1989. JOURNEES RECH. PORCINE EN FRANCE, 21, 393-398.

VARIABILITE DE LA FRACTION LIPIDIQUE DU MUSCLE EN
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INTRODUCTION

Les muscles sont constitués de proportions variables de
plusieurs types de fibres musculaires. Selon ASHMORE ,elles
sont regroupées en 3 catégories : oo W,o. R et BR. Si chacune
de ces trois catégories de fibres est bien caractérisée du point
de vue de sa morphologie, de son systéme contractile, de son
métabolisme énergétique (CASSENS et COOPER, 1971), par
contre les caractéristiques de composition lipidigue des fibres
en fonction de leur type métabolique restent encore mal
connues.

Chez le Porc, a notre connaissance, seuls BEECHER
et al.(1965) et RUFF-MORRISON et CAMPBELL (1971) ont
étudié la teneur en lipides intramusculaires dans des muscles
de type métabolique défini. Bien que la composition lipidique
du muscle ait été déterminée a de nombreuses localisations
anatomiques, il nest toutefois pas possible de dégager claire-
ment les caractéristiques lipidiques propres a chaque type
métabolique.

De nombreuses composantes de la qualité de la viande étant
classiquement associées d’'une part a la fraction lipidique et
d’autre part au type métabolique, I'acquisition de connais-
sances suffisantes sur les relations existant entre ces deux
paramétres permettrait de mieux comprendre le réle de la
fraction lipidique dans le déterminisme de la qualité des
produits carnés.

C’est pour ces différentes raisons que nous avons entrepris
I'étude de la fraction lipidique des m. Longissimus dorsi, m.
Biceps femoris, m. Psoas major, m. Trapezius et m. Masseter,
Si nous nous référons a la hiérarchie établie par LABORDE
et al (1983) sur 30 muscles de Porc, ces cing muscles couvrent
un large éventail de type métabolique. Une attention toute
particuliere a été accordée a la caractérisation des lipides de
structure.

1. MATERIEL ET METHODES
1.1. Matériel animal

Cette étude a été réalisée a partir d'un lot de 8 Porcs femelles

derace LLarge White x Piétrain d'un poids de carcasse de 80 kg
en moyenne.

Cent grammes de muscle ont été prélevés, 24H post mortem

comme suit:

- m. Longissimus dorsi (LD) au niveau de la 5eme vertébre
dorsale

- m. Biceps femoris (BF) dans sa partie supérieure qui est la
plus blanche

- m. Psoas major {PM) dans sa partie médiane

- m. Trapezius (T) dans sa partie médiane

- m. Masseter (M) dans sa partie médiane.

Chaque muscle est soigneusement paré pour éliminer le gras
visible et les aponévroses avant d'étre finement haché. Les
lipides sont extraits le jour méme.

1.2. Exiraction des lipides.

Les lipides sont extraits a partir de 10 g selon la méthode de
FOLCH. et al (1957).

L’essentiel des solvants est éliminé au moyen d’'un évapo-
rateur rotatif, puis les traces sous courant d’azote.

La teneur en lipides des muscles est déterminée par pesée et
exprimée en g/ 100g de tissu.

1.3. Fractionnement de I'extrait lipidique.

L’extrait lipidique total est fractionné en lipides neutres et
polaires sur des cartouches de silice (Sep-Pack, Waters) selon
la méthode décrite par JUANEDA et ROCQUELIN (1985).

La teneur en phospholipides est calculée aprés dosage du
phosphore dans I'extrait lipidique total selon la méthode de
BARTLETT (1959). Les lipides neutres sont quantifiés par
pesée. Les teneurs en lipides neutres et polaires sont
exprimées en g/100 g de muscle.




1.4. Composition en acides gras des fractions
lipidiques.

La détermination de la composition en acides gras est
effectuée par chromatographie en phase gazeuse des esters
méthyliques.

Les esters sont préparés selon la méthode de MORRISON et
SMITH (1964).

