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Le po u vo ir de r é t e n t io n  d ’ eau e s t  l i é  à l a  f o i s  aux q u a l i t é s  o r g a n o le p t i­
ques comme la  j u t o s i t é ,  la  co u le u r  e t  aux q u a l i t é s  te ch n o lo g iq u e s  de la  
v ia n d e. De p lu s  i l  co n d itio n n e  l e s  p e r te s  de p o id s  d es c a r c a s s e s  l o r s  du 
sto ck a g e , de la  c o n g é la t io n - d é c o n g é la t io n  e t  de l a  c u is s o n . Le po u vo ir  de 
r é te n t io n  d 'ea u  a de c e  f a i t  un in t é r ê t  économ ique, in t é r ê t  ac cru  par l e  p ro ­
blème que posent l e s  v ia n d es  PSE (p a le  s o f t  ex u d a tiv e )  notamment ch ez le  
p o rc . C ’ e s t  pourquoi nous nous sommes in t é r e s s é s  à c e r ta in s  f a c t e u r s  de 
v a r ia t io n  du po u vo ir  de r é t e n t io n  d 'e a u  e t  notamment à la  r e l a t io n  e n tre  
ty p e s  m étaboliqu e e t  c o n t r a c t i le  e t  p o u vo ir de r é te n t io n  d 'e a u .
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En e f f e t  l e s  m u scles l e s  p lu s  p â le s  p ré s e n te n t  des p o u vo irs  de r é te n t io n  
d ’ eau in f é r ie u r s  (G outefongea e t  C h a rp e n tie r , 1966; Klosowska e t  al_., 19 75 ). 
Ces d i f f é r e n c e s  de p o u vo ir  de r é te n t io n  d ’ eau d o ive n t ê t r e  a t tr ib u é e s  en p a r­
t i e  au moins, aux v a r ia t io n s  b ie n  connues de la  v i t e s s e  ou de l ’ am p litu de de 
la  ch ute du pH p o st mortem s e lo n  l e  m uscle (B arto n , 1 9 7 7 ), mais d ’ a u tr e s  
fa c t e u r s  t e l s  que la  m ic ro s tru c tu re  e t  l e s  p r o p r ié té s  des p r o t é in e s  so n t p ro ­
b a b le m e n t im p liq u és. Pour e s tim e r  l ’ im portance r é e l l e  de c e s  d e r n ie r s ,  i l  
e s t  n é c e s s a ir e  de ré d u ir e  e t  s i  p o s s ib le  d ’ é lim in e r  l ’ in f lu e n c e  de l ’ é v o lu ­
t io n  du pH. Nous avons m inim isé l ’ in f lu e n c e  de l a  v i t e s s e  de la  ch u te  du pH 
en r é a lis a n t  l e s  m esures dès que p o s s ib le  ap rè s l ’ a b a tta g e , avan t que la  chu­
t e  du pH ne s o i t  p rononcée. Par a i l l e u r s ,  nous avons e f f e c t u é  l e s  m esures 
pour des pH f ix é s  supprim ant a i n s i  l ’ in f lu e n c e  du pH u lt im e .

Dans un prem ier tem ps, nous avons d é f in i  l e s  ty p e s  m étabo liqu e e t  c o n tr a c ­
t i l e  de 30 m uscles de po rc pour c h o is ir  des m uscles c a r a c t é r i s t i q u e s  de chaque 
ty p e . P u is nous avons comparé l e s  p o u v o irs  de r é te n t io n  des m u scles r e te n u s , à 
l ’ é t a t  cru  e t  c u i t ,  en fo n c tio n  d ’ un pH v a r ia n t  de A à 8, ce  qui nous permet 
de comparer l e s  p o u v o irs  de r é te n t io n  d ’ eau à pH id e n tiq u e .

Nous avons égalem ent é tu d ié  la  p a rt des d i f f é r e n t e s  f r a c t io n s  m u scu la ires  
dans le  pou voir de r é te n t io n  d ’ eau en l e  mesurant su ccessivem en t su r l e  m uscle 
haché, su r l e s  m y o f ib r i l le s  e x t r a i t e s  e t  su r un m élange de p r o t é in e s  s a rc o -  
plasm iques e t  de p r o t é in e s  m y o f ib r i l l a i r e s .

