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Résumé

Abstract

Post mortem metabotism and meat quality in a turkey standard line, a label type and their crossbred

fntroduction
qualités de la viande. La plupart des donnees
d_isponibles, provenant 

"n 
gr"naê partie des Etats

Unis, font Ie constat de_s altérations'morphologiques
des muscles et des défauts de qualités iUservattes
dans les souches lourdes. Santé lielf; a montré que
la vitesse de diminution du pH post mortemlans le
muscle pectoral était plus êlevée chez des dindes
standards que chez des ferrrieres, présentant au même
?g: y moindre développement musculaire. II est bien
etablr que la vitesse et I'amplitude de la diminution dupH post mortem sont des facteurs de variation tès
importants des qualités de la viande. O.os 

""n,expérience nous ayons comparé trois qæes génétiques
de dinde (une souche standard, *. ,oo"h. iermière et
les produits de leur croisement) *o po.tuit uo
attention particulière à la cinétique d'installation de larigidité cadavérique
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1. Matériels et Méthodes

LI. Animaux et conditions d'abattage

Les animaux utilisés dans cette expérience ont été
fournis par Bristish United Turkey Ltd et élevés puis
abathrs à la SRA (INRA-Nouzilly).
Les animaux abattus étaient les suivants :
- 30 mâles issus de la souche pure GPFL (lignée
grand parentale femelle), ou 'souche standard',
- 30 mâles issus de la souche pure fermière grand
parentale (lignée mâle noire), ou souche 'ferrrière',

- 30 mâles issus du croisement ente ces souches.
Après pesée, tous les animaux ont été abattus
simultanément à l'âge de 16 semaines, au cours de
trois séries d'abattage, chacune comportant l0
animaux de chaque souche. L'ordre d'abattage des
trois souches était alterné entre les hois séries de
façon à ce que les animaux de chaque souche soient
abattus dans chacun des rangs possibles. Les animaux
ont été abattus après une nuit de jeûne.
L'étourdissement a eu lieu par irnnersion de la tête
dans un bain électifiée (150 mA ; 300 Hz) pendant 4
s. La saignée a duré 3 min. Les carcasses étaient
placées en chambre froide (+2'C) à partir de 20 min
post mortem.

1.2. Sutvi de la cinétique de chute de pHpost mortem

Les mesures de pH du muscle Pectoralis superficialis
(PS) étaient réalisée à 3 min, 20 min et 24 h post
mortem. Au deux premiers temps 2 g de muscle

Gartie centale du filet) étaient prélevés et
immédiatement broyés dans 18 ml de iodoacétate 5
mM. Le pH de la solution était mesuré à I'aide d'une
électrode de verre combinée. A 24 h post mortem le
pH était mesulé en insérant directement la même
élechode dans la partie centale du filet gauche.

1.3. Analyse de la composition chimique du muscle
Pectoralis superficialis

L'analyse était réalisée à partir d'échantillons de
muscle congelés sous vide dans l'éthanol refroidi (
l8'C) à 24hpost mortem.

r Matière sèche
La mesure était réalisée par différence de pesée après
24 heures dans une étuve à l00oC (Joce , l97l).
o Protéines
L'extaction des protéines totales était réalisée par
précipitation des protéitres dans de I'acide
perchlorique 2 %o et reprise du culot dans de I'eau et
de la soude à 0,1 M. Les protéines étaient dosées par
spectophotométrie avec le kit B.C.A (Pierce)
o Lipides totaux
La détermination des lipides était effectuée par la
méthode de Folch et al (1957).

. Cendres
La meswe était réalisée par diftrence de pesée après
calcination à 550'C (Joce, 1971).
. Fer héminique
La teneur en fer héminique a été déterminée selon la
méthode d'Hornsey (1956).
o Collaeène
La teneur en collagène était calculée à partir de la
teneur en hydroxyproline selon la formule : collagène
= 7.5 x hydroxyproline. La concentration
d'hydroxyproline était déteminée sur lm échantillon
homogénéisé selon la méthode de Bergman et Loxley
(1963), adaptée par Bonnet et Kopp (198a). Le
collagène insoluble était déterminé selon le même
principe sur le résidu insoluble obtenu après
chauffage de l'échantillon de muscle, selon Bonnet et
Kopp (1992).

1.4. Mesure de la coul.eur

Les coordonnées tricbromatiques (L*, a*, b*) étaient
déterminées à I'aide d'un cbromamètre Minola CR
300 sur une escalope de muscle PS de 1.5 cm
d'épaisseur, prélevée à 24 h post mortem. Les
mesures étaient réalisées à 24 h et à 4 jours posr
mortem.

1.5. Dëtermination de l'exsudat

L'exsudat était mesuré $rr la même escalope,
consenée en barquette filmée à +2oC et pesée à 1, 4
et 7 jours post mortem. L'exsudation à 14 et J7 était
exprimée en pourcentage du poids à Jl.

