=
3
= {“"“‘
Z

eni un certain nomhbre
orure de sodium (sel de
interdits en France sauf
“%e %fﬁi}grfané du

Liits finis,
ta,gf‘s"%;@"% d'eau

le: en est de méme
différents sels sur le pouvoir de rétention
/ essionnels ; par contre, ce qui

-
@
Ly

retention ”{} ol c‘es vwmﬁes ot
il oot ble de savair ce

25 muscuigires
‘a réetention d'eau
fes gels utilisés en

aminés que ia nature
fiHtg, on cn oonnait une

r?ncor‘irf‘rt au's
¢ n'est d'silfsurs pa

ik

. COMIMe on peul la voir
1, r\cw‘w‘{ atre ¢lassés en
wques chi-
de fone-

wides qu'ils contlennant

ST

un groupement carhoxvie at
Bt nermet & deux

300

Ine,

rofeineg

douxy mnidouies
teor o GO0 AR

51 un nouve! acide aming so fixe sur cetie
riouvalle molécule, It se forme alors un #ri-
peptids et ainsi ds sulte.

Lorsgue fe nombre d'ecides aminds, dans
la maoiécule, est supérieur 4 trols, ce sont
des polypaptides,

LES PROTEINES

Compesition.- Les protéines sont des as-
semblages complaxes de po-ypfp{fﬁea, il
peuvent &trs comoosas de plusie
taines d'acides aminés. Aussi, iz
prietes seront fonction des prop
tatives des o 'w’mc acides aming
constituant, mai
quel Hs gont ¢
danc des oro
que constitug

Strusture.- A la sfmcmra pr;maare cuf Cop
resps*}*‘ aux chal
par l'union des acidas 2
structure secondaire, réal
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{port hydrogane par
donner 4 lz2 chaing co
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Les protéines fibrevuses. Ce sont surtout des
protéines de ecoutien : COEE":V_%{E:: theey
i, r“voﬂ e des muscles, |
oy s, dans es cas, deu
urﬂho.is ;3 ssibles
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des avdes amings se trouvant habituellerment dans les protéines (M, JAVILLIER ot 5

Monoacides mongcaminégs

Giycocolle cu glycine HolN~CHy - COgH
B kin
|
Alanine CHay=CH-COoH
Hp
CHa. E
Valine GHE,@H“{’}H = GaH
BES
CHg _ N2
CH=CHg=CH-C0aH
Laucing {:?‘53‘#
ity
CHa- CH ) L
lsoteucine PN Ol = GO H

CHa”

Monoacides monocamings

possedant une fonction alcool, thiol ou thicester
ko
Serine HO= CHz = CH ~ COoH
biHn
;
Cystéine RS~ CHg~CH=COoH
O HH2
] i
Trreoning CHag~ CH~CH ~COgH

E’%E‘i )

Diacides monoamines

Acide aspartigue

HO,C~CHy

Acide glutamigue HO,C— CHa ™

Diacide dismine a liaison

H
- CHg = CH = COzH

54

Cystine (produn

-
d'oxydation de la cystéineg) |
£ e

Chg~CH~COgH

Acides aminés a4 noyau aro maiigue
?“5?“22
Phénylalanine CgHs~ Chig~ CH—- COgH
Biria
- ‘ i
tyrosine HO = Cplig—CHg~ CH~COzH

Acides aminés a noyat indolique ou imidazoli ious
- CHp~CH~-COgH

o S eb
pm = Ghe ﬂ?‘g COgH -
%%%’ék\/ :
Histidine Ezé i
Derivés pyrrolidiniguss

Tryptophanne % !

