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Qualité de prédiction de la mesure de pH 24 h post-mortem
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| - INTRODUCTION

Cette étude a pour objectif de rechercher 'amélioration des
methodes d’appréciation de la qualité de la viande de porc
destinée & une fabrication de jambon cuit dans les conditions
pratiques actuelles de |'abattage et de la découpe.

En effet, en 'espace d’une quinzaine d’années, les progrés
de P'alimentation, des conditions d’élevage et surtout de la
génétique, ont permis d’obtenir une modification radicale de
la conformation des porcs charcutiers, notamment une amé-
lioration de la charnure (sur 80 kg de carcasse, 5 kg de mai-
gre ont remplaceé 5 kg de gras). Cette modification des con-
formations s’est faite au détriment de la qualité et on recon-
nait actuellement quatre catégories de viandes ayant des per-
formances trés différentes en fabrication : viandes normales,
viandes PSE (pale, molle, exsudative), viandes DFD (coupe
sombre) et viandes hyperacides (porcs a potentiel glycolyti-
que anormalement éleve, par exemple Hampshire Francais).
Ces anomalies qualitatives aboutissent & une viande de mau-
vaise qualité de conservation (DFD, PSE, hyperacide), ou de
trés mauvaise valeur marchande (PSE hyperacide : pertes
excessives a la cuisson, la viande devient dure) ou technolo-
giques (PSE, hyperacide : viande molle, riche en fibres blan-
ches, & métabolisme anaérobie donnant de trés bas rende-
ments de fabrication) (VENDEUVRE J.L., 1986).

Calculé sur la base actuelle du prix des achats, le colt éco-
nomique par porc de I'exsudat des longes et des pertes tech-
nologiques au niveau des jambons transformeés en jambons
cuits, dépasse vraisemblablement 20 F, ce qui représente le
quart de la marge moyenne de I'éleveur (VENDEUVRE J.L.,
1986).

Il est en conséquence urgent et capital de définir des métho-
des de contrdle de qualité de la viande de porc qui soient com-
patibles avec les cadences industrielles d’abattage et de fabri-
cation du jambon cuit (300/heure ou davantage).

Ce travail est d’autant plus important que 'on observe un cer-
tain fléchissement de la consommation de viande fraiche de
porc et que la demande du consommateur se porte de plus
en plus vers des produits nobles tels que le jambon cuit non
phosphaté qui représentait, en 1984, 60 % de la fabrication
du jambon cuit industriel.

i - BIBLIOGRAPHIE
1. LA METHODE 10V

Pour prédire {a qualité technologique du jambon transforms,
JACQUET, SELLIER et al (1984) proposent de conserver
comme indice de qualité de viande, |’équation dite des 3 F :

IQV = 5,902 pH ad + 0,173 (Imbib. LV) ~ 0,0092 (réfl. LV)
Ou:

- pH ad représente la valeur du pH mesurée au niveau de
Padducteur de la cuisse 24 heures post mortem

— Imbib LV représente le temps d’imbibition mesuré au
niveau du Long Vaste 24 heures post mortem,

— réfl. LV représente la valeur de la réflectance mesurée
24 heures post mortem au niveau du Long Vaste.

Cet indice de gualité est utilisé, depuis 1983, par les stations
officielles de contrdle de carcasses.

La corrélation des résultats de cet indice avec le rendement
technologique est connue mais le caractére prédictif de ces
mesures peut étre vraisemblablement amélioré. De plus, la
mesure du temps d’imbibition est délicate et difficilement envi-
sageable sur une chaine de transformation.

2. CONCLUSIONS ET ORIENTATIONS DE NOS TRAVAUX

Une mesure systématique de I'lQV sembile difficile & envisa-
ger sur I'ensemble des viandes entrant en salaison pour une
transformation en jambons cuits, compte tenu du temps
necessaire pour réaliser cette mesure (2 a 3 minutes par
jambon).

Nous avons testé en conséquence une méthode industrielle
de tri des viandes & la réception en salaison, basée sur une
mesure de pH et sur une appréciation de la couleur de la
viande, par comparaison & une échelle de référence (échelle
japonaise). Cette méthode a été proposée par P. Royant.

L’étude a été menée en octobre 1986, conjointement par le
CTSCCV et 'ADRIA, dans les Etablissements LE NET de
Josselin.
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ETUDE REALISEE

1. PROTOCOLE EXPERIMENTAL

Des jambons réceptionnés 24 h post mortem sont tries
d’aprés la couleur du fessier superficiel [par rapport a I'échelle
japonaise comportant 6 étalons couleur allant du rose pale
(couleur 1) au rouge foncé (couleur 6)], puis par le pH mesuré
au niveau du demi-membraneux par une électrode INGOLD
a Xérolyt. Ce type d’électrode permet en effet de réaliser un
grand nombre de prises de pH successives sur différents mus-
cles, sans rincage de I'électrode entre deux mesures.

