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Le pouvoir de rétention d'eau est 1ié & la fois aux qualités organolepti-
ques comme la jutosité, la couleur et aux qualités technologiques de la
viande. De plus il conditionne les pertes de poids des carcasses lors du
stockage, de la congélation-décongélation et de la cuisson. Le pouvoir de
rétention d'eau a de ce fait un intérét économique, intérét accru par le pro-
bléme que posent les viandes PSE (pale soft exudative) notamment chez le
porc. C'est pourquoi nous NOus sommes intéressés a certains facteurs de
variation du pouvoir de rétention d'eau et notamment & la relation entre
tvpes métabolique et contractile et pouvoir de rétention d'eau.

tn effet les muscles les plus pales présentent des pouvoirs de rétention
d'eau inférieurs (Goutefongea et Charpentier, 1966; Klosowska et al., 1975).
Ces différences de pouvoir de rétention d'eau doivent étre attribuées en par-
tie su moins, aux variations bien connues de la vitesse ou de 1'amplitude de
la chute du pH post mortem selon le muscle (Barton, 1977, mais d'autres
facteurs tels que la microstructure et les propriétés des protéines sont pro-
blablement impliqués. Pour estimer 1'importance réelle de ces derniers, il
est nécessaire de réduire et si possible d'éliminer 1'influence de 1'évolu-
tion du pH. Nous avons minimisé 1'influence de la vitesse de la chute du pH
en réalisant les mesures dés que possible aprés 1'abattage, avant que la chu-
te du pH ne soit prononcée. Par ailleurs, nous avons effectué les mesures
pour des pH fixés supprimant ainsi 1'influence du pH ultime.

Dans un premier temps, nous avons défini les types métabolique et contrac-
tile de 30 muscles de porc pour choisir des muscles caractéristiques de chaque
type. Puis nous avons comparé les pouvoirs de rétention des muscles retenus, a
1'état cru et cuit, en fonction d'un pH variant de 4 & B, ce qui nous permet
de comparer les pouvoirs de rétention d'eau & pH identique.

Nous avons également étudié la part des différentes fractions musculaires
dans le pouvoir de rétention d'eau en le mesurant succ sivement sur le muscle
haché, sur les myofibrilles extraites et sur un mélange de protéines sa
plasmiques et de protéines myofibrillaires.

[Matériel et Méthodes }

Types métabolique et contractile.

Pour la détermination des types métaboligue et contractile cinq porcs pro-
venant d'un élevage expérimental de 1'INRA sont abattus par électronarcose et
saignéz . Trente muscles choisis d'aprés 1'étude de Goutefongea et Charpentier
(1966) sont immédiatement prélevés, parés, hachés et placés dans des solu-
tions destinées aux mesures de pH, aux extractions myofibrillaires et enzyma-

tiques.
Sur les extraits enzymatiques sont mesurées les activités citrate synthase
€S’ pour le métabolisme aérobie, glycéralcényd -3- phosphate c r >

GAPDH) et lactate deshydrogénase (LOH) pour le métabolisme anaérobie. L'ac-
tivité ATPasique myofibrillaire est évaluée par la méthode du pH stationnaire
Cassens et Cooper, 1971). teneur en fer héminique est obtenue selon la
technique de Hornsey (1956

Mesure du pouvoir de rétention d'eau.

Pour 1'étude du pouvoir de rétention d'eau en fonction du type métabolique,
des porcs provenant du méme élevage sont abattus dans les mémes conditions.
Deux séries de prélévements sont effectuées
- & une heure post mortem sur une méme demi-carcasse,

- & vingt quatre heures post mortem sur 1'autre demi-carcasse conservée & 4°C.

