Pour caraciériser ‘azote non proléique des surnageants aprids

=ssmoe’ Seorap s i e iwes e s-s préecipitation au TCA el aprés élimination du TCA par I'ether, nous avons

i S effectué un dosage du Biuret, wune auto-analyse d'acides aminés el un

tamisage moléculaire sur Sephadex G25 (diamétre du Iit de gel: 1,5 cm:

O-F added Salt On nit r\ogen hauteur: 90 cm:i volume tolal: 160 ml; éluant: Lampon phosphate 0,1 M, pH

7.0; débil 1 ml/min: collecte par fraction de 5 ml). Nous avons réalisé un

]-OS>SeS : d’ur\ing beef SteWing dosage @ la ninhydrine pour chacune des fractions collectées el une analyse
F Metr\o, G. Gandemer\ and M. speclrophotomélrique des pics d'élution.

La PGC he RESULTATS ET DISCUSS
First page not copyable.

1- Rendements au chauffage

¥ 4 = s : Les resultats de rendements au chauffage sont indiqués dans le
2 - : ° Apnet p ) tableau 1. La présence de sel dans |'eau de cuisson augmenie de fagon Lrés
= s B significative le rendement global el le rendement en eau. La différence

3 4N : significative observée sur le rendemenl en matiére séche est due uniquement

4 la pénétration du sel dans la viande. En ce qui concerne le rendemeni en

azote il n'y a pas de différence que la viande soil cuile avec ou sans sel.

k" s i gl 4 3 B 2 age =i Tableau 1: Rendements au chauffage de la viande (mg/g) pour chaque
Seisent i i & #3 5 & muscle (A, B, C, D) et moyenne par trailement (M).

--------- : Meal cooking yield (mg/g) for individual muscles (A, B, C, D)
and mean (M.

e 1”» & SlE S il : sans sel unsalted salé salted
ot BN FE S ne “ER 0 A B c D [l A B c D L]
i Cuisson 582 585 580 584 |583 603 609 411 606 | 607 |cooking
Eau 480 482 488 489 [485 510 515 523 510 [515 [water
M.S. 851 B854 856 B854 |B854 867 868 871 875|870 |dry m.
Azote 892 880 887 913 |B92 884 890 902 898 | 893 |Nitrogen
) 2 - Azote des bouillons

Les quantilés d'azole présentes dans les bouwillons el leurs
répartitions sont indiquées dans le tableau 2. Les bouillons des viandes

cuites sans sel ont des Leneurs en azole inférieures 3 ceux avec sel du

fait des rendemenis en eau plus élevés dans ce cas. Les bilans ne sont

évidemmenl pas parfailemenl complets, du faii des problémes de récupération

des culots et des incertiludes expérimentales.

Tableau 2: Azote des bouillons de cuisson et des différentes fractions

KAy
\\iiliL__g___g______
8 ET
THODES
%_+ exprimées en mg/100 nl de bouillon (A), moyenne et (écart type) el en mg/g
aralion des échantillons d’azole tolal présent dans les bouillons (B).

--------- : Nitrogen of cooking broth and of fraclions exprimed in mg/100 n

Buscles Pectoralis profund i \
i rofundus on eLé réleveé d
rig e P TR JRAr HY of broth (A), mean and (slandard deviation) and in mg/g of tolal nitrogen
Oigng " Oeuf malurées pendant 8 jours & + & °C. Aprés un parage irés in broth (B).
g “da
I““h.“ "6 chaque muscle nous avons découpé 10 morceaux de 10 cm de 1 1
‘ : sans se avec se

w oy, M5 la direction des fibres musculaires (LAROCHE, 1982, b) ot de A B A B

ty) large, L*épaisseur des morceaux est celle du muscle (entre 3 et 5 Azote total 381 (9) 1000 | 396 (8) 1000 | total nitroge
nitrogen

Mous o)
tenons ainsi des echantillons pesant entre 150 et 250
&:
A. protéique insoluble 53 (11| 134 45 (1) | 114 | insoluble proteins N.

