V at-
lgy, Perney ;élgur de 6,0 quatre heures aprés 1'abattage, ce
: ' Me Ke CViter la dureté des museles (Savell et coll.,
‘ 1th et co11., 1979),
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| iemp:mple Sya?n diverses méthodes de stimulation, en employant
fto, d‘applr_“e d? voltages, formes d'onde, valeurs d'impulsions,
L lcat}on aprés abattage, durées de stimulation,

Valt:ages ot & et.é constaté que chaque procédé présente des
gy es auSs_au5$l des inconvénients. Ainsi on a employé des

On 1 bien hauts que bas; quant & ces derniers, la
,‘”'ﬂe P 1977'\’ abaisse le pH des muscles de bovins (Shaw
‘1551' 1950) S Bouyton et coll,, 1978) et de ceux de brevis
3 1 ben améliore la tendreté (Bouton et coll., 1980).
U{‘ it Map LeN8 1 0p a8se tension & 80 V (Ruderus, 1980) et la trés

egc;%hal 13 45 V (Bouton et coll., 1980) et & 32 V (Taylor
g PcassE; 980) se sont avérées également efficaces dans

Foup de bovins,
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Vntfeﬂnepssozs de sécurité et d'économie, on a appliqué dans
n g 8¢, majg ;. PS la stimulation électrique & trés faible
i Qui Cone les opinions ne sont pas entiéremeént d'accord
bl s €Tne l'efficacité de cette méthode.
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rt anshm:ncer”ant les effets de la stimulation électrique
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o | i Doy p0uvois}nes de S V sont trés rares ou méme inexistan

RIS Qe“traprquol on a tenté, par 1l'expérience décrite dans
i ‘%m.AGCtri uzoﬁt- de mettre en évidence l'effet de la stimula-
% as

ht eng,aiSs V sur des carcasses d'agneau "Merino-entre-
&py
e

. ément précoce dans des conditions industrielles.
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UL g leg ntillons : 5 . 5 W 2o Lator
9 Mgots Préparés pour 1'expérience ont été constituées
’ € 15 agneaux "Merino-entrefino" a engraissement
ntaient un poids en carcasse de 10 a 12 kg.
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lay 5
{m &EMS d;abQPd 4 saigner 10 agneaux; puis on en a extrait
mmédi le T stur le lot destiné & la réfrigération rapide (Lot‘
Ly atemen : de 1'animal, avec peau et viscéres, était stimulé
W3t Prés (Lot RE).
& ary,,
2 Cin 2 €té effectuée au moyen d'un stimulateur marque

N, &
g kyﬁig%tépigf? EE101, A courant continu, & onde carrée ayant
21 1ques suivantes: 80 V de créte, 5,9 V de tension
impuf 'V de valeur efficace; durée d'impulsion 5,2ms
t,uée :1ons par seconde. La stimulatlon\ eleccrlgug a
amdeux mians les cing premiéres minutes aprés la saignée,
( RM)IQ P§mal e Nutes. pPostérieurement on a procédé a 1'hab111'§g7
|t L:fP Eéraa l'extraction de 1'autre gigot puis on a procédée
] m%é%s gigottion rapide de tous les gigots (Lot RE et Lot
311 ”ﬂt NS des cing agneaux ont été utilisés dans le lot
8 U0 DRt dts malntenus peadant.2ah A 154C,

by Mép € refroidis dans la chambre d'entreposage.
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& rapide des lots RN et RE a commencé a peu
2, Qe eSge ;,aPPES abattage au méme abattoir, dans un tunnel
0ty €8 ¢y 81T de 3m/s et température d'air de -12C, jusqu'a
i Et-ndiq FMo-couples situés dans le centre thermique du

Nllhéttraxzsg 2°C 4+ 1. Les échantillons ainsi réfrigérés

igik Algpy Ptés dans un véhicule isotherme, en 15 minutes,
e Nt gye" frigorifique pilote de 1'Instituto del Frio,

p'xu =L 4 Une Placés dans une chambre & ventilation forcée

§%: is o € Vitesse d'air de 0,2 m/s.
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8 By o 1eir01€ de la qualité des échantillons, effectué les
°HEI'Estdzem°v 6éme et 10éme de stockages on a déterminé

