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Journée Quizz

Comment améliorer la qualité technologique des viandes issues de la filiere porc francaise ?

Comment le muscle se transforme-t-il en viande et quelles relations avec les qualités
technologiques du jambon cuit ?

Roéle du métabolisme sur le pH et conséquences sur la capacité de rétention d’eau

Thierry Astruc, INRA Auvergne-Rhones-Alpes, 63122 Saint Genes Champanelle, France
Thierry.Astruc@inra.fr
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Sources de variation de la qualité des produits carnés

Animal Lere transformatmn Viand de transformation —
Ian r | n
Muscle Abattage Réfrigération e Cuisson, Salage HlAele Bl NHE e
Marinage, Affinage

Technologiques
(aptitudes a la transformation)
Rendements de cuisson
Rendements de tranchages
Pouvoir émulsifiant

Nutritionnelles
Composition
Bioaccessibilité des enz digestives
Biodisponibilité des nutriments

Sanitaires
Microbiologie
Produits néoformés

Organoleptiques
Couleur, Texture
Jutosité, Tendreté
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Structure du muscle

“Arterioles
Veines
nerfs

musculaire '}
75-80 %
Protéines 15-20%

Azote non protéique 1%

Lipides 3%

Glycogéne 1%

Sels minéraux 1%
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Energie dans la cellule musculaire

ATP+ + H,0 _ATPases  ADP3 + Pi2- + H*

Maintien de I’homéostasie — Contraction musculaire

CPK o
PC? + ADP3- + H* ~ ATP# + créatine
Myokinase
2 ADP? —  ATP* + AMPZ
. Glycogénolyse
Glycogeéne —  ATP#* (s)
Glycolyse
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Meétabolisme musculaire de 1’animal vivant
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Transformation du muscle en viande

Apres la saignée
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Meétabolisme musculaire postmortem
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Amplitude de chute du pH
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Vitesse de chute du pH

GENETIQUE ACTIVITE
STRESS PHYSIQUE
adrénaline contraction
musculaire
TECHNOLOGIE D’ABATTAGE + adrénaline
(étourdissement, refroidissement) = N

Vitesse du métabolisme musculaire

pH
70 =
6,5 =
Métabolisme plus rapide
6,0 =
normale
PSE
55 \/
PSE :
) K NS - Couleur claire
temps post mortem (en heures) - Tendreté falble
- Faible PRE

Mécanisme: conjonction pH bas — température élevée = dénaturation des protéines
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Transferts d’eau
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Impact du degré de contraction musculaire sur la rétention d’eau

Muscle psoas de porc (Hughes et al. 2014)

Cleidooccipitalis (muscle de I'épaule)
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Fig. 4. Maximum shortening of porcine sarcomeres at ultimate pH values, depending
on the temperature of incubation. For details see Fig 3.
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Relationship between final sarcomere length and drip loss after 7days of storage. muscle temperature ot  0-24 hours
. Fig. 6. Drip loss of porcine museles versus temperature of incubation at the first day
(HOﬂIkEl et al. 1986) post mortem. After 24 h the muscles were stored at 0°C: the days of storage are indicated
by the numbers 1. 3, 6 and 7.



Conclusions
Présentation non exhaustive sur les mécanismes de transformation du muscle en viande

Composition du muscle (lipides, type de fibres ...) Modifications physiques, osmolarite,
pouvoir tampon des muscles, détériorations membranaires, dégradation du cytosquelette ...

SM

fibres musculaires

tissu conjonctif

lipides

Types métabolique
et contractile

% ;

1 22%, 11A 18%, 1 7%, 1A 7%, 1 33%, 11A 35%, 1 12%, 11A 6%,
1X/11B 60%, 11X/11B 86%, 1HIX/11B 32%, 1HIX/T1B 92%,

Carlier et al. 2012



Conclusions

Limiter stress et activité physique inhabituelle des animaux
- Transport, hébergement
- Conduite au poste d’étourdissement

Il

Qualites
technologiques
et sensorielles

génétique adaptée Bonne technologie d’abattage

- Systeme d’¢tourdissement
- Refrigeration
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Mercl de votre attention

Des questions ??7?
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