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Qualité de la viande de boeufs
de six races a viande cuie

Résultats

Evolution du pH et de g température

Le pH des muscles est proche du neutre
{7,0-7,2) du vivant de animal. A la mort de
celui-ci, la dégradation du glycogene se fait
par voie anaérobique. Cette dégradation est
ainsi incompléte et produit de Pacide lactique.
Son accumulation dans les muscles conduit &
une acidification du milieu et & un abaisse-
ment du pH.

Entre séries: Dans lasérie GIM, les tempé-
ratures des muscles LT et BF sont plus éle-
vées que dans la série TG3 d’environ 1 et 3 °C
apres respectivement 1 et 3 heures post-mor-
tem (tabl. 1}. Une des conséquences est que
I'abaissement du pH est significativement
plus rapide (p<0,001) aprés 3 heures chez les
animaux qui sont plus lourds et plus gras (sé-
rie GIM), bien qu’ils aient un pH encore [é-
gérement plus élevé 1 heure post-morten.
Entre 1 et 3 heures, ces différences se mon-
tent & environ 0,2 et-0,3 unité de pH respec-
tivement pour les muscles LT et BF.

Le pH final est donc plus rapidement at-
teint chez les animaux plus lourds de la série
GIM. '

Enire races: Une heure aprés I'abattage, le
pH est semblable entre races pour le muscle LT,
alors que les BA présentent déj un pH [égere-
ment plus bas que les CH dans le muscle BE

Entre 1 et 3 heures, le pH chute le pius
rapidement chez les BA et le moins rapide-
ment chez les AN pour le muscle LT. Pour le
muscle BF, ces différences n’apparaissent pas.
Les deux interactions présentes lies 4 I’évo-
lution de la température du muscle BF indi-
quent que les changements cbservés entre les
deux stades de matarité (TG3 et GIM) sont
beaucoup plus importants chez les SI que
pour les autres races, A TG3, les SI ont les
déperditions de chaleur les plus fortes et les
plus rapides. Comme race & fort développe-
ment musculaire, les PI se distinguent des
autres par une plus importante vitesse de
chute de la température dans le muscle LT
enire 1 et 3 heures post mortem. Cette évolu-
tion est semblable aux AN et ST,

Un pH chutant trop rapidement peu aprés
I'abattage, comme un abaissement insuffisant
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conguisant & un pH final supérieur & 5,90, in-
duisent deux défauts de qualité: la viande
PSE (viande péle-molle et aqueuse) et la
viande DCB (viande & coupe sombre). Ces
défauts ne sont apparus sur aucun des ani-
maux de I'étude.

Pertes de poids de la viande

Les pertes de poids sont liées au pouvoir
de rétention d’eau de la viande. Ce critere
de qualité est un des plus importants, Il se
mesure de différentes manidres et & diffé-
rents moments, en soumettant ou non la
viande & certaines countraintes mécaniques
(mise sous-vide) ou thermigue (congélation/
cuisson). Les peries d’exsudats correspon-
dent aux pertes de poids de la viande durant
2 jours sans contrainte mécanique et refie-
tent les pertes potentielles en barquette.
Dans cette étude, les pertes d’exsudat ont
&16 mesurées et la viande a été soumise 4 des
contraintes mécaniques {mise sous-vide) et
A des contraintes thermiques {congélation/
cuisson).

Entre séries: Pour le muscle LT, les diffé-
rences de poids et d’age a Pabattage des ani-
maux de la série GIM se traduisent systéma-
tiquement par des pertes de poids pius impor-
fantes de 'ordre de 0,5 point pour les pertes
d’exsudat 2 1,9 point pour les peries de cuis-
son, De telles différences n’apparaissent pas
pour e muscle BE

Les interactions présentes pour les pertes
d’exsudat sont essentieliement dues aux PL
Cette race s’est comportée différemment des
autres d*une série a Pautre.

Entre races: Les 81, et en particulier les
AN, ont les pertes d’exsudat les plus faibles,
ce qui reflete leur un meilleur pouvoir de ré-
tention d’cau. Les pertes les plus élevées se
trouvent chez les BA et chez les PI, lorsque
ces derniers sont abattus A TG3 (interaction).
En moyenne, aucune des races testées ne dé-
passe la valeur limite de 4,5%, Pourtant pris
individuellement, respectivement 38,24, 17 et
14% des animaux des races BA, LI, CH et PI
ont eu des pertes supéricures & 4,5%. Aucun
animal des races AN et SI n’a dépassé ceite
limite.

La situation est différente aprés une mise
sous-vide et 14 jours de maturation suivi de
contraintes thermiques {congélation/cuisson).
Les AN ont les pertes les plus importantes et
les BA et Pl les moins importantes. Les écarts
sont de 'ordre de 20 2 45% sefon les variables
et les muscles.