M a tér ie l e t  Méthodes

lyp p s m étaboliqu e e t  c o n t r a c t i le .

Pour la  d é te rm in a tio n  des ty p e s  m étaboliqu e et c o n t r a c t i le  c in q  p o rcs  p ro ­
venant d ’ un é le v a g e  ex p érim en ta l de 1 ’ INRA sont a b a ttu s  par é le c tr o n a r c o s e  e t  
sa ign ée . Trente m u scles c h o is is  d ’ ap rè s l ’ étude de G outefongea e t  C h a rp en tier  
(1966) sont immédiatement p r é le v é s , p a ré s , hachés e t  p la c é s  dans des s o lu ­
t io n s  d e s t in é e s  aux m esures de pH, aux e x tr a c t io n s  m y o f ib r i l l a i r e s  e t  enzyma­
t iq u e s .

Sur l e s  e x t r a i t s  enzym atiqu es sont m esurées l e s  a c t i v i t é s  c i t r a t e  syn th ase 
(CS' pour l e  m étabolism e a é r o b ie ,  g ly cé ra ld é h y d e  -3 -  phosphate eéshyd rogénese 
(GAPDH) e t  la c t a t e  deshyd rogénase (LDH) pour l e  m étabolism e a n a é ro b ie . L ’ a c­
t i v i t é  ATPasique m y o f ib r i l l a i r e  e s t  év a lu é e  par la  méthode du pH s t a t io n n a ir e  

Cassens e t  Cooper, 1 9 7 1 ) . Lr: ten eu r en fe r  hém inique e s t  obtenue s e lo n  la  
tech n iqu e de Hornsey (19 5 6 ).
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Mesure du p o u vo ir de r é te n t io n  d ’ eau.

Pour l ’ étud e du po u vo ir de r é te n t io n  d ’ eau en fo n c tio n  du typ e m étabo liqu e, 
des p o rcs  provenant du même é le v a g e  so n t a b a ttu s  dans l e s  mêmes c o n d it io n s . 
Deux s é r ie s  de prélèvem en ts so n t e f fe c t u é e s  :

-  à une heure po st mortem su r une même d e m i-ca rc a sse ,
-  à v in g t  q u a tre  h eures p o st mortem s ur l ’ a u tre  d e m i-carcasse  co n serv ée  à A°C.

Nous avons reten u  pour l a  mesure du po u vo ir de r é te n t io n  d ’ eau une tech n iqu e 
ad aptée de c e l l e  u t i l i s é e  par WIERBICKI et  ̂ j ü .  (19 5 7) è s a v o ir  :

. l a  c e n tr i fu g a t io n  à 200 g pendant d ix  m inutes d ’ un mélange de 5 g de viande 
hachée e t  5 ml d ’ une s o lu t io n  de fo rc e  io n iq u e  0 ,15  comprenant du ch lo ru re  de 
potassium  e t  de l ’ a c id e  ch lo rh y d riq u e  ou de la  p o ta sse  ( 5 ,  2 ou 0 m l.) .  Les 
pH extrêm es so n t a i n s i  de l ’ o rd re  de A e t  7 à 8.

La tech n iq u e employée e s t  la  même pour l e s  prélèvem en ts une heure e t  v in g t  
q u a tre  h eures p o st mortem s i  ce  n ’ e s t  l e  f a i t  qu ’ à une heure p o st mortem on 
a jo u te  de 1 ’ io d o a c é ta te  ( 5 .1 0 “ 5M) pour b lo qu er la  g ly c o ly s e  e t  a in s i  la  ch ute 
du pH pendant la  mesure. De même, pour la  mesure du p o u vo ir  de r é te n t io n  d ’ eau 
des m y o f ib r i l le s ,  nous ne ra jo u to n s que A ml de s o lu t io n  pour co n serv er s e n s i­
blement l e  même rap p o rt eau/ p r o té in e s  m y o f ib r i l l a i r e s  que dans l e  c a s  du 
m uscle.