Les chromatographies sont réalisées a l'aide d’un chromato-
graphe DI 700 (Delsi Instrument) équipé d’un détecteur a
ionisation de flamme et d’un injecteur diviseur. Une colonne
capillaire de 30 m de long et 0,32 mm de diamétre interne
contenant une phase greffée polaire (Polyéthyléne Glycol) a
été utilisée( Superox, Alltech). La température du four est
maintenue & 180° C, celle de Finjecteur et du détecteur a
250°C. La pression du gaz vecteur(hydrogene) en téte de
colonne est de 0.6 bar.

Les acides gras sont identifiés par comparaison des temps de
rétention et des longueurs équivalentes de chaines avec ceux
d’échantillons standards.

Lacompositionen acides gras des fractions estexprimée en %
de la masse d’esters méthyliques injectés.

1.5. Détermination de la répartition en classes des
phospholipides.

Elle est réalisée par chromatographie liquide haute perfor-
mance suivant la méthode de STOLYHWO et al. (1987).

L’ensemble de pompage (Gilson) qui comprend 2 pompes, un
amortisseur de pulsations et une chambre de mélange , est
piloté par un APPLE 1. L’injection est réalisée a l'aide d'une
vanne Rhéodyne munie d'une boucle d'injection de 20 ul. La
colonne utilisée mesure 25 cm de long et 4,4 mm de diamétre
interne. Elle est remplie de silice (Lichrospher SI-100, 5 um,
Merck).

La quantification est réalisée a I'aide d'un détecteur a diffusion
de lumiére (Cunow) . Les données sont mémorisées dans un
boitier d’acquisition avant d'étre traitées a 'aide d’'un logiciel
d'intégration et de traitement des chromatogrammes (Nelson,
Stang Instruments).

1.5.1. Phase mobile

Les phases mobiles A et B sont respectivement du chloro-
forme pur et un mélange méthanol : eau:ammoniaque : chlo-
roforme (92:5:2:1). Cependant, le gradient utilisé différe
légeérement de celui décrit par STOLYHWO et al. (1987). En
effet, le taux de la phase B passe de 0 a 20 % en 10 minutes
puis atteint 100 % 20 minutes aprés le début de 'analyse alors
que ces auteurs utilisent un gradient linéaire. Le débit de la
phase mobile est de 1,5 mi/minute.

les principales classes des lipides neutres (a I'exception des
esters de cholestérol) et des lipides polaires sont parfaitement
séparées en 25 minutes.

1.5.2 Quaniification

Elie estréalisée directement a 'aide du détecteur a diffusion de
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lumiére.

Bien que ce soit un détecteur de masse, la réponse fournie par
le détecteur a diffusion de lumiére varie avec le constituant
lipidique considéré, les conditions opératoires et la géométrie
de l'appareil (CHRISTIE, 1987), ce qui nécessite un étalon-
nage préalable.

Nous avons d'abord définiles conditions opératoires optimales
pour Panalyse des lipides. Ces conditions sont les suivantes :
- pression du gaz de nébulisation : 2,2 bar

- pression du gaz auxiliaire  : 0,5 bar

- température du tube d’évaporation du solvant : 40°C.

Ensuite, nous avons établi la courbe liant la surface du pic a la
concentration de lipides injectés pour chacune des classes de
lipides. La quantité de chague composé est ensuite calculée
en se rapportant aux courbes étalons. En accord avec les
travaux antérieurs (STOLYHWO et al, 1987), nous avons pu
établir que les principales classes de lipides polaires
présentent des coefficients de réponse trés voisins.

La composition en phospholipides du muscle est exprimée
en pourcentage de la masse totale des lipides polaires
injectés et en mg / 100 g de tissu.

1.6. Analyses statistiques

L’influence des types métabolique et contractile des fibres
musculaires sur les paramétres étudiés a été déterminée par
analyse de variance a 1 facteur (5 niveaux) a I'aide du logicie!
développé par I'ITCF (stat-itcf).

2. RESULTATS
2.1.Teneurs en lipides (Tableau 1)
2.1.1. Lipides totaux

Méme si le m. Psoas major (PM) apparait plus maigre (1,3 ¢/
100 g) que les m. Trapezius (T) et Masseter (M) (2,0 et 1,8 g/
100g, respectivement), I'analyse statistique indique que la
teneur enlipides intramusculaires estindépendante du muscle
considéré. Ce résultat montre que le taux de lipides intramus-
culaires ne dépend pas du type métabolique des fibres muscu-
laires chez le Porc.