U “mxoyﬁt €t la dureté par des méthodes instrumentales

N La 8ussi 1'examen sensoriel.
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g N O8te, .
ﬁzf‘ﬁ un uadr:rllnatifm du pH a été effectuée sur viande hachée
bi“ée DH'ﬂétree SR femoris, et homogénéisée en eau (1/5, p/v/

y adiometer, modéle pHM63, muni d'une électrode

U’\‘ment éf:han * Semitendinosus entier, destiné a la prépara-
ltillons pour la mesure de la résistance au cisai-

Ny "N ,3 C€llule de Kramer. La cuisson a eu lieu dans
egalememetiquc‘ au bain-marie pendant 40 minutes. On a
Seps Pt l'exsudat (MN) de 20g de viande hachée du
SMoris, en cuisant 1'échantillon au bain-marie
pendant 30 minutes et centrifugeant &
autres minutes, Le liquide surnageant

. ssnnt €goutté pendant 10 minutes avant pesage. Les
D\&ﬂ§ ®Xprimés en tants pour cent de perte de poids.

& Angg : eté déterminée par des méthodes instrumentales.
t détu Cisaillement mesurée dans la cellule de Kramer
erminée sur 1le M imembranosus, suivant le

|

Dendant 3

procédé décrit dans un rapport antérieur (Garcia-Matamoros
et coll., 1984), La dureté a été déterminée au moyen de 1'appa-
reil de Warner-Braztler (WB) sur le M., semitendinosus cuit
dans les mémes conditions que le muscle mentionné precedemment,
dans un texturométre Instron, modéle 1140. L'analyse a été
effectuée sur 6 portions cylindriques d'un diamétre de 1,2
cm et hauteur de 2 cm. La hauteur de 1la pointe en, fonction
de la surface de cisaillement exprime le rapport kg/cm®.

Examen sensoriel. Il a été fait sur le M. biceps femoris, et

il est décrit dans le rapport mentionné plus haut (Garc)a—Matam:

ros et coll., 1984).

Analyse statistigue. Le degré de signification des valeurs
moyennes a ete déterminé en effectuant une analyse de variance
au moyen d'une épreuve F, Le degré de signification des corréla-
tions a été évalué au moyen des tableaux de Lamotte (1981).

Résultats et discussion

Les valeurs du pH des carcasses étudiées sont consignées dans
les Tableau 1. Les résultats obtenus permettent de constater
que le pH initial du lot stimulé, déterminé 3 heures aprés
l'abattage, est inférieur A celui des deux autres échantillons.
I1 semble que la stimulation (ES) exerce une certaine influence
sur la glycolyse post-mortem; toutefois, cet effet ne s'avére
pas permanent, du fait que 1'évolution ultérieure du pH est
semblable dans les échantillons RN et RE. D'ailleurs, aprés
24 heures 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 processus glycoly
tiques, comme il a été décrit dans la bibliographie. On constate
en général que les valeurs de pH sont relativement élevées,
ce qui pourrait &tre attribué, entre autres facteurs, au "stress'
Sorinmade et coll. (1978), en ce qui concerne le muscle de

bovins, ont observé que méme avec la stimulation électrique

les carcasses atteintes de "stress" présentaient des valeurs
de pH élévées.

Tableau 1. Valeurs post-mortem du pH (1)

Jours d'entreposage

Lots

0 3 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

&) %fs résultats sont les moyennes obtenues de quatre détermina-
ons.

La détermination de la dureté par la résistance au cisaillement
dans la cellule de Kramer (Tableau 2), montre qu'ad partir de
24 heures aprés l'abattage, c'est le lot N qui présente les
valeurs les plus faibles et que postérieurement les variations
de dureté ne sont pas significatives. La dureté des lots RN
et RE reste constante jusqu'au deuxiéme jour d'entreposage,
montrant une diminution accusée aprés 6 jours de stockage;
cette dureté se maintient jusqu'a la fin du temps de conservation.