Le po u vo ir  de ré te n t io n  d ’ eau e s t  égalem ent mesuré ap rès tra item en t therm ique 
(bain -m arie  à é b u l l i t io n  pendant qu in ze m in u tes).

R é s u lta ts  -  D isc u ssio n

I -  Types m étaboliqu e e t  c o n t r a c t i le .

Chez l e  po rc nous obtenons une r e la t io n  l in é a ir e  n é g a tiv e  d ’ une p a rt  en tre  
m étabolism e a é ro b ie  e t  a c t i v i t é  A IP a s iq u e (ç  ATPase,f e r  hem inique = - 0 ,8 5 ) , 
d ’ a u tre  p a rt  e n tre  m étabolism e a é ro b ie  e t  m étabolism e g ly c o ly t iq u e  ( f ig u r e  1 ) .

Ces r é s u l t a t s  sont com parables à ceux obtenus chez le  b o vin  (ANSAY, 197A ; 
MONIN, 1980 ). I l s  d i f f è r e n t  de ceux r e la t é s  par BRIAND e t  a l .  (19 8 1) ch ez le  
mouton e t  par PETER e t  a l . (19 72 ) ch ez l e  co b a ye. Chez c e s  animaux en e f f e t  on 
peut d i f f é r e n c ie r  des m uscles possédant à la  f o i s  l e s  t r o i s  ty p es  d ’ a c t i v i t é s  
à un n iveau  é le v é  ( c ’ e s t - à - d ir e  des m uscles rouges r a p id e s ) .

Nous ne pouvons d is t in g u e r  pour le  porc comme JORGENSEN (19 8 1) que :

-  des m uscles que l ’ on peut co n s id é re r  à prédominance b la n c s  ra p id e s  g ly c o ly -  
t iq u e s  : lo n g issim u s d o rs i (LD ), g lu te u s  m édius, g lu te u s  s u p e r f i c i a l i s ,

-  des m uscles que l ’ on peut co n s id é re r  comme rouges le n t s  o x y d a t ifs  : d ia p h ra ­
gma, m asseter, t r a p e z iu s , su p ra sp in a tu s  (S S ), in fr a s p in a tu s  ( I S ) ,

- des m uscles in te rm é d ia ire s  : r e c tu s  fem o ris (RF), g astro cn em iu s.

Nous avons reten u  pour l ’ étude des r e la t io n s  e n tre  typ es m étaboliqu e e t  con­
t r a c t i l e  e t  p o u vo ir  de ré te n t io n  d ’ eau :

-  l e  LD b lan c rap id e g ly c o ly t iq u e ,
-  l ’ ensem ble IS SS rouge le n t  o x y d a t if  ,
-  l e  RF in te rm é d ia ire .

F ig u re  2
VARIATIONS WJ POUVOIR DE RETENTION D'EAU

DU MUSCLE BACHE EM FONCTION DU PH

PRE

%

LD haché, p rélèvem en t 1 h p o st mortem
LD neché, p rélèvem ent 24 h p o st mortem

• IS SS haché, p rélèvem ent 1 h p o st mortgg
» ------- *  IS - SS haché, p rélèvem ent 24 h p o st mortgg
♦ f  R F  hoché, p rélèvem ent 1 h p o st mnrtem
♦ ------ -♦  RF haché, p rélèvem ent 24 h p o st mortem

2 .-  ln F lu en ce du typ e  m étaboliqu e e t  c o n t r a c t i le  su r l e  p o u vo ir. 
d 'e a u .