@ CoaH

higthionine CHa= 55— CHp=CHs—~CH— COzH Proline
Moncacides diaminés E‘%é‘“‘%g . ;g
Lysine %%2?’%““{3%%2“@%2&{2%%2w@%%zc"g;“ﬁ&gﬁ*? Hydroxyproline Hﬁm@mg .
HE D 2 7 ﬁ w2
Arginine "G~ NH-CHz~ CHg~CHy —CH ~COgH H
E%QE‘%/ B
(Fonction alcool | ~OH; Fonction thicl - ~8H; Fonction thioester . CH, -5
EAL ET PROTEINES sent cu geltfrent suivant cu'elles sont de iz viande, car elles sont sensiblas & des

eécus avcm v gue les acides
ar
00— M-
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ammé peut contenir d'autres fonciicns car
Lﬁ,ﬁééaﬁ

?’ormar érJ

charge netie d'une protéine la somme

hmétisue
aatives,
Elant donnpé

c%grg—éas niég
25 positivernent. Dans la prati-
: donc un

itives ot négatives ; deux char-
o appose peuvent se ler pour

mérme signe ou de signe opposs, il so pro-
une répulsion entre fes chaines pratsi-
gues lorsgu’ll v a un maximum de chargas
dg méme signe (la charge neits sera éle-
pace existani permet ung plus

grande pénétration de Veau. Par contre,
ioronue e m}rwm da charges positives et
{charge netle égale & O,

amings sont duit
des iiaisons peptidigues
. mats da molécule diacide
véal, et Ves
atlvernent et/ou ami-

certgin nomore de négatives est égal {

itaisons salines, On appelle
g orotéine,
des charges positives et né-

que deux charges se repous-

LIMENTATION N° 85

How & un resserrement maximum des
nas ef la rétention d'esu est minimum ; on
se situe alors au point isodlectrique (pl) de
te pH au cuel se produit ce
chénoméne s'appelle e pH iscélecirigue
{pHi}. Ces charges sont les principaies res-
ponsables du pouvoir de rétention d'eau de

aganis gxtérigurs commie le pH, le sel..
autre part, en plus de ces liaisons salings,
il existe d'autrss liaisons fig. i}, ce sont
des liaisons cationiques, ol deux charges

@g&‘uw* sont reliées par un metsl divatent
(Ma -

. les ponts disulfures et les ligi
ves ; en particulisr Iauu oc !
i pBut 58 ligr par | i
sur las atome

chai-
géne et dhydro
gue. Ceite esu, hida
que, re;}rcsﬁmu 'ezu de
extraction est difficiie, et n'in

;Z)%"-_,Lt‘i
,@h)iél

on, s0h
iervient pgs ocu
peu sur le pouvoir de rétention d'eau de la
viande,
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2rOfeigues,
en miltieu salé (5. WISAMER PEDERSEN 1970),

rétention deau d'un
Drimge en powrcentage
on du pH fig. V) met

2 mum i pH 5.0 environ,
cetie valeur pH correspond au point ieoé-
factrinue de i
fre de ¢

Lévolution de ia
brovat de viandea {

ligg)

Partant du
1&ine & un nombre sons élgctrostati-
] Maximum, c'est-a-dire

ges positves égal au
nagatives {fig. Yal,
&, en augmentant e pH,

normbre de ot €3 DOSi-
de charges negatives

2 repoussent, ce qui en-
sian des flaments e une
de I bre pour leg
d’acide en-

i

ahion

ainsi

ine

o sherc i méléa
ca e di-
ment, dans fous les pro-
naximum de
produits sers,
25 limites) Par
ticutia-
ation oo
Uvage, o s pro.

ohactenies doidl-

er g oa

| S ¢ oa
ast-adire prate i o
e l'eauy etan ant lisze
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#= {addition

fabrication d'un saucissan cuit 3 hachage
grossier, il faut que e pH de la malée soit
relativernent élevé, ce aui évitera lors de la
cwsson la présence de poches de gelés,
Clost d'ailleurs pour éviter tout excés gus
la Iggislation limite a 9 fe pH des phospha-
tes en sofution agueuss 5 1 %,

INFLUERCE DES SELS

L'effet d'hydratation peut &tre compris en
considerant & [z fois Veffet du cation et de
Panian sur la protgine. Pour cela, nous di-
viserons les sels en deux groupes : les sels
neutres {sels d'acides forts et de bases
fortast qui en solution dans Veau influsn-
cent peu ocu pas le pH, et les sals d'acides
faiblas qui le modifient.