TABLEAU 1
TENEUR EN LIPIDES DES MUSCLES
SUIVANT LE TYPE METABOLIQUE

Mucles Lipides Lipides Lipides
Totaux neutres polaires

Longissimus
Dorsi 15 + 04 | 1.0 £03 | 05 £ 0.0
Biceps Femoris| 1.4 + 04 | 0.8 + 0.5 0.6 + 0.1
Psoas Majeur | 1.3 £ 0.3 | 0.7 £ 05 0.7 £ 0.1
Trapezius 20 £ 07 | 1.3 £06 | 0.7 £ 0.1
Masseter 1.8 £ 05 | 09 +£04 0,9 + 0.1

Chaque valeur est la moyenne * I'écart-type de 8 déterminations
Les moyennes surmontées d'une méme lettre ne sont pas significa-
tivement différente au seuil de 1%




2.1.2. Lipides de réserve.

L’analyse de variance révéele un effet significatif du muscle sur
fe taux de lipides de réserve. Parmi les cing muscles étudiés,
le m. Trapezius est plus riche (1,3 g/100g) que les m. Psoas
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major,m. Biceps femoris, m. Masseteretm. Longissimus dorsi

quiontdesteneurs enlipides de réserve (0,72 1,0 9/100g). Le
fait que les deux muscles de type métabolique opposé (Lon-
gissimus dorsi et Masseter) présentent des teneurs en lipides
de réserves similaires nous indique que le type métabolique
des fibres n'est pas un facteur de variation de ce paramétre.

2.1.3 Lipides de structure.

L’analyse de variance a permis de classer les muscles étudiés

en trois groupes:

1) le m. Longissimus dorsi, glycolytique, pauvre en lipides de
structure (0,5g/100g)

2) les muscles intermédaires (m. Biceps femoris, m. Psoas
major, m. Trapezius ) présentent un taux équivalent de
lipides polaires (0,6-0,7 g/100g).

3) le m. Masseter, oxydatif, riche en lipides de structure (0,9 g/
100 g).

Il apparait donc que les muscles glycolytiques se caractérisent
par leur faible teneur en lipides de structure comparativement

aux muscles oxydatifs.

La teneur en lipides de structure est caractéristique du type
métabolique du muscle.

2.2. Répartition en classes des lipides polaires. (tableau 2)

Larépartition en classes des phospholipides a été déterminée
sur trois muscles représentatifs des groupes définis
précédemment, a savoir :

- du m. Longissimus dorsi, au métabolisme glycolytique.

- d'un muscle intermédiaire, m. Trapezius .

- du m. Masseter, oxydatif .

Les résultats sont regroupés dans le tableau 2.

D’'une maniére générale, la fraction phospholipidigue du
muscle de Porc présente les caractéristiques suivantes. La
phosphatidyl-choline (PC) représente a elle seule plus de 50 %
des phospholipides totaux. La phosphatidyl-éthanolamine
(PE) est l'autre phospholipide majeur (19 a 30 %). L.es car-
diolipides (CL) et la phosphatidyl-inositol (Pl) sont des
phospholipides mineurs (5 a 9 %). La sphingomyéline (SM) et
la phosphatidyl-sérine (PS) sont présentes a |'état de trace
(<1%).

] TABLEAU 2
REPARTITION EN CLASSES DES PHOSPHOLIPIDES DES
m. Longissimus dorsi (LD), le m. Trapezius (T) et le m. Masseter (M) CHEZ LE PORC.

