TECHNOLOGIE CAP
BOUCHER
PARCOURS DE
FORMATION

Dossier I'évolution de la viande
Objectif pédagogique : citer I'évolution de la viande
de boucherie lors d"un exercice de technologie en
respectant 1'ordre chronologique amenant la viande a
sa maturation de tendreté optimum et les regles
d’entreposage pour limiter la dessiccation et
’exudation.
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“d maturation des viandes

Transformation du m

Apres la mort de I’animal, le muscle est le
transformations qui conditionnent largeme

L’évolution de la viande se fait en trois p
- phase de pantelante
- phase de rigidité cadaverique !
- phase de maturation .
La phase de pantelante suit directement ;
courant sanguin, on observe une Successic
musculaires. En effet, le muscle contin
des réserves énergétiques, puis une mise
anaérobie. L’accumulation d’acide lactic
baisse du pH qui passe de 7 a 5,5.

2.1) La rigidite cadaveérique
L’installation de la rigidité cadavérique (ou r
perceptible sur la carcasse : la culature de

inextensible dans les heures qu ent la mort d
résulte de 1I’épuisement du com | permet a
son élasticité et qui par ailleurs ie né
musculaire, 1’adénosine tr '

2.1.1) Acidification du tis

Apres I’abattage et la saign
resynthese s’oppose a la d¢
réaction catalysee par la cré
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Définition : c’est ame

de tendreté et de save

On dit que la viande est

C’est la phase finale
commence apres la ph
durée est fonction de
I"évolution méme, nc
conservation.

La maturation comme
musculaires sont rigides
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a maturation des viandes

Délais de maturation

Température beeuf Veau et mouton
De porc

réfrigération

Oa+2°C 10a12jours 4 abjours 6 a7 jours

.
Les carcasses des jeunes animaux (veaux, agneaux, porc)
présentant une grande quantité de morceaux tendres ont
besoin d’étre stockées moins longtemps que celle d” animaux

adultes

Etude de la durée de maturation sur les gros bovins

Température de délais
réfrigération

0°C 3 SEMAINES

+2°C 10 412 jours
+6°C 6 a 8 jours
+13°C 5 jours
+18 °C 2 jours
+30°C Moins d"un jour
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a maturation des viandes

La maturation = tend
Qu’est-ce-que la tend
C’est 'aptitude d’un
tranchée, perforée

Elle dépend de la ¢
musculaires.

Facteurs de variations
viande.

L’age, le sexe
d’élevage, les
conditions d’a
I"animal e

La tendret
en tissu co
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La dessiccation
.

Comment |

Ne pas ror

Ne pas stocl

Eviter de décc

Réal lus tot

Décorn che

Dans les calculs de rendement et dans la

formation des prix de vente, la perte de poids
par dessiccation doit toujours entrer en ligne
de compte pour éviter d’empiéter sur la marge
bénéficiaire.
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[ ‘'exsudation

C’est la perte de j

muscles « sous vide

décongélation.

les causes d’exsudatic
La température

Une viande
a un pouvo
facilement s

3 Les opératic

Ces opérations |
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Exercice 1

Citez dans l'orc
phases de I"éx

mortem » de la

La couleur de la
la présence dans
pigment, citez ci-de
La teneur d 1€

aussi de
plusieut

Donnez
maturatic
exsudat
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Citez dans 'ordre |
I"évolution « post m

Pantelante, rigor‘ i

La couleur de la vie
dans le muscle d'u
son nom la myoglobi

La teneur de ce pigmer
couleur varient selon p

les la race, 1@ > sexe, 1

A

et I’origine de oS
Donnez la d
dessiccati

La matura
état de te

La dessicca
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L’exsudatic

écoule t
il
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Exercice 2

Indiquez la durée maximale de maturation
cuisson lente en jours

veaux agneaux poulet boeuf bélier truie poule

Indique la durée maximale de la
maturation cuisson rapide en jours

| AN

veaux agneaux poulet

boeuf bélier truie poule




corrige

Indiquez la durée maximale de maturation
cuisson lente en jours

veaux agneaux poulet boeuf bélier truie poule

3 3 3 3/5  5/6 3/5

Indique la durée maximale de la
maturation cuisson rapide en jours

e

veaux agneaux poulet

boeuf Dbélier truie

8/10  5/6



Citez les différe
d’évolution de |

Citez les différer
subies par la vian
’entreposage (cou

Citez les effets de la |

Indiquez le atior

pour le be
Définir 1

Enumér

pourcente
une mé

Citez deu

avaluation
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Citez les différentes

viande.
Pantelante, rigidite

Citez les différen -
viande au cours d
viande)

Rouge pourpre, roug

Citez les effets de la

optimale

Indiquez la ,5-‘
adulte

8/12jours
Définir la
C’est la pe
Enumérez
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