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Le muscle, qu’est ce que c’est ? 
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Composition 

 Eau : 75% 

 Protéines : 20% 

 Lipides : 1 à 6% 

 Sucres : glycogène 
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Le muscle, qu’est ce que c’est ? 
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Structure : un tissu composite 

 Fibres : contraction musculaire 

 Tissu conjonctif : structure 

 Tissu adipeux : réserve d’énergie 

 Tissu vasculaire : transport de nutriments 

 Tissu nerveux: contrôle la contraction  
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Structure du muscle 
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Coupe transversale, muscle de porc 
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Les fibres musculaires 
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Membrane 
Basale 

Cellules 
Satellites 

Sarcolemme 

Les protéines 
contractiles du 
muscle : 

Actine et myosine 

Structure d’une fibre 



Muscles et fibres : une grande diversité 
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Longe 
(longissimus) 

Jambon 
(semitendinosus) 

rapide 
Vitesse de contraction 

lente 

Source d’énergie 
glycogène 

lipides 

Origine anatomique, fonction 
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Diversité des fibres musculaires  
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Espèce animale 

Bovin  
16 mois 

100 µm 
Lapin 

7 semaines 

Porc 
6 mois 

Muscle 
Longissimus 



Diversité des animaux et des muscles…… 
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 Génétique 

race, croisements 

 

 

 Conditions d’élevage : type d’habitat, 

     température, activité physique 

 Age de l’animal 

Large White         Basque 



 pH  

 Couleur : Luminance, teinte  

 Teneur et nature des lipides  

 Pertes en eau :  maturation, cuisson 

 Texture : tendreté, jutosité 

 Flaveur : goût, odeur 

… Diversité des qualités de viande 
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Pour plus d’informations 
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Rencontrer  

 Nathalie Bonhomme 

 Patrick Ecolan 

 Justine Faure 

 Bénédicte Lebret   

Observer : mesures de 

qualité  

   

Déguster ! 
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