2 .1  Pouvoir de r é t e n t io n  d 'ea u  du m uscle. 
(F ig u re  2) A  > ,

Nous retro u v o n s la  cou rbe c la s s iq u e  de v a r ia t io n  du p o u vo ir de ï î Â ! /  h...,....... ................. ................. ................. .....^
(1969) ch ez le  porc av ec  un minimum v e r s  pH 5 ,5 0 ,zone is o é le c t r i« lu
ine9 musculaires.--- ---------
11 y a peu de d ifF é re n c e s  dans le  p o u vo ir  de r é te n t io n  d 'e a u  des ^
ty p es  m étaboliqu e et c o n t r a c t i le  d i f f é r e n t s  à pH id e n tiq u e , s i  ce J {J 
extrêm es-A  pH 5 ,5 0 , la  d i f f é r e n c e  de po u vo ir  de r é te n t io n  d 'ea u  
b le  IS , SS et le  LD co rresp o n d  à c e l l e  qui s e r a i t  obtenue par une

it
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f ig u r e  3

EN FONCTION OU FM

PRE

------- • M y o fib r il le s  LD,
------ - M y o fib r il  le s  LD.

M y o f ib r il le s  RF, 
M y o fib r il l e s  RF,

1 h p o st mortem 
24 h p o st mortem

1 h p o st mortem 
24 h p o st mortem

1 h p o st mortem 
24 h p o st mortem

(j!g0n u n ité .  Nous co n sta to n s égalem ent une b a is s e  du p o u vo ir  de 
M de A 75U»,en^re une heure v in g t  q u a tre  h e u res  a p rè s  a b a tta g e , pour 

2 2 p * à 6 , s i g n i f i c a t i v e  par l a  méthode des c o u p le s  au s e u i l  de 5 %.

^ D o ^ ^ 'p --^ -I^ te n tio n  d ' eau des m y o f ib r i l le s .

(ju c ê en tier d 'ea u  des m y o f ib r i l le s  e s t  t r è s  in f é r i e u r  à c e lu i  du
queP°Uv° ir de "^ L ire 3 ) .  A pH id e n tiq u e  nous n 'o b se rv o n s  pas de d i f f é r e n c e  
. Contre ré te n tio n  d 'e a u  e n tre  m y o f ib r i l le s  de m uscle de ty p e s  m éta b o li-  
a r a in  C t l l e  d i f f é r e n t .
6̂urp ieurs 11 x ,

vinn» Bvoiut io n  du pou voir de r é te n t io n  des m y o f ib r i l le s  e n tr e  une 
de haeh C*Ua*Te Peures P °s t mortem e s t  to u t à f a i t  d i f f é r e n t e  de c e l l e
£$st ention a?* N01JS co n s ta to n s  en e f f e t  une lé g è r e  augm entation du p o u vo ir 

 ̂ eau des m y o f ib r i l le s  e n tre  une h eure e t  v in g t  q u a tre  heures 
® dim in u tion  du p o u vo ir de r é te n t io n  d 'e a u  du m uscle ne peut 

P liq u e r par l e  comportement des m y o f ib r i l l e s .

.F ig u re  5

1NTLUESCE 01 LA CUISSON SUS U  POUVOIR DE RETENTION D'EAl' 

DU MUSCLE HACHE. PRELEVE A 24 HEURES P0S7 MORTEM

• ----------« L o n g issin u r D o rsi cru

•  * L o n g is s ir .js  D orsi c u it

•  -------- -* In fra s p in a tu s  S u p rasp in atu s  cru

■ ---------- In fra s p in a tu s  S u p rasp in atu s  c u it

1 iq u re  A
IWiATNCE a«s PFSTIINt« SAItCOPUASMIOlTS

SW >J FOTVCIF Dl RETENTION C'tAl’

• M y o f ib r il le s  ♦  p r o té in e s  sa rco p la sm iq u es  (pH 6,50 -0 20°C) 

“ ” *c M y o fib r il le s  ♦  tamoon PO 3- (pH 6,50 - 8 20c'C)

^6 Ü 0°rnn vari a t i  ^UP P̂S Pr °L é in e s  m y o f ib r i l l a i r e s  n 'e x p liq u e r a ie n t  pas
lp s ° ns du p o u vo ir de r é te n t io n  d 'e a u . C 'e s t  pourquoi nous avons 
mVOf PhU Vüirs de r^t e n t io n  d 'u n  m élange p r o té in e s  sa rc o p la s m i-  