Les cels d'asides forts ef hases fortes
Lorsque "on étudie Vinfluence de différents
-sels noulres sur la capaciteé de rétention
d'eau des visndes & différents ph {fig. v,
o consiate
— dang la gamme pH supérieur au nHi,
i ge s neutres entraing un effst
it laugmentation de la capasité de

antion d'eau) ;
dans ls gamme pk inférieur au pHi, 'ad-

409 f/

o ;

4 L v\‘i 4

3 \ /
3
3
S0t

34 5 & 7 B 5 40 PH
Figure & - Influencee fuSsel sur fn CAPAELLe
de retention d'eau d'un Broyal e viande
diifecsats pi R TUARET 1960)

L4

dition de ssls nsutres améns une Dalass
d'hydratation de la viands (diminution de |
retantion d'saul

Aingl, l'dwde de sels de sodium d'acides
forts et de orures de différents métaus
trots pM différents, montre que les sels o
sotium et les chlorgre igues & pl
de réten.
fion d'eau ot & pH 3.5 |z diminoent tablosy
Hi. Mais iz n'ont pas une influance identl-
gue sur Uhydratation de la visnda,
gz iz lizison des fons sur iz prot
expliguer ces différences et condui
gie suivante .

— dans fa gamme de pH supérieur au pHi,
Veffet hydratant da Vanion est d'autant plus
fort et celul du cation moindre qu'ils sont
forternent liés A la protéine |

— dars la gamme de pH inférisur au Hi,
c'est linvarse oul se produit; sius forte-
ment ion sera g 3 13 protéine, plus faibles
sera "effet hydratant de 'znion st plus fort
celul du cation.

Dautre part, Veffer prédominant de Vanion
par rapport ag cation est mis gn évidencs
par Vadditicn des différents chlarures fia-
bleau ). Des cations comme Mg™, Ca~s,
aui semblent &tre fortement lids sux pra-
téines, ajoutés sous forme de chlorures
entrainent encore une augmentat
capacite de rétention d'eay dans iz gamms
basique, une diminution dans [z garmme
acids, et une baizss du point iscélectrigua.
Ces varigtions sont cependant moins mar
quées gue fore d'une addition de MaCl, e
catioh compensant partiellemsnt |"effat
déshydratant de 'anion. fvoir tablsau 23

Au point isodlectrioue, le nombre de char
ges négatives et positives egt identique,
'hydratation est 2 son minimum ; da part
et dautre da cette valsur le nombre de
charges, positives du coté acide et negatf-
ves du coté basinue, croft, augmentant (e
répulsions Intra &t interchaines : aipsi |
rétention d'eau s'améliore {fig, ¥V amh 5
alors, on gjoute un szl nectre et on adrak
tant done que I'anicn a un effst prédomi-
nant par rappot au ca . Peffet obtenu
depend exclusivement ds la charge da iz
protéine {figure V 3 at b) ;

— du cHté eside du point isodlectrigue, il
exista un excés de groupements chargss
positivement qui se repoussent, 'anion se
fixe sur ces groupes diminuant par 1
miérme la force de répulsion st donc |a réie
tention d'eau ;

- du céts basique du point isgélectrique
tes groupes negatifs dominent aprés ad-
dition de se! neutre, I'anion masque des
groupes positifs, augmente encore fe nom-
bre de pdles négatifs et ta rétention d'eaw.

La capacité d'hydratation de la viande croit
avec l'augmentation apn sal Wsgu's un
maximum puis diminue, Cette diminution
de rétention d'gau s'expligue par le fait que
ez jons du sel neutre atiirent 3 sux des
rmoleculas d'eau et deshydratent ainsi |a
malacuie protéinue ; dautre part, ii peut
ausst se produire une solubilisation par-
tielle des protéines et/ou una muodification
de feur structure,

La concentration de sel de cuisine {(NaLll
pour laquelle a rétention d'eau sst maxi
M gst indénendante de la fguantiie dezu
ajoutée [pour ges tenedrs en eav variant de
0 & 60 %) ot est denviron Y% du mislange.
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et hases {nries.
dos taibles (phos-