LD T M

(1) 24 38 57

9 £10 + 11

Cardiolipides 2 4.9 6.0 7.1
+2 +0.3 0.3

(1 94 174 264

Phosphatidyl- +11 +30 + 30
Ethanolamine (2) 195 26.0 30.5
+1.8 +3.0 1.7

(1) 43 42 52

+6 +10 +7

Phosphatidyl-Inositol 2) 9.0 6.8 57
+1.0 +1.0 +0.9

(1) 6 5 5

2 £ 1 1

Phosphatidyl-Sérine (2) 0.8 0.8 0.6
+0.3 +0.2 +0.2

(1) 312 398 473

+30 + 80 +30

Phosphatidyl-Choline (2) 64.8 59.3 55.4
+4.0 +3.0 +1.3

(M 4 6 5

+05 +2 +1

Sphingomyéline 2) 0.9 0.9 0.6
£ 0.1 +0.3 +0.2

(1) :exprimée en mg/100 g.
(2) :exprimée en % de la masse de phospholipides injectés.
Chaque valeur est la moyenne + écart type de 8 déterminations.




Le type métabolique du muscle n’influe pas de la méme
maniere sur toutes les classes de phospholipides quel que soit
le mode d’expression des résultats. Ainsi les quantités et les
proportions relatives des phospholipides mineurs (PS et SM)
ne sont pas significativement liées au type métabolique. Par
contre, cellesde PE, PC, CL et Pldépendentlargement dutype
du muscle considéré.

En effet, les proportions de PE et les CL dans les phospholipi-
des totaux sont plus élevées dans un muscle oxydatif
(m. Masseter) que dans un muscle glycolytique (m. Longis-
simus dorsi). Des résultats inverses sont observes pour la PC
etla Pl.

Sur le plan quantitatif, les résultats sont encore plus nets. Ainsi
la quantité de PE passe de 94 mg/100 g dans le m. Longis-
simus dorsi a 264 mg/100 g dans le m. Masseter, soit une
augmentation de 184%. La teneur en PC quant a elle varie de
312mg/100 g dans le muscle glycolytique 2473 mg/100 gdans
le muscle oxydatif (+51%). C’est pourquoi le rapport PE/PC
tres different suivant le type de muscle considéré. En effet, il
rapport est beaucoup plus faible dans un muscle glycolytique
(0,30) que dans un muscle oxydatif (0,56). Les CL sont plus
abondants dans le m. Masseter que dans le m. Longissimus
dorsi (+ 140%}). Par contre, la quantité de PI est voisine quel
que soit le muscle considéreé.

2.3. Composition en acides gras
2.3.1. Lipides totaux (tableau 3)

Suivant le muscle considéré, les lipides intramusculaires
contiennent de 34 a 40 % d’acides gras saturés, de 35246 %
d'acides gras monoinsaturés et de 13 a 25 % d’acides gras
polyinsaturés (AGPI). lis apportent une proportion non
négligeable d’acides gras polyinsaturés & chalne longue,
essentiellement sous forme d'acide arachidonique (1/6 a 1/5
des AGPI totaux).

La composition en acides gras des lipides intramusculaires
dépend du muscle considéré. Ainsi, les m. Longissimus dorsi
et Trapezius présentent une proportion d'acides gras
polyinsaturés (AGPI) nettement plus faible que les autres
muscles (13-17% contre 22-25%) qu'il s’agisse de muscles
intermédiaires comme les m. Biceps femoris et Psoas majeur
ou oxydatifs comme le m. Masseter.

Cependant, ces variations ne sont pas liées directement aux
types metabolique et contractile des fibres musculaires, mais
dépendent en premier lieu du rapport lipides neutres/lipides
polaires.