ûes P rn ti-b r i ^ 8 ir p s  dans d es p ro p o rtio n s  an a lo g u es à c e l l e s  du 
inn e in e s  m y o f ib r i l l a i r e s  s e u le s .

ion des p r o té in e s  m y o f ib r i l l a i r e s  e t  des p r o té in e s  
^  jtur le  p o u vo ir de r é te n t io n  d 'e a u .

io n s  non d é n a tu ra n te s  (pH 6 ,5 0 ,0  20°C .) l e  p o u vo ir  de r é -  
oUpg . an9P p r o té in e s  sa rco p la sm iq u e s , p r o té in e s  m y o f ib r i l l a i r e s  

r lf!ur  ̂ c e lu i  des m y o f ib r i l le s  s e u le s  ( f ig u r e  4 ) .  Nos r é s u l-  
U  f)es p de ÜCNDALL et WISMER PEDFRSEN (1962) qui su g g é ra ie n t  un 

° t é in e s  sa rco p lasm iq u es su r le  p o u vo ir  de r é t e n t io n  d 'e a u . 

U
'  ~̂ jj>sr,on su r le  p o u vo ir  de r é t e n t io n  d 'e a u .

!* il' ' f"?™ lquP, 1e s  r é s u l t a t s  sont a s se z  d i f f é r e n t s  de ceux
,jSt ' e f f e t ,  pour l e s  deux p rélèvem en ts (une heure e t  v in g t  

d im in u tion  du p o u vo ir  de r é te n t io n  d 'e a u  du f a i t  
*mP o rta n te  pour le  m uscle rouge le n t (1S  SS) que pour 

ap ld «’ (LD) ( f ig u r e  5 ) .

CONCLUSION

Dans nos c o n d it io n s  de m esure, nous n 'a v o n s pas pu m ettre  en év id en ce  à 
pH id e n tiq u e  des d i f f é r e n c e s  de po u vo ir  de r é te n t io n  d 'ea u  chez l e  po rc e n tre  
m uscles de typ es m étaboliqu e e t  c o n t r a c t i le  d i f f é r e n t s  à l ’ é t a t  cru  En r e ­
vanche, la  b a is s e  du po u vo ir  de ré te n t io n  d 'e a u , du f a i t  du tra ite m e n t th erm i­
que e s t  p lu s  im p ortante su r l'e n se m b le  IS e t  SS que pour l e  LD. C e tte  i n f l u ­
ence de l 'é l é v a t i o n  de la  tem pératu re m é r ite r a it  d 'ê t r e  é c l a i r c i e .

A in s i,  l e s  d i f f é r e n c e s  de po u vo ir de r é te n t io n  d 'e a u  e n tr e  ty p e s  m étabo liqu es 
so n t dues e s s e n t ie lle m e n t  au fa c t e u r  pH in te rv e n a n t par la  v i t e s s e  ou l 'a m p li­
tude de sa ch u te  ap rè s l 'a b a t t a g e .  Pour c o n t r ô le r  le  po u vo ir  de r é te n tio n  

•d eau de la  v ia n d e, i l  a p p a ra ît  e s s e n t ie l  de m a î tr i s e r  la  ch u te  du pH po st 
mo rtem . T o u te fo is ,  i l  ne fa u t  pas n é g l ig e r  l 'im p o rta n c e  de la  v a r i a b i l i t é  
in tera n im a le  du p o u vo ir de r é te n t io n  d 'e a u .

Nous avons pu m ettre  en év id en ce  l e  r ô le  de l ' i n t e r a c t i o n  des p r o té in e s  sa rc o ­
plasm iques avec l e s  p r o té in e s  m y o f ib r i l l a i r e s  su r l e  p o u vo ir de ré te n t io n  

eau. Des rech erch es  u lt é r ie u r e s  s e r a ie n t  n é c e s s a ir e s  pour é lu c id e r  la  
n atu re  de c e t t e  in t e r a c t io n .
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