| ‘e

EFFECT OF EXTRA LOW VOLTAGE ELECTRICAL STIMULATION ON BEEF STERNO-

CLEIDOMASTOID MUSCLE (TRIAL USING TWO STIMULATORS WITH DIFFERENT
ELECTRICAL PARAMETERS)
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Prototype direct-cdurrent, square-wave extra low voltage electrical stimulators
Ng different electrical parameters developed by the Escuela de Ingenieros Agréno-
: de Cérdoba (151 V (peak), 5 Hz, 24 V effective value) and by the Instituto del
(80 v (peak) with a mean value of 40 V, 14.3 Hz, and 57 V effective value) were
1€d, along with their influence on the PH, R value, colour (HunterLab), toughness
shear cell .and taste panel), and cooking loss of beef sternocleidomastoiq
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N:treSults obtained indicated that electrical stimulation in the first fgw hours
in ,.MOrtem using either stimulator resulted in a decrease in the pH and an increase
-th%ee R valug. Signif_icant d_ifferepces were fognd betwgen th.e co.ntrol sampl(‘es.and
teSteduﬂder901ng electrical stimulation. Electrical stimulation in the conditions

‘did not appear to have any effect on the colour or cooking loss.

plupirt Nombreux sont. les travaux consacrés & la stimulation électrique des carcasses de bovins, la
qr ks Se_basant sur l'application d'un voltage élevé et seul un nombre 1imité sur 1l'application
€nsion basse (Bouton et al. 1978, Jonsson et al. 1978, etc.). Quand on stimule les carcasses

lge r?nd‘éur du voltage appliqué est le paramétre électrique le plus important, surtout si on en é&va-

% g S:ffEt 4 la baisse du pH ou 3 la tendreté de la viande. Récemment, on a appliqué de 5 & 45 v,

Ung cr;‘"e de stimulation €électrique étant dit a faible voltage et présentant un "RMS" de 32 V avec
te de 45 v, bien qu'on accepte des crétes de 80 V (Ruderus 1980).

tient En recourant a la stimulation €électrique A faible voltage des carcasses de bovins, on ob-
et un Une AQugmentation de la tendreté de la. viande (Bouton et al. 1980), une Plus grande sécurité
d'éela';c’indre colit qu'avec les systdmes A haut voltage. C'est pourquoi quelques pays essaient
Nilsso Icir 1'effet de cette technique au moyen de certaines expériences (Fabiansson et gl. 1979,
N et al. 1979, Taylor et Marshall 1980, Powell et al. 1983, etc.).

L'objectif du présent travail est d'évaluer les effets de la stimulation électrique 3 faible
Sur le muscle sterno-cléido-uastoidien (M. sternomandibularis) de bovin en employant deux
de stimulateur avec des paramétres électriques différents.,
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SRigy, ET METHODES

tlxc miAVeC trente-trois animaux (croisement industriel de charolais et d'autochtone), on a consti-
‘ut,: s 1? lots. Onze animaux ont &té stimulés_avec une tension de 40 V (pointe de 80 V), onze
Mipy, * ONt &té avec une tension de 24 vV (pointe de 151 V) et le reste a servi de lot témoin. Les
ay Nope Objet de 1'expérience étaient des veaux avec un poids carcasse entre 250 et 300 kg, &tourdis
:1&1 °\:ad'un aiguillon. Une fois 1'animal saigné, on procédait a l'extraction du muscle sterno-
:ft“idi Stoldien (M. stermomandibularis) immédiatement aprés la stimulation; les muscles é&taient
Qtur S & 1'aide d'un mélange de glace et de sel (5:1 W/W) jusqu'a ce qu'on atteigne une tempé-
Moyenne se situant entre 4 et 70 C (2-3 h). -

J t!nt ConLa Stimulation électrique a été effectuée avec deux stimulateurs de faible voltage A cou-

h 3‘nie stinu et onde carrée et avec différents paramétres électriques, fabriqués par 1'Ecole d'in-
h‘leu efagronanes (chaire de thermotechnique) de Cordoue (tension de créte de 151 V, 5 Hz, 24 V de
denne ficace) (lot E~151) et par 1'Instituto del Frio (tension de créte de 80 V avec une valeur
¢ minuteso V) 14,3 Hz et 57 V de valeur efficace) (lot E-80). La durée de la stimulation était
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Les muscles provenant des 11 animaux non stimulés ont constitué le Zot TC qui a subi le
méme traitement que les lots de muscles stimulés.

Tous les échantillons ont &té conservés pendant 11 jours dans une chambre froide a 22 liec
Pendant les 72 h post mortem, on a réguliédrement déterminé le pH et la valeur "R" (Honikel et Fishef
1977) et les jours 1, 3, 7 ,0uU 11on a mesuré la couleur (Hunter Lab, moddle D25A9), 1l'exsudat ala
cuisson et la résistance & la coupe (cellule de Kramer) et on a procédé A une analyse sensorielle
(Garcfa-Matamoros et al. 1984). Les mesures de la couleur ont é&té faites sur le muscle haché.