Couleur de la viande

La couleur peut se mesurer de maniére
tout & faif précise & ’aide d’un chromamétre.
Le systéme utilisé CIELAB a été élaboré afin
que les valeurs exprimées aient la meilleire
concordance possible avec la perception vi-
suelle humaine, c'est une norme internatio-
nale {Commission Internationale de 'Ener-
gie). Ces valeurs sont, pour la viande, la Iumi-
nosité L* (0~100; noir-tlanc), 'intensité de fa
teinte rouge a*{0-60) et 'intensité de la tein-
te jaune b* (0-60).

Les normes habituellement utilisées pour
la viande bovine situent les valeurs de la lu-
minosité (L*) entre 34 et 40.

Enire séries: La différence d’fige moyenne
de 4 mois entre les deux séries TG3 et GIM
induit des changements pratiquement pour
I’ensemble des variables examinées. La vian-
de est, pour les animaux de la série GIM, si-
gnificativernent plus foncée. L’augmentation
de 'intensité des composantes rouges et jau-
nes, indique une augmentation de la satura-
tion. L’ensemble des différences de lumino-
sité€ et de saturation entre TG3 et GIM peu-
vent ’exprimer par [équation AE =+/(LA2+
AaZ+ Ab2) qui donne pour les muscles LT et
BF des valeurs AE de 1,7 et 2,0 lorsque les
mesures sont effectuées 2 jours aprés I'abat-
tage et 1,1 et 1,9 forsqu’elles le sont aprés une
maturation de 14 jours. Ces différences sont
considérées comme distinctes pour ’eeil hu-
main. Pour e muscle LT, les écarts tendent &
s’amenuiser au cours de la maturation.

La période de maturation induit des chan-
gements de couleur. La viande a tendance a
devenir plus claire, alors que la saturation des
deux composantes rouge et jaune augmen-
tent légérement. Ces changements résulieni
de I’effet combiné des modifications de la
structure du muscle, de 1’état chimique du
principal pigment de la viande, la myoglobine,
et des pertes de liquide interstitiel {pertes
d’exsudat).

La stabilité de la couleur, autre critére de
qualité, a été mesurée par la différence entre
les valeurs aprés 2 et 14 jours post-mortem




lors d’'une conservation sous-vide. Les don-
nées du tableau 4 indiguent que ’évolution
de la couleur est sembilable pour les deux ni-
veaux d’Age des séries TG3 et GIM, excepté
pour la composante jaune du muscle LT.

Entre races: Les races se différencient en-
tre eiles quant & la couleur de leur viande. II
ressort du tableau 3 que le faux-filet de la
race Piémontais est le plus foncé et le moins
saturé dans I'intensité des composantes rouge
et jaune. Comme indiqué auparavant, une
viande bovine devrait avoir une valeur L*
entre 34 et 40 au moment de la vente. Si lon
considere les valeurs aprés 14 jours de matu-
ration, on s’apercoit que les AN et les CH
atteignent en moyenne ces valeurs critiques.
Pris individuellement, respectivement plus de
39 et 48% des animaux AN et CH présen-
taient un faux-filet trop clair. Ce probléme
w’apparait pas pour un muscle plus oxydatif
comme e muscle BE '

Les modifications de couleur durant la ma-
turation figurent dans le tableau 4 et sont les

plus marquées chez les AN pour Ia fumino-
sité et Vintensité de Ia composante jaune, en
particulier dans la série GIM . Pour cette race,
les différences globales de couleur (AE*)
n’anpmentent significativement que pour le
muscle BE

Fer héminique

Sous la forme héminique, le fer est assi-
milé au mieux par l'organisme humain, ia
viande est la seule source nutrifionnelle de fer
solus cette forme.

Entre séries: Avec 4 mois d’écart entre
les deux séries TG3 et GIM, le fer hémini-
que a augmentié de fagon importante de 17
et 21% respectivement dans les muscles LT
et BF comme l'indiquent les figures 1 et 2.
Le muscle LT en contient environ 50% de
moins que le muscle BE. Cette différence
provient du fait que le muscle LT est un
muscie ayant une prédominance de fibres
blanches done un métabolisme piutédt de
type glycolytigue.

Entre races: Le muscle LT des PI contient
significativement plus de fer héminique que
toutes les autres races. Entre races, les diffé-
reaces ne s’expliquent pas uniquement par
I"8ge, puisque d’une part,les BA ont le méme
fge que les PI et que d’autre part, cette ob-
servation ne se vérifie pas dans le muscle BE.
L assimilation du fer, alors que I'alimentation
est semblable, varie selor: la race et, pour une
race donnée, selon le fype de muscle. Dans le
muscle BE, Ies 81 et les L1 ont des teneurs si-
gnificativement plus élevées que les AN
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Genéve: Samedi 3 février2007, assemblée générals i précise
17h30, Cercle des Vieux Grenadiers, rue de Caronge, Gengve,
Un repas clie la 60 assemblée générale de la seetion de Ge-
néve.

Lausanne: Assemblée générale, vendredi 2 mars 2007 2 19h00,
Grande-Salle, Prilly.




