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INTRODUCTION & OBIJECTIF

Les dipeptides musculaires endogenes contenant de I'histidine (HCD) ont un pouvoir antioxydant et un pouvoir tampon

sur le pH (Boldyrev et al., 2013). Les HCD du muscle de porc sont la carnosine (Car) et I'ansérine (Ans) composées de L-
histidine, un acide aminé essentiel, et de B-alanine. La relation positive entre la qualité de la viande de porc (pH, couleur
et la perte en eau) et la teneur en HCD a été décrite dans la littérature (D’Astous-Pagé et al.,, 2017). En revanche, |a
relation entre la supplémentation d’His et une augmentation des HCD dans les muscles chez le porc est moins étudiée.
L'objectif de cet essai est d’étudier les effets sur le contenu musculaire des HCD et certains parametres de la qualité de
la viande avec une supplémentation de I’HIS HCl a 0,1 % pendant 12 semaines avant abattage.

\Y/ ATE RIELET M E'TH ODES *BESTAMINO™ L-Histdine HCL, pureté 72%, CJ Europe GmbH.

CON* HIS+**

e 288 porcs (90% males entiers et 10% femelles) — ferme commerciale (NL) Nutriments
, , Matiere grasse, g/kg 28 29
Groupe témoin (CON) — 0,36 SID HIS/LYS Fibres brutes, g/ke . .
* GrOUpe Supplémenté en His HCI* a 0,1% (H|S+) — 0,45 SID HlS/LYS Cendres brutes, g/kg 40 40
* Période expérimentale: 12 dernieres semaines avant abattage DIS HIS/LYS 0,36 0,45
-> MESU res sur 12 carcasses par traitement (males CaStréS) Tableau 1: Composition nutritionnelle de I'aliment pendant les douze dernieres
semaines avant abattage.
* Composition de |la carcasse et qualité de la viande sur *CON : Groupe témoin ;

.. ] ** HIS+ : groupe supplémenté avec 0,1 % d’Histidine HCI
longissimus thoracis et lumborum (LTL)

=>»pH Ultime, pertes en eau, couleur, persillage, épaisseur du gras

et muscles, teneur en viande maigre >00 CON B HIS+
e (Carnosine, Anserine et HCD totale 400

* Analyses statistiques:
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= 300
e Anova (P < 0,05) paramétrique ED

* Mann-Whitney (P < 0,05) non paramétrique 200

100

RESULTATS ET DISCUSSION

Carnosine HCD totale

* Le contenu musculaire en Car et HCD totale était supérieur dans le groupe HIS+ par rapport au groupe CON (Figure 1).
* Car +16,4% (383 vs 329 mg/100 g ; P=0.003).
 HCD totale +16,2% (401 vs 345 mg/100 g ; P = 0,003).

* Le pH ultime était supérieur en HIS+ (5,54 vs 5,45 ; P = 0,006).

 Une différence numeérique pour la perte en eau en faveur du groupe HIS+ (1,41 vs 1,63 % ; P = 0,324).
-> Cette absence de réponse pourrait étre liée au fait que les porcs témoins dans cet essai présentaient déja des
pertes en eau faibles.

* Ll'indice rouge (a*) de la couleur était inférieur dans le groupe HIS+ (7,3 vs 8,8 ; P = 0,048).

* Pas de différence en Ans, pas d’effet sur la teneur en viande maigre, le persillé et I'épaisseur du gras et des muscles.

CONCLUSION

O La supplémentation avec 0,1 % de His HCl pendant les 12 dernieres semaines avant I'abattage a significativement
augmenté la concentration de Car et HCD totale dans le LTL de 16,4 % et 16,2 %, respectivement. Le pH ultime a été aussi

augmenté, mais cela n’a pas eu d’effet significatif sur les pertes en eau.
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