Le degré de signification dés moyennes a ét& déterminé par 1'analyse de variance au moyen
d'un essai F.

RESULTATS ET DISCUSSION

La figure 1 donne les résultats de la valeur "R" du muscle. Les carcasses stimulées pré-
sentent des valeurs initiales plus élevées, ce qui indique que la stimulation électrique a entrain
une plus grande dégradation des nucléotides d'adénine, par comparaison aux carcasses non stimulées:
Des valeurs initiales plus élevées de "R" ont &té observées dans le muscle plus la tension emPloyée
lors de la stimulation était haute (Calkins 1982), ce qui montre que la dégradation des nucléOCLdes
est fonction du voltage appliqué.

Si on compare les effets des deux stimulateurs essayés, les valeurs "R" é&voluent pareille'
ment, ce qui indigue que la vitesse de dégradation de 1'ATP a & peine été influencée par les dif
rents types de stimulation.

L'évolution des valeurs du pH (figure 1) ressemble & celle de la valeur "R", les carcasse’
stimulées donnant des valeurs sensiblement moins élevées que les carcasses témoins, ce qui est le
signe d'une accélération de la glycolyse sous l'effet de l'emploi de la stimulation é&lectrique-
Des résultats similaires ont &té décrits par divers auteurs. On n'a pas constaté de différences
entre les pH des muscles en fonction des types de stimulation utilisés. Au bout de 24 h, tant le
pH que la valeur "R" acquiérent des valeurs similaires, indépendamment du traitement appliqué-.

Le procédé de refroidissement employé a fait qu'au bout de trois heures, les températures_
étaient inférieures & 70 C, le pH ayant encore des valeurs supérieures a 6,25 (figure 1); les con

ditions voulues étaient réunies pour que se produise la contraction musculaire sous 1l'effet du
froid.
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FIGURE 1. Valeur "R" et pH des carcasses non stimulées (TC) et stimulées
(E-B0 et E-151) en fonction du temps écoulé post mortem




t Les résultats de la résistance a la coupe et de la dureté appréciée par le jury de dégusta-
61°n Sont repris dans le tableau 1. Le lot non stimulé (TC) présente des valeurs de dureté moins
SVées que les lots stimulés (E-80 et E-151).

TABLEAU 1. Dureté mesurée par la cellule de Kramer (KSC) et par le jury de dégustation
(TP) et exsudat A la cuisson de M. sternomandibularis

Lot KSC (kg/g)! opicis Exsudat 3 la cuisson!
TC 15,66 4,9 34,3 %
E-80 20,03 il 33,2 %
E-151 19,36 5,1 34,9 %

1
Valeurs moyennes des déterminations des jours 3, 7 et 11
Echelle employée: de 1 = trés tendre & 7 = tréds dure

Pas pu en é&tablir entre les deux types de stimulation.

Tous les lots &tudiés réunissent les conditions voulues pour qu'ait lieu la contraction mus-
Sous l'effet du froid (T < 7o C et pH > 6,2), méme avec une stimulation électrique encore
t Pluve. Les différences de dureté du muscle font penser que 1'intensité de raccourcissement

S grande chez les échantillons stimulés. Or, c'est le phénoméne contraire qui devrait se
re Puisque, du fait de 1la stimulation, ceux-ci présentent une plus grande vitesse de glyco-
98t mortem,
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hlﬁau 1)0" n'a pas constaté d'influence du traitement expérimenté sur 1'exsudat & la cuisson (ta-

%ert Le tableau 2 donne les résultats concernant la couleur. Tout au long de la période de con-
1°“r on a observé que l'augmentation des valeurs "a" (rougeur) et "b" (ton jaune) s'accompa-

N Qnait
Mfférd'une diminution du rapport a/b, ce qui est un phénoméne habituel. Il n'a pas été trouvé de
Snces significatives entre ces paramétres en fonction des divers traitements appliqués.

TABLEAU 2. Paramétres de couleur de M. sternomandibularis mesurés par Hunter Lab

Ed¥Mtilhxs Jours de conservation

0 1 3 7
25,37 25,84 25,48 24,78
o a 9,95 8,95 9,93 11,33
4,25 4,72 5,14 6,51
a/b 2,34 1,89 1,93 1,74
L 28,60 25,55 22,24 26,26
E~0 - a 7,94 9,42 12,24 12,52
b 4,74 5,35 5473 T3 19
a/b 1,67 -1,76 L2113 1,61
L 25,92 27,13 26,08 27,62
E~15, a 9,08 10,30 10,84 13,13
4,57 5,36 5,67 1,29
-a/b 1,98 1,92 1,91 1,80
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