Tableau 2. Détermination de la dureté par cellule de Kramer (K),
Warner-Braztler (WB) et jury de dégustation (TP) (1).

Jours d'entreposage

Analyses Lots

0 1 2 6 10

N 23,08 13,8 12,2: 9,92 9.02

K RN 23,92 25,65 25,50 14,0 14,70
(kg/g) RE 21,32 22,6 23,4 16,6 15,4
N 9,82 5,50 AR e

WB RN 9,82 By 3,92 T A
(kg/cm®) RE 5,9 5,4 4,7 5,29 3,9

a a a a

= N = 3,8 3,6 4,0 3,6

12-{2) RN = 6.0° 5.8 5302 5,02
RE = 5,02 5,02 4,2 5,4

(1) Lettres différentes dans la méme file indiquent différences
significatives, P £0,05.

(2) L'échelle structurée employée par le jury de dégustation pour

mesurer la dureté va de 1 (trés molle) a 7 (trés dure).

L'analyse de variances indique que le tempérage exerce une
influence significative (P € 0,01) sur la dureté mesurée dans
la cellule de Kramer (Tableau 3). Cependant, il n'y a pas @e
différences significatives entre les échantillons refrigeres
rapidement, stimulés (RE) ou non (RN), ce qui porte a penser
que la stimulation dans les conditions essayées n'a pas évité
l'apparition de la contraction par le froid.

La détermination de la dureté par la résistance au cisaillement
dans 1'appareil de Warner-Braztler (Table§u Q) ]ndiqup que,
pour les lots N et RN, les valeurs les plus élevées se présentent
dans le premier contr8le, et on constate igi un ramollissement
progressif pendant tout le temps d'entreposage. Dans le lot
RE on constate également un certain ramollissement pendant

toute la période de conservation, bien qu'il soit moins acgusé
que dans les deux autres lots, du fait que la valeur initiale

es plus faible. Cette technique n'a pas permis de découvrir
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des différences significatives entre
essayés (Tableau 3).

Le jury de dégustation n'a pas trou
significatives au cours de 1la pér
(Tableau 2). Parmi les trois lots
qui présente les valeurs de dureté les
de variances (Tableau 3) indique -comme on l'a vu lors de
lyse des résultats de dureté mesuré par la de s
que la stimulation n'a pas évité 1l'apparition la contraction
par froid.

Tableau 3. Analys de variance des paramétres de dureté,
minés par cellule de Kramer (K), Warner-Braztler
et jury de dégustation (TP),

déter-

K vB
N-RN *E NS .
N-RE = NS i
RN-RE NS NS NS
** Significative. P £ 0,01, - NS : non significative.

La dureté mesurée par la cellule de Kramer aussi que par le
jury de dégustation évolue de fagon semblable tout 1le long
de la période d'entreposage, de sorte qu'il existe une corrél
tion significative (r=0,42, P£0,01) entre les deux techniques
employées. Toutefois, on n'a pu établir des corrélations signi-
ficatives entre les résultats de ces mesures et ceux obtenus
par l'appareil de Warner-Bratzler, ce qui semble i iquer que,
dans les conditions essayées, cette derni méthode ne serait
pas appropriée pour la détermination de la dureté. Toutefois,
Lee (1983) a constaté qu'il y a des corrélations fort significa-
tives entre les trois méthodes mentionnées, bien qu'elles aient
été appliquées dans des conditions trés différemtes de celles
adoptées dans notre expérience.

De nombreux chercheurs ont démontré que la stimulation électr
produit un effet d'attendrissement sur le muscle (Asgar
Henrickson, 1982). Cependant tous ces résultats se rapportent
a des voltages plus élevés que celui e
(S5V), pour lequel on n'a pas trouvé de
graphie.
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