Liege, 9 décembre 2011
Caractérisation des viandes bovines
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INTRODUCTION OBJECTIFS

Dans I'Union Européenne, les seuls traitements autorisées pour la conservation des viandes fraiches sont la v Evaluer la conservabilit¢ de viandes bovines de
réfrigération, la congélation ou la surgélation et les cond itionnements sous vide ou sous atmosphére modifiée. différentes origines (Royaume-Uni et Irlande, Australie
La DLC des viandes conditionnées sous vide est limitée par de s phénoménes daltération (dégradation des et Brésil) emballées sous vide et l'influence sur celle-ci
caractéeres organoleptiques) et/ou par le développement de micro-organismes pathogenes (risque sanitaire). de la température de conservation (=1 °C vs. +4 °C).

La conservation sous vide a une température proche du point d e congélation permet de prolonger la durée de
vie de la viande fraiche jusqu’a plusieurs mois, ce qui rend p ossible son commerce a I'échelle intercontinentale
sans recours a la congélation.

v Etudier I'écosystéme microbien associé a ces
conditions de conservation.

MATERIEL ET METHODES
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Proportionde metmyoglobine
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La proportion de metmyoglobine n'a dépassé dans aucu n
de lots le seuil de 20 %, au-dela duquelles achats
diminuent d'un facteur 2 (Renerre et Mazuel, 1985). CO N C LU S I O N S

La faible pression en oxygéne trouvée dans I'emball  age
sous vide a limité I'oxydation de la myoglobine.

Les longues DLC proposées pour les viandes de certaines orig ines sont envisageables pour autant que la
température de conservation proche du point de congélation soit respectée.

Oxydation des lipides Les différences dans la population bactérienne des viandes , en particulier en ce qui concerne les bactéries
lactiques, pourraient expliquer les longues DLC appliquée S.
" La phase ultérieure de ce travail consistera a approfondir | ‘étude de la dynamique de la flore microbienne
00 et endogéne en fonction des conditions environnementales app liquées (température, atmosphere).
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Une augmentation de I'indice TBARS, plus prononcée
a+4°C, a été observée.
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