Les sais d e,:{,é&‘is’b:; iar‘c[ E
L'addition

la Talbri-
nde. S iaction des
lavons v est

Pavtion dag sels o a

cation de
s@ig ¢

S enphiguey ¢

5 sur fes groupe

atre gue pius le sel ul-
iEopH G feu, pius ia ré-
u est iiportanio, Cec n'est pas
surprenant comple fenu de ¢ B N0OUS
EvOns wib procedemm v Pmfluence ou

jani variation de pH n'ex-
ies effets des diffé-
ifferenis sels 4 un

: ancore des dif-
fér:ﬁaes ficaces, du
saint de vi H 1,osont en
général, ceus qui possedem un anion poby-
valent, c'est-a-dire avec plusieurs charges

négatives (polyshosphaies, oxalates,.) on
peut donc penser que ia velence de Fanion

\{_M"I\;‘s“ {c'asi- |
quantiies de Brosorions B
rappart - poids moleculaive/vaiencel, des
differences subsistent encore,

Par aileurs, certains sels comms phos-
phates, citrates, affectant fortement ia ré-
tention d'eau de la viande ont beaucoup
moms d'effet sur de nombreuses autres
protéines. Contrairament 4 Mall ou MNaND3,
cas sels nont pas d'effet gonfiant rmals au

ontraire un effet retractant sur un gel ds
gelatne, du cdig baswsue du point isosise-

Hc\ur cc qui rigls
@anwﬁfz; nous coniidérarons plus spécia-
temeant [action des poulyphosphates et des
citrates.

Mous avons vu gue la contraction rauscu-
taire du muscle vivant résulte de la combi

ccm;amom d
mediaire ¢'un polys
l'adencsine zr;ghz:sp

zat\sr s} id capacitd ds

o0 g}mim,e das mé.
ou par une liaison de
atton fixg a ta protéines 5

W

g

Le polyphosphate qui a la plus forte actic

Sels de sodium

oHG6.4 FIC I=Br<
pH 5.5 FIC
pH 3.5 [<KCNS<C <Br<F”
pHE4 el 55

salicylate <Csulfate

NS
I<Br<CNS, 17

Augmentation de Chydratation d'un homogénat de muscle

Tous ces sels augmentent la rélention d'eau
Tous ces sels augmenient la réiention d'eau
Tous ces sels diminuent la rétention d'eay

Tous ces sels augmentent ta rétention d'eau

<nitrate<lsulfcsalicylate
. &b £ .. ‘e
Chicrures pH 6,4 CA&<BEA<ME<KEINA<L’  Tous ces sels augmentent la rétention d’'eay
F & 4 L3 ‘R
pH 5,5 KKNd Mg« CakLizad”  Tous ces sels augmentent ia rétention d'eau
pH 3,5 Li<Na KEg<CcatBa’ Tous ces seis diminuent la rétention d'eau
Tableau It influence de différents sels de sodium et chlorures métailiques
surla retention d’eau d'un broyat de viande (R. HAMM. 1980).
& - €3 i £
t ANION - CATION
E - G T 0 L@s agides, bases ef zefs sont des
i cfrofyfes c'est-&-dire que mis 8o
som ion dans 'eau, ils se dissocient en
y E , fons chargés élactriquement ;
He—{ + QFE > - Pleb? - - les anions sont chargds ndgaff/e—
5 ment {eharure Cf- ; pitrite N0y ; ni-
? %F%ﬁ%%% trais ﬁfus i
o - - _— — les cations sont chargds positive
. ment {sedivm Mav ; calcium Ca™* )
—— I . poiassium K}, )
- G FPar exemple, [scide chiorhydeigus
. {HH, se dissonie gn ions COF {chlorurs)
Limisan dus chalnag et K+ thydrogénel ; le chlorure de s0-
par e dium (oi sel de cuisinel Nall se dis-
socie en lons Na™ et 7,
Figure 7 0 Action des phosphates sur une falson intercalaire, & un pH supérigur au point is08-
jecirigus (R HAMM 1572,
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{irpolypt ..
DOUVGID SequEsirat
phosphate, nont d .