¥ Ch;q“ A. proléique soluble 34 (3) 89 42 (3)| 106 | solubles proteins N.
Yoo . ¢ morceau de viande est placé dans une boite de conserve A. non proiéique 292 (7)| 764 | 301 (7)| 761 [ non protein N.
M Oitie ge i
Pa son poids en eau distillée ou salée (NaCl) & 3 p, t.
i it : AL Bilan 319 987 | 388 981 | recovery
"h i re les deux catégories d'échantillons (5 salés el 5 non
u
"l.,.‘ 4 " chaque muscle) est aléatoire. Aprés sertissage les boiles sont snskived Sahind
s
L 95 de |'eau bouillante pendant 4 h. Le refroidissement des

S'e - 21 - & i
°\u te fiectue 4 1'air ambiant pendant une nuit. Les boiles sont ensuite 30KE Brotalyee
s Au niveau quantitatif, Jla perle d'azote proléique n'est pas

BUS T on vs
pare les morceaux de viande des bouillons de cuisson.
affectée par la présence de sel dans le bouillon de cuisson, mais il
s Catacitrisation. da e A apparail wune différence nette au niveau qualitatif. Les protéines sont
&= Caraclérisation de la viande

1 Ch;q“, nor ¢ perdues sous forme soluble, el nous avons observé qu’une pariie d’enires

¢ ceau de viande eslt pesé pour déterminer le rendement
“"ian. elles précipitait dans le jus s'il élait maintenu 4 Ja lempérature de

l*n“". Il est ensuite haché pour permetire les déterminations de
'lhh‘n chauffage (LAROCHE, 1982, a). 1l apparait dans cetle expérience que la

séche (lyophilisalion) el en azole Lotal (Kjeldahl).
présence de sel dans le bouillon de cuisson diminue partiellement cetie

3. Cacketsrisition des-Vouilions précipitation. Globalement sur les 23 p.cenl d’azole protéique présent dans

d“‘ Nousg avons Lout d4'abord préleve une partie du bouillon e les bouwillons, les proléines solubles représentent respectivement 11 el 9
'Y 1 e

de Mazote total p.cent de 1'azote tolal dans le cas de cuisson avec sel el sans sel.

¢ Ce

.."'fu“ ® bouwillons, contenant des particules en suspension, ont éié

s 22 - K

‘"“N; L 5000 g pendant 30 min. Les culols de centrifugation omt &té B AL

€ 1 X i iff ¥ i e L
L1 Par muscle et par traitement pour le dosage de 1'azote tobal n'apparait pas de différence pour azole non proléique enire

SPong 3
i Ie
M oauy peotsiaes. insolubles. s bouillons de viande cuile avec ou sans sel, aussi bien pour la quantité

ll‘“ Leg surmageants de  bouillons CeRbe Thuges- oat A& Tapronpl Lotale que pour les différentes fractions (Tableau 3). Ii faut noler que la
. roupés par
Wy ¥ carnosine représenie 65 p.cent de |'azole d'acides aminés el de dipeplid
i.l".”"r Failés 2 I'acide trichloracétique (TCA) 12,5 p.cent final pour o P A S i !‘ ; ; % 5 dp Al
2, 1 0s par aulo-analyse L nous avons rifi ue ce dipeptide donne
”nl; Kon ®s proportions respectives en azole protéique soluble el en ‘ i ul ‘ § 0 : it V. X‘ é? :P 1 . o
h“ Protéique. Aprés centrifugation, le dosage de 1'azole total esi rdponse i ‘:_ec 2 Blu”‘: %t :I 3 SI\ Ly ponsedn\ |ur‘e B
s surnageant A est de 15 p.cent, p.cenl correspondent 3 1a carnosine,

sy
T les culots et sur les surnageants.
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Tableau 3: Fractions azotées non protéique, moyenne et (écarl-typel en
mg/g d'azole non protéique.