1.6.Dëtermination du rendement technologique
Napole (RTN)

Le RTN (rendement technologique NAPOLE) est un
indicateur du rendement de saumurage-cuisson. Afin
d'estimer le RTN (Naveau et al., 1985). t00 g de
muscle PS ont été congelés à -18oC 24 h post
mortem. Après décongélation, les muscles étaient
découpés en cubes de I cm de côté et placés dans 20 g
de saumure (B6gn de sel nitrité). La preparation était
cuite pendant l0 min dans l'eau bouillante, égouttée
pendant 2 h 30 et le rendement était calculé par
différence ente les poids avant saumurage et après
cuisson (exprimé en % du poids avant saumurage).

1.7. Mesure instntmentale de la teilure

Les mesures étaient réalisées sur des échantillons de
muscle PS prélevés à 24 h post mortem et congelés
sous vide dans l'éthanol refroidi (-18'C). Après
décongélation, les muscles étaient découpés dans le
sens des frbres (1.5 x 1.5 x 3 cm). La force de
cisaillement était déterminée selon Honikel (1998).
Les mesures étaient réalisées sur échantillons crus et
après chauffage sous vide au bain-marie (80oC à cæur
pendant 20 min).



I .8. Analyses statistiques

2. Résultats et discussion

Le poids vif des animaux à jeun avant I'abattage
dépendait signilicativement du. tJæe génétique :7.75 t
0.07, 6.01 t 0.04 et 4.20 t 0.04 kg,lour les animaux
standards, croisés et fermiers, respéctivement.

2.L Composition chimique du muscle pectoral

2.2. Indicateurs des qualités de la viande
viande chauffee.

Dans cette approche expérimentale, les principaux
indicatelrs des qualités de la viande 1pfi, coùeur,
exsudat) ne,sont pas, ou peu, influencei par le typé
génétique, bien qu'au final les rendèments de
saumurage-cuisson des filets des animaux lourds sont
inférieurs à ceux des animaux fermiers.
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TABLEAU 1- Composition chimique du muscle Pectoralis superficiatis en fonction du tlpe génétique
(m t SEM; n = 30 par rype générique).

Standard Croisé .Fermier
Collagène (%)
Collagène soluble (%)
Fer héminique (pele)
Matière sèche (%)
Protéines (%)
Lipides totaux (%)

0.58 + 0.02"
24.9 t. t .2
0.80 + 0.03
26.0 t 0.1'
24.9 t0.l^
1.51 r  0 .14

0.59 + 0.02"
22.5 t t.0
0.76 r 0.03
26.5 r 0.lb
26.9 xO.f
l .5l + 0.20

p (t)
**

NS
NS

tt

TABLEAU 2-Effet du type génétique sur les critères de qualité du muscle Pectoralis superficialis
(m t SEM; n:30 par bæe génétique)

Type Génétique

25.0 + 0.1'  *

1.52 + 0.08 NS
Cendres (%) l.3t + 0.01 t.3O+ O.O2 1.33 + 0.01 NS

"", sw une même ligne, les moyennes portant des lettes différentes diflèrent significativement au seuil c = 0.05.

Standard Croisé
pH

3 minp.m.
20 minp.m

24hp.m.
Couleur

L 2 4 h
a 2 4 h
b24h

L 4 j
a 4 i
b 4 j

Exsudat (/o)
4 jours
7 jours

Texture viande cnte
Fm (N/cmr)

' Energie (J)' Textu1e viande chaufée
Fm (N/cmr)
Energie (I)

RrN yù

6.56 + 0.04
6.32 r 0.03
5.73 r 0.01

51.5 + 0.5"
3.4 r  0.1
1.8 t  0.1"
53.5 + 0.5
2.9 tO.l
5 .2 t0 .2

0.75 t 0.04"
1.36 t 0.09"

18.7 t  0.9'
0.16 É 0.09"

25.6 t  1.3
0. lg É 0.01r

98.6 t 1.0'

6.60 + 0.03
6.36 + 9.64
5.73 + 0.02

5l.g t  0.5"b
3.6 t0.2
2.5 + O.2b
53.2 t0.4
3.0 r  0.2
5.5 + 0.2

0.7g t 0.05"b
1.44 + 0.07'

20.6 t 1.0"
0 . 1 8 1 0 . 0 1 "

25.r ! .  t .4
0.20 + 0.02"

lol  t  1.0"b

6.60 + 0.04
6.40 r 0.05
5.71 !0 .02

53.0 r 0.5b
3.6 t0.2
2.4 + O.tb
54.3 t 0.5
3 . t  t0 .2
5.7 t0.2

0.93 É 0.07b
1.7210.08b

24.6tt.zb
o.2l r 0.01b

28.4 t2.0
0.28 r 0.03b

101.5 t  l .0b

P:0.07
NS
r l*

p(t)Fermier

NS
NS
NS

NS
NS
NS

*: f

r[

*
*

NS
r[

tJpe : NS, p > 0.10; r', p < 0.05; **, p < 0.01.
' sur une même ligne, les moyennes portant des letEes differentes difÊrent significativement au seuil cr = 0.05.