TABLEAU 3
COMPOSITION EN ACIDES GRAS DES LIPIDES TOTAUX DE CINQ MUSCLES DE PORC
L.D. B.F. P.M. T M.
14:0 1,3 £ 0,1 1,2 + 0,2 1,1 +0,2 1,2 £ 0,2 1,1+02
16:0 24,6 + 0,8 209 + 1,6 22,7 £ 1,6 235+ 17 21,56 +1.8
18:0 13,7 £ 0,9 11,56+ 05 14,2 £ 2,6 13,7 £ 1,2 13,1 £ 1,1
autres (1) 0,5+ 0,1 0.4 = 0,1 0,8 +02 0,3 +0,1 0,7 £ 0,1
Saturés 40,1 £ 1,1 34,0 £ 2,0 38,8 + 3,9 38,7 + 3,0 36,4 + 1,2
16:1 33+0,8 30+£06 26 +05 2905 3,0x05
18:1 42,1 £ 3,7 37,7 £ 3,0 32,3 £ 3,0 40,5 £ 3,3 374 £ 25
autres (2) 1,3 £0,3 0,6 £ 0,1 0,7+ 0,6 08 +0,1 1,1 £ 0,1
Monoinsaturés 46,6 £ 4,0 41,3 £ 35 35,7 iv3,8 44,2 + 3,7 41,5+ 2,9
18:2n-6 91 +24 147 + 2,8 17,1 + 2,7 11,9+ 22 150+ 1,6
20:4 n-6 2005 51+12 4306 25*0,8 3,7 £ 0,7
autres (3) 0,8 £ 0,1 1,3 £ 0,2 1,0 £ 0,1 1,1 £ 0,1 1,6 = 0,1
N-6 11,9 £ 3,0 21,1 £ 31 22,4 £ 3,2 15,5 £ 3,0 203 + 2,0
18:3n-3 06 +0,3 08+03 0,9 %03 08+ 0,2 1,1 £ 04
autres (4) 0,6+ 0,1 28 +03 22 %02 0.8 +0,2 09 0.2
N-3 1,2+ 0,5 3603 3,1+£03 1,6 £ 0,4 20+06
Polyinsaturés 13,1 £ 3,0 24,7 + 4,5 25,5 + 3,9 17,1 £ 3,3 22,3 £ 24

LD = m.Longissimus dorsi  BF = m.Biceps femoris

PM = m.Psoas major T =m.Trapezius M = m.Masseter

Les résultats sont exprimés en % de la masse d’esters méthyliques injectée et sont la moyenne =+ écart-type de 8 déterminations

(1)=15:0,17:0et 20:0  (2)=17:1 et 20:1

2.3.2. Lipides polaires (tableau 4)

Quel que soit le muscle considéré, la composition en acides

(3)=20:2n-6 et 20:3n-6

(4)=20:5 n-3, 22:5n-3 et 22:6n-3

gras des lipides polaires est proche de celle-ci : 35-36%
d'acides gras saturés, 25 a 30% d’acides gras monoinsaturés
et 33 a 40 % d’acides gras polyinsaturés. On note la présence




d’'une proportion importante d’acide arachidonique (6-8%).

L’analyse de variance effectuée sur ces résultats a montre

que :

- la teneur en acides saturés est indépendante du muscle
considérg;

- seul le m. Longissimus dorsiprésente un taux d'acides gras
monoinsaturés plus élevé que celui des 4 autres muscles
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- ce muscle contient corrélativement une proportion d’acides
gras polyinsaturés plus faible que les autres muscles (33,9%
au lieu de 36,6 a 39,7%).

De cette étude, it ressort que la composition en acides gras des
phospholipides ne présente pas de caractéristiques propres
qui puissent étre associées au type metabolique des fibres
musculaires.

(30,5% au lieu de 24,

8 a27,0%);

TABLEAU 4

COMPOSITION EN ACIDES GRAS DES LIPIDES POLAIRES DE CINQ MUSCLES

L.D. B.F. P.M. T. M.
14:0 0,5+ 0,1 0,5+0,2 0,5 + 0,1 0,6 £0,2 0,5 +0,2
16:0 22,7+ 2,0 23,2+ 0,9 22,8 + 0,7 21,8 £2,0 20,8 + 1,7
18:0 11,4 £ 1,7 11,1+ 1,0 11,9 £ 1,0 11,9 £+ 1,7 14,0+ 15
autres (1) 09 +0,2 0,6 + 0,1 0,802 0,7 + 0,1 0,5+ 0,1
Saturés 35,5+ 2,0 354 £1,7 36,0 £ 0,9 35,0 £ 2,0 35,8 £ 0,7
16:1 3,56+ 1,1 2,3+ 0,7 1,56+05 24 +0,2 2,0+ 0,6
18:1 26,2 + 3,3 225+ 2,0 23,0+ 25 23,6 £+ 2,4 245+ 1,8
autres (2) 0,8 + 0,2 0,3 + 0,1 0,301 0,5+ 0,1 0,5+ 0,1
Monoinsaturés 30,5 + 3,8 25,1 £ 2,8 24,8 + 3,0 26,5 + 2,6 27,0 +£ 2,6