-: Nom proleins nitrogen fractions, mean and (standard deviation)
in mg/g of non-protein nitrogen.

sans sel [ avec sel
KA. el dipeptides 351 (3N 360 (17 A.A. and dipeptids
azole mineral 52 (£ 58 (6) mineral nilrogen
Biuret = 6,25 Biurel x 6.25
moins carnosine 80 (20) 84 (29) without carnosine
bilan 483 502 \ recovery
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Figure 1: Fractionnemenl par lamisage moléculaire sur Sephadex G 25:
absorbance 4 280 nm (=) et & 570 nm aprés le test & la ninhydrine (--).
———————— : Gel filtration chromatography on Sephadex G 25: absorbamcy al 280
(=) and at 570 nm after ninhydrine test (--).

Le dosage a la ninhydrine effeclué aprés tamisage moléculaire sur
Sephadex G 25 (figure 1) fournit une réponse maximale pour la fraction 30
el les fractions voisines, ce qui indique que cetie fraction contient les

acides aminés et les dipeptides.

Les maxima des spectres d'absorplion des fraclions 36, 42 el 48
sont respeclivement a 340, 345 et 365 anm. Elles ont &té &luées par un
volume supérieur au volume de la colonne. Elles ont donc présentées une
affinité pour le gel et éLé retardées dans leur &lution. Ceci nous conduil

i penser que ces fractions correspondent & des nucléotlides.

CONCLUS1ONS

Bien que les pertes au chauffage soienl généralement assimilées a
de |'eau, nous observons dans celle étude que lors d’une cuisson ménagére
de type pot au feu la perle d’azote correspond 4 109 mg par g d'azole de la

viande crue que la viande soil cuile avec ou sans sel.

L'azote non proléique, défini comme ne précipilant pas au TCA
12,5 p.cent final n'esl pas affecté par la présence de sel, 11 représenie
77 p.cent de la perte d'azote et peut elre décomposé en:
= 28 p.cenl de carnosine
- 12,5 p.cent d'acides aminés
- 5,5 p.cent d'azote minéral
(Rl p.cent de peptides autre que la carnosine réagissant au Biuret
.. 3 p.cent n'ont pas été identifiés de fagon certaine mais pourraient
correspondre en grande partie a des nucléolides.

L'azote protéique représente 23 p.cent de |'azote total des
bouillons, que la viande soil cuile avec ou sans sel 11 faut cependani
souligner que la présence du sel dans le bouillon permet a une plus grande

quantité de protéines de rester sous forme soluble aprés leur sortie du

morceau: es protéines solublés représentent respeclivement 11 et ¥ p.cent

de |'azote total des bouillons dans le cas de cuisson avec sel el sans sel.
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§i nous rapportons les valeurs (en milligrammes) des dl[“"““i
fractions oblenues 2 wun gramme d’'azoie présent dans la viande crué: 188
pertes de jus au cours du chauffage entrainent la perte de:

- 42 mg d'azote sous forme de nucléotides

- 25 mg d'azote protéique dont plus de la moilié sous forme insoluble

- 20 mg d’'azote correspondant i de la carnosine

- 10 mg d’azole d’acides aminés libres

- 1 mg d’azole peplidique

- 5 mg d'azote minéral

Il ne semble donc pas que les composés azolés présents dans les bO“i”vn‘

de viande présentent un intérel nuiritionnel particuliérement i-porh"L

ut

Ces travaux ont été réalisés avec la collaboration le"‘n”“
d'lsabelle BRONNEC et de Liliane MAHO. Ils onl &Lé financés P‘rd
MINISTERE DE LA RECHERCHE ET DE L'INDUSTRIE dans le cadre du CV"”‘t

program

“Effets des trailements thermiques sur les aliments”
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