Nous avons retenu pour la mesure du pouvoir de rétention d'eau une technique
adaptée de celle utilisée par WIERBICKI et al. (1957) a savoir :

. la centrifugation & 200 g pendant dix minutes d'un mélange de 5 g de viande
hachée et 5 ml d'une solution de force ionique 0,15 comprenant du chlorure de
potassium et de 1'acide chlorhydrique ou de la potasse (5, 2 ou 0 ml.). Les
pH extrémes sont ainsi de 1'ordre de 4 et 7 & 8.

La technique employée est la méme pour les prélévements une heure et vingt
quatre heures post mortem si ce n'est le fait qu'a une heure post mortem on
ajoute de 1'iodoacétate 5_10‘5M\ pour bloquer la glycolyse et ainsi la chute
du pH pendant la mesure. De méme, pour la mesure du pouvoir de rétention d'eau
des myofibrilles, nous ne rajoutons que 4 ml de solution pour conserver sensi-
blement le méme rapport eau/ protéines myofibrillaires que dans le cas du
muscle.

Le pouvoir de rétention d'eau est également mesuré aprés traitement thermique
(bain-marie & ébullition pendant quinze minutes).

LRésultats - Dis;cussmn\

I- Types métabolique et contractile.

Chez le porc nous obtenons une relation linéaire négative d'une part entre
métabolisme aérobie et activité '\IPB&)]QIIP(( ATPase,fer heminique = -0,85),
d'autre part entre métabolisme aérobie et métabolisme glycolytique (figure 1).

Ces résultats sont comparables & ceux obtenus chez le bovin (ANSAY, 1974 ;
MONIN, 1980). Ils différent de ceux relatés par BRIAND et al. (1981) chez le
mouton et par PETER et al. (1972) chez le cobaye. Chez ces animaux en effet on
peut différencier des muscles possédant 3 la fois les trois types d'activités
& un niveau élevé (c'est-a-dire des muscles rouges rapides).

Nous ne pouvons distinguer pour le porc comme JBRGENSEN (1981) que :

des muscles que 1'on peut considérer & prédominance blancs rapides glycoly-
tiques : longissimus dorsi (LD), gluteus medius, gluteus superficialis,

des muscles que 1'on peut considérer comme rouges lents oxydatifs : diaphra-
gma, masseter, trapezius, supraspinatus (SS), infraspinatus (1S),

- des muscles intermédiaires : rectus femoris (RF), gastrocnemius.

Nous avons retenu pour 1'étude des relations entre types métabolique et con-
tractile et pouvoir de rétention d'eau :

- le LD blanc rapide glycolytique,

- 1'ensemble IS SS rouge lent oxydatif
- le RF intermédiaire
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2.- Influence du type métabolique et contractile sur le pouvoirl de
d'eau.
2.1 Pouvoir de rétention d'eau du muscle. d"
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*pliquer par le comportement des myofibrilles.

Dans nos conditions de mesure, nous n'avons pas pu mettre en évidence 2
pH identique des différences de pouvoir de rétention d'eau chez le porc entre
muscles de types métabolique et contractile différents & 1'état cru. En re-
vanche, la baisse du pouvoir de rétention d'eau, du fait du traitement thermi-
que est plus importante sur 1'ensemble IS et SS que pour le LD. Cette influ-
ence de 1'élévation de la température mériterait d'étre éclaircie.

Ainsi, les différences de pouvoir de rétention d'eau entre types métaboliques
sont dues essentiellement au facteur pH intervenant par la vitesse ou 1'ampli-
tude de sa chute apré 1'abattage. Pour contréler le pouvoir de rétention

*d'eau de la viande, il apparait essentiel de maitriser la chute du pH po
mortem. Toutefois, il ne faut pas négliger 1'importance de la variabilit

interanimale du pouvoir de rétention d'eau.

S0 Nous avons pu mettre en évidence le réle de 1'interaction des protéines sarco-
plasmiques avec les protéines myofibrillaires sur le pouvoir de rétention
d'eau. Des recherches ultérieures seraient nécessaires pour élucider la
nature de cette interaction.
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