(a) (b) (b) (b) (b)
18:2 n-6 229+ 1,8 24,4 + 2.1 25,8 + 2,7 249+ 16 24,7 + 2,0
20:4 n-6 6,3 +1,7 84 + 0,5 6,9 £ 0,4 69+ 14 6,2 + 0,7
autres (3) 2,0+ 0,2 3,7 0,3 2902 1,8 +0,2 2,302
N-6 31,2 +27 36,5 + 1,1 356 +25 33,6 + 2,2 33,2+17
18:3n-3 1,4 £ 0,7 0,8 +0,3 1,4 + 0,2 1,2+04 1,5+0,5
autres (4) 1,1 £0,3 24+ 0,4 1,8 £ 0,2 1,8 + 0,3 1,9+0,2
N-3 25+ 0,7 3,205 3,2+0,5 30+06 3,4+06
Polyinsaturés 33,7+ 2,9 39,7+ 15 38,8 + 3,1 36,6 £ 2,0 36,6 £ 2,2

(a) (b) (b) (b) (b)

Chaque valeur est exprimée en % de la masse des esters injectés et est la la moyenne + écart type de 8 déterminations.

LD=m Longissimus dorsi ~ BF= m Biceps femoris

PM= m Psoas major

T=m Trapezius M= m Masseter

Chagque valeur indicée par la méme letire n’est pas significativement différente au seuil de 5%
(4)=20:5n-3, 22:5n-3 et 22:6n-3

(1)=15:0, 17:0 et 20:0  (2)=17:1 et 20:1

3. DISCUSSION
3.1. Type métabolique et teneurs en lipides.

Cette étude, réalisée sur cing muscles couvrant une large
gamme de types métaboliques, montre que la teneur en
lipides intramusculaires n’est pas liée au type métabolique des
fibres. Ces résultats sont en accord avec ceux de BEECHER
et al. (1965) qui ont montré que certains muscles rouges
(m Rectus femoris) présentaient des teneurs en lipides intra-
musculaires comparables a celle des muscles blancs
(m Longissimus dorsi). De plus, ils ont pu établir que les
muscles qui comportent une partie blanche et une partie rouge
(m Semitendinosus) contenaient sensiblement ia méme pro-
portion de lipides aux 2 localisations anatomiques.

De méme, le taux de lipides de réserve des cing muscles n'est

(3)=20:2n-6 et 20:3n-6

pas lié au type métabolique des fibres. Il convient néanmoins
de noter que, sous le terme de “lipides de réserve”, se trouvent
en faitregroupé les lipides intracellulaires et toute ou partie des
lipides situés entre les fibres musculaires que notre mode de
dissection ne permet pas d’éliminer totalement.

3.2. Type métabolique et phospholipides.

Ce travail montre clairement que le taux de lipides de structure
est lie au type métabolique du muscle. La quantification de ces
lipides dans cing muscles nous a permis de les classer en trois
groupes de teneur en phospholipides croissante. Le premier
estconstitué d’'un muscle afaible teneur en lipides de structure
(m. Longissimus dorsi, 0,5 g/100 g), le second des muscles &
teneurs intermédiaires (0,6-0,7g /100g; m. Biceps femoris, m.
Psoas majoret m. Trapezius), le troisiéme d'un muscle a forte
teneur (m. Masseter, 0,9 g/100g). Selon les travaux de




LABORDE et al.(1983), ces trois classes correspondent re-
spectivement aux muscles de type métabolique glycolytique,
intermédiaire et oxydatif.

Nos résultats sont en accord avec ceux obtenus
antérieurement (RUFF-MORRISON et CAMPBELL, 1971,
SHARMA et al., 1987; LUDDY et al., 1970}, bien que le type
métabolique des muscles ne soit toujours précisé explicite-
ment. Ces observations s'expliquent parfaitement sil'on consi-
dére les caractéristiqiies histologiques propres a chaque type
de fibres. En effet, les fibres o W sont généralement plus

longues et de diamétre plus important que les fibres BR. De
plus, elles contiennent moins d'organites cellulaires en particu-

lier de mitochondries (BEECHER etal. 1965). Par conséquent,
1g de fibres oW contient moins de phospholipides mem-
branaires gu'un g de fibres BR. Il est donc logique que les
muscles glycolytiques, constitués majoritairement de fibres
oW soient moins riches en lipides de structure que les muscles
oxydatifs composés principalement de fibres BR.