VOBl iyro-
mient impar-
ba viande
tadire apres de-
wsge'a Peiat de

wer par ke far que les
£

rer entre les fitbres de la viande et donc
eagii aved i85 cations divalents,

s irois pheéngménes diffe-
dorvant élre considéres dans I'action
iz sur la capacite de
de :

1A, #u
rents

5005 Droféinuss.

Cepsnoant, beaucoup de ces scls ont un
effet négligeable & faible concentration. A
forie concentration, leur influence
augmants, mais semble &tre dus plus &
Peffat non spécifigue de 1a force lonique et
du o, Dans beaucoup de cas, la capacité
de réiention d'eau est nlus faible gue celle
obtenue par une addition de sal de cuisine,

Balange Nall + polyohosphstes

L'augmentation du pouvolr de rétention
d'eau est beauvcoup plus importante s'il v a
présence simultande de NaCl et de di si/oy
triphosphates guen présence de Nall seui
ou de polyphosphates seuls., ceux-ci ayant

AGIDE - BASE
HOTION DE FORCE

Un acide est un corps qui en soiution
donne des ifons Ho. Une molécuie
d'acide peur lbérer un ou plusieurs
ions He,

Une base est un composs, gul en so-
lwtice, produit des ions O,

(n zppeile aoide fort ou basze forte, un
zofde ou une base qui, en solution, se
dissooie enliérement en anion et ca-
tinr. Par exemple, l'acide chlorhiydri-
Gue est un acide fort, il se transfarme
intégrafement en solution suivant
i'equation ;

HCE—s A 4 O~

dans la sciufion il n'existe plus de
moiéoules HOL

Par contre sf seulement une pariie des
mtlésuies de Pacide ou de ia base en
selution se dissocic en anion ef cation,
comme par exemple Facide acétigue

CHCOOH —» CHL00- + B+

Kous sommmes giors en présence d'un
acide ou Fune base laibie.

pour un acide ou une base, la propor-
ton de molécules dissocides. est
constants. : )

| Veffet hyddratant sur fa viar
s, [Yaulre part, phlus o guanbieé
sugments et pius leffet des di 6t tn
5 ayons vy aue

phates sugmente Mo ;
NaCl coups les ponis s par fixation des
ions du MNaCl sur les fonctions protéigques
chargees, ce gul entraing une audgments
tion du nombre de charges negatives des

t

SEL

Un acide of une base mis ensemble
20 soluticn peuvent s'unir pour former
un sef ot de Uesu. Ainsi, Facide chior
hydrigue en présence de soude forme
du chlorure de sodium survant la
réaction .

HOL + NaOH — Nall + H,0

Sels d'acides foris et bases fortes -

Ce sont des sels, qui en solufion dans
leaw, nlinfluencent pas ou peu ecidité
du midieu. Hs sont appelés aussi sels
neuires®

Sels d'acides faibies et bases fortes :
Ce sont des sels qui, en sofution dans
leauw, ont tendance & en augmenter
lalcalinité.

protéines el une répulsion entre les ehaines
voisines. Cette répuision peut conduire a
un gonflement supplémentaire lorsgue les
nonts métalliques (Me®] entre protéines
et surtout entre ies filaments d'actine et de
myosing sont coupsés par 'action des

3

it Pobret d'un grand nompes
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: : cofnpone Gue des tsries
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animal tissues @ water, (Chapitre 3} in
the science of meat snd meat products
- 1870 - 2& édition - Ed. AF. Price and
8.5, Schweigerd, B

phosphates (figure VI, La microstructure
devenue ainsi plus liche permet unse
augmentation accrue de |‘eagu
Immohilisée. B

dions H> ou OH dans le milieu.
port inverse avec la concentration en ions H-.

¢'est-a-dire que le nombre d'ions HY est égal &

valeur pH est dlevée.

ACIGE NEUTRE
PH : r 2 3 45 eg 7 &
é, é
Jus de Ea
Citren pura

i

Liacidite ou Palcalinité d'une solution se caractérise par la présence d'un excés

Le pH {potentiel hydrogéne) est un nombre compris entre 1 et 14 et qui est en rap-

La valeur 7 correspond & la neutralits
calui des OH-.

Plus le nombre dions H* augmente, plus Pacidité augmente et plus iz valeur pH est -
faibile. Plus le nombre d"OR- est dleve, donc plus le nombre &'H+ diminua, pius fa

ALCALIN
g ' it iz 13 14

Carbonaie
de soude

Viand Fau de
ae pore mer
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