Le tri des jambons était réalisé selon le schéma ci-dessus.

Le tri ainsi réalisé a permis la répartition des viandes en
entrées en salaison, en 6 lots. Le tri a été poursuivi jusqu’a
ce que chacun des lots comporte 50 jambons.

Chacun de ces lots a subi une transformation dans les con-
ditions industrielles de fabrication de jambons cuits de qua-
lité supérieure (sans addition de phosphates). Le rendement
technologique de transformation du lot a été mesuré a l'is-
sue de chaque fabrication.

Quatre répétitions de la fabrication ont été réalisées pour cha-
cun des lots.

2. RESULTATS

Les résultats obtenus sont présentés au niveau du tableau 1.

TABLEAU 1
INFLUENCE DU pH SUR LE RENDEMENT DU JAMBON CuUIT
NON PHOSPHATE ADRIA - CTSCCV (1987)

Classe

Rendement technologique

pH

Résultat

Moyenne

Ecart type

Moyenne

Ecart type

1

90,90
90,50

Rébuts couleur 88,80

91,20

90,35

1,07

5,45

0,01

pH<5,50

92,10
90,60
92,30
92,80

91,95

0,95

5,44

0,01

3
5,50<pH<5

96,10
95,20

60 95,70

96,40

95,85

0,62

0,03

4
5,60<pH<5

98,90
97,20

70 97,80

98,30

98,05

0,72

5,64

0,003

5
5,70<pH <5

99,35
101,30

85| 100,10

99,00

99,94

1,02

5,76

0,008

pH 5,85

102,50
102,30
101,90
100,10

101,70

1,10

6,05

0,03

1re PHASE - Appréciation de la couleur du fessier superficiel avec I’échelle japonaise (étalons colores).

Résuitats du

tri couleur
Teinte péle
(étalons 1 ou 2)
Classement
des jambons

Classe de qualité 1

2¢ PHASE - Mesure du pH au niveau du demi-membraneux

Classe de qualité 1

ou

Teinte foncée
(étalons 3, 4, 5 ou 6)

Classes de qualité
2,3,4,50u6

Aprés mesure du pH

Classe 2 3 4 5 6
pH < 5,50 5,60 5,70 >
5,50 5,59 5,69 5,85 5,85
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Rendement Technologique (RT)
A

100 4 Ld

96 ¢

92 4 @

RT = 101,87 ~ 30,826 (6 - pH 24 SM)?

b Y

88 ¥ ¥ 1
54 5,5 56 57

1 ] ¥ Ll

59 6,0 6,1 (pH 24 SM)

Rendement technologique global de chague lot en fonction du pH,,SM moyen du lot.

+ : Classe 1 (rebut couleur)

L.e schéma ci-dessous montre I'évolution du rendement tech-
nologique en fonction du pH 24 pour les classes 1 & 6.

La relation déja connue entre le pH 24 et le rendement tech-
nologique est a nouveau vérifiée, mais de plus on constate
que I'évolution du rendement technologique en fonction du
pH 24 n’est pas rigoureusement linéaire. Une équation du
second degré reliant le rendement technologique au pH 24
mesure au niveau du semi-membraneux, et valable pour des
valeurs de pH 24 SM inférieures & 6,0 a été établie pour les
classes 2 4 6:

RT = 101,87 — 30,826 (6 — pHazs SM)?
Poids aprés cuisson % 100

Poids de viande
mis en ceuvre

Rendement technologique :

Ainsi, & la méme variation du pH 24 SM correspond une varia-
tion de RT d’autant plus importante que le pH est bas.

Par ailleurs, on constate que, maigré des pH 24 SM sensi-
blement identiques, les lots de la classe 2 ont des rendements
technologiques significativement supérieurs & ceux de la
classe 1.

Cela signifie en conséquence qu’une simple notation de la
couleur de la viande en entrée en salaison permet, dans un

e:Classe 2 a6

premier temps, d’éliminer globalement les jambons PSE.
Néanmoins, les jambons de la classe 2 ne pourront étre éli-
minés que grice a une mesure de pH 24,

CONCLUSION

Ces résultats permettent d’envisager la mise en place d’un
tri industriel des viandes destinées & une transformation en
jambons cuits, en lots de qualités différentes et ce, dés I'en-
trée en salaison. Des essais complémentaires seraient a envi-
sager pour préciser, grace a un suivj individuel des jambons
en fabrication, V'incidence du pH 24 et de la couleur sur le
rendement technologique de transformation des viandes.

Ces données permettraient vraisemblablement d’envisager
le paiement a la qualité de chaque viande entrant en fabrica-
tion en vue d’une transformation en jambons cuits, les fabri-
cants de jambons et, par contrecoup, les abatteurs, étant de
plus en plus demandeurs d’une méthode fiable et objective
de tri des jambons, & la réception en entrée en salaison,
compte tenu du co(t trés important de la non qualité.
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