Ces résultats font apparaitre que la détermination de la teneur
en phospholipides du muscle pourrait étre utilisée pour classer
les muscles selon leur type métabolique au méme titre que le
dosage de la myoglobine ou des LDH.

A notre connaissance, la répartition en classes des phospho-
lipides du muscle chez le Porc a été peu étudiée. Les méthodes
modernes (couplage CLHP-détecteur a diffusion de lumiére)
que nous avons mises en oeuvre nous ont permis de
déterminer avec précision la composition de la fraction
phospholipidique de trois muscles représentatifs des trois
groupes définis precédemment.

Nos résultats montrent que les muscles oxydatifs contiennent
plus de PE et de PC (+184% et +51%) que les muscles
glycolytiques. lls confirment ceux de RUFF-MORRISON et
CAMPBELL. (1971) qui ont montré que la partie rouge du
m. Semitendinosus contient plus de PE que la partie blanche
(+56%).

De plus, nos résultats montrent que la teneur en CL, comme
celle de la PE s’accroit quand on passe d’un muscle glyco-
lytigue & un muscle oxydatif. Par contre les teneurs en PI, PS
et SM sont indépendantes du type des fibres. A ce jour, nous
ne disposons pas d’éléments de comparaison bibliographigue
pour ces classes de phospholipides.

Dans I'état actuel de nos connaissances, nous ne pouvons pas
expliguer complétement ces observations. Cependant, les
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travaux se rapportant a la composition phospholipidique des
principaux organites cellulaires suggerent quelques
hypothéses. En effet, tous les organites cellulaires ne
présentent pas la méme composition phospholipidique (JAIN,
1988). Ainsi, dans le m. Longissimus dorsi, le rapport PE/PC
varie selon l'organite cellulaire considéré (ARROYO, 1971).
En effet, les microsomes et le réticulum sarcoplasmique sont
les organites les plus pauvres en PE alors que les mitochon-
dries sont plus riches en PE et en CL. Des observations
concordantes ont été faites par d’autres auteurs surle coeur de
Rat (SCHWARS et al, 1963; MARTONOSI, 1964). Larichesse
en mitochondries des muscles oxydatifs par rapport aux
muscles glycolytiques expliquerait le rapport PE/PC et les
teneurs en PE et en CL plus élevés observés dans ces
muscles. Une conclusion définitive impose de déterminer avec
précision la composition phospholipidique des principaux
organites du muscles et de quantifier les proportions relatives
de ces organites dans les trois types de fibres musculaires.

Les importantes différences de composition phospholipidique
mises en évidence dans cette étude entre des muscles de type
métabolique opposé pourraient revétir un intérét particulier
dans I'étude de la flaveur et de I'aptitude a la transformation
des muscles. Ainsi, MOTTRAM et EDWARDS (1983) ont
souligné le role prépondérant des phospholipides dans le
développement de la flaveur caractéristique de la viande cuite.
De plus, la sensibilité de la PE a l'oxydation et sa réactivité
chimigue (réaction de Maillard) pourraient expliquer que les
muscles oxydatifs riches en ce constituant soient moins
stables que les muscles glycolytiques qui en sont pauvres.

Dans nos conditions expérimentales, la composition en acides
gras des phospholipides est peu influencée par le type
métabolique du muscle. Ces résultats sont en bon accord avec
ceux publiés antérieurement (SHARMA et al, 1987; OTAKE et

NAKAZATO, 1970). lls s’expliquent trés bien dans la mesure

ou :

- la PE comme la PC présentent une composition en acides
gras voisines dans la plupart des organites cellulaires du
muscle

- les compositions en acides gras des deux constituants
majeurs de la fraction phospholipidique du muscle (PE et PC)
sont comparables (ARROYO 1971).
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