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Journée quizz « comment améliorer la qualité technologique des viandes issues de la filière porcine française »
Agrocampus de Rennes, le 17 janvier 2017

Thierry Astruc, INRA Auvergne-Rhônes-Alpes, 63122 Saint Genès Champanelle, France
Thierry.Astruc@inra.fr

Journée Quizz

Comment améliorer la qualité technologique des viandes issues de la filière porc française ?

Comment le muscle se transforme-t-il en viande et quelles relations avec les qualités 

technologiques du jambon cuit ?

Rôle du métabolisme sur le pH et conséquences sur la capacité de rétention d’eau
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Viande produit carné

Procédés 

de transformationAnimal

Muscle

1ère transformation

Sources de variation de la qualité des produits carnés

Abattage, Réfrigération Cuisson, Salage

Marinage, Affinage

Qualités

Organoleptiques

Couleur, Texture

Jutosité, Tendreté

Sanitaires

Microbiologie

Produits néoformés

Technologiques

(aptitudes à la transformation)

Rendements de cuisson

Rendements de tranchages

Pouvoir émulsifiant

Nutritionnelles

Composition

Bioaccessibilité des enz digestives

Biodisponibilité des nutriments
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Structure du muscle
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 Eau 75-80 %

 Protéines 15-20%

 Azote non protéique 1 %

 Lipides 3 %

 Glycogène 1 %

 Sels minéraux 1 %
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ATP4- + H2O                  ADP3- + Pi2- + H+ ATPases
Blaustein et al. 2006
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Énergie dans la cellule musculaire

ATP4- + H2O                  ADP3- + Pi2- + H+ ATPases

Maintien de l’homéostasie – Contraction musculaire

Glycogénolyse

Glycogène 
Glycolyse

ATP4- (s)

ATP4- + AMP2-
Myokinase

2 ADP3-

CPK
ATP4- + créatinePC2- + ADP3- + H+
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- 1 ATP
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Cycle

de

Krebs

NADH H+
NAD

Acide
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3 ADP + Pi

+3H+

Énergie 

Anaérobie

Fibres blanches (IIB et IIX)

[glycogène]  

Rdt maxi : 3 ATP/ Glycosyl

Aérobie

Fibres rouges (I et IIA)

[glycogène]

Rdt maxi : 37 ATP/ Glycosyl

Oxygène

indispensable 

Métabolisme musculaire de l’animal vivant
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Après la saignée

Transformation du muscle en viande 
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Métabolisme musculaire postmortem
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Epuisement de l’ATP = 
formation du complexe 
actomyosine

Légère contraction (10-15 %)
Perte d’extensibilité

Chute de pH (7 à 5.6 environ)

Proche point isoélectrique des protéines  

Répulsion minimale

Laborde & Monin, 1985

1h postmortem

24h postmortem
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Amplitude de chute du pH  

DFD :

Couleur sombre

Faible durée de conservation 

PRE élevé                                         

Réserves en glycogène faible

STRESS
adrénaline

ACTIVITE 

PHYSIQUE
contraction

musculaire

+ adrénaline

JEÛNE

Réserves énergétiques musculaires

2 4 6

temps post mortem (en heures) 

7,0

6,5

6,0

5,5

24

pH
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DFD



Journée quizz « comment améliorer la qualité technologique des viandes issues de la filière porcine française »
Agrocampus de Rennes, le 17 janvier 2017

STRESS
adrénaline

ACTIVITE 

PHYSIQUE
contraction

musculaire

+ adrénaline

PSE :

- Couleur claire

- Tendreté faible

- Faible PRE

Métabolisme plus rapide

Vitesse de chute du pH

Vitesse du métabolisme musculaire

2 4 6

temps post mortem (en heures) 

7,0

6,5

6,0

5,5

24

pH

normale

PSE

GENETIQUE

TECHNOLOGIE D’ABATTAGE
(étourdissement, refroidissement) 

Mécanisme: conjonction pH bas – température élevée = dénaturation des protéines
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(Honikel et al. 1986)

Hughes et al. 2014

Transferts d’eau

0 6h pm 9h pm

Muscle a PRE faible

Muscle PRE élevé



48h pm

72h pm

144h pm

Impact du degré de contraction musculaire sur la rétention d’eau

Muscle psoas de porc (Hughes et al. 2014)

(Honikel et al. 1986)

Cleidooccipitalis (muscle de l’épaule) 



Conclusions 

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

BF GM RF SM

fibres musculaires

tissu conjonctif

lipides

Types métabolique 

et contractile 

I 22%, IIA 18%, 

IIX/IIB 60%,

I 7%, IIA 7%, 

IIX/IIB 86%,

I 12%, IIA 6%, 

IIX/IIB 92%,

I 33%, IIA 35%, 

IIX/IIB 32%,

Carlier et al. 2012

Composition du muscle (lipides, type de fibres …) Modifications physiques, osmolarité, 

pouvoir tampon des muscles, détériorations membranaires, dégradation du cytosquelette …
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Conclusions 

Limiter stress et activité physique inhabituelle des animaux

- Transport, hébergement

- Conduite au poste d’étourdissement

génétique adaptée Bonne technologie d’abattage 

- Système d’étourdissement

- Réfrigération

Qualités 

technologiques

et sensorielles
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Merci de votre attention

Des questions ???  


