Apres la saignée, le métabolisme musculaire est profondément
modifié a cause de I’arrét de la circulation sanguine. Le muscle se
trouvant en anoxie, la synthése de 1’ATP repose désormais sur la
dégradation de la phosphocréatine et surtout sur la glycogénolyse
anaérobie (pour revue : Monin, 1988). A mesure que le taux d’ATP
diminue et que le glycogene est dégradé, des protons et des molé-
cules de lactate sont formés, entrainant une diminution du pH du
muscle qui aprés plusieurs heures se stabilise a une valeur appelée
le pH ultime. Le stress psychologique renforce les réponses com-
portementales et augmente la libération d’hormones, dont I’adré-
naline, qui facilite la dégradation du glycogene (Fernandez et al.,
1994 ; Febbraio et al., 1998).

La vitesse de la chute du pH dépend de la vitesse de dégradation
de ’ATP, qui est fortement influencée par les niveaux d’activité
musculaire et de stress psychologique juste avant la mort.
L’amplitude de la diminution du pH dépend des réserves muscu-
laires, essentiellement du glycogéne, au moment de la mort.
Celles-ci dépendent de la durée du jetine et du niveau des efforts
physiques et du stress émotionnel pendant les heures qui précedent
I’abattage, notamment pendant le transport et ’attente en abattoir.
Une diminution du pH trop rapide entraine la dénaturation des
protéines musculaires qui conduit & une viande pale, flasque et
exsudative. Une diminution insuffisante (pH ultime élevé) résulte
en la production de viandes de couleur sombre qui ont une plus
grande sensibilité aux développements microbiens (Bendall, 1973;
Monin, 1988 ; Hambrecht et al., 2005).

*Parties I et Il publiées dans VPC, Vol. 25, n°3 et 4.

Expertise d’'un
abattoir équipeé
du systeme
BACK LOADER
d’anesthésie en
groupe au CO,*

En France, plusieurs
abattoirs de porcs se sont
équipés du systeme
d’étourdissement gazeux.
Cette étude montre que la
diminution du pH était lente,
résultant en une relative
absence de viandes
exsudatives et indiquant un
niveau de stress avant
’abattage bas. ll s’agit donc
d’une amélioration. Les pH
ultimes étaient dans les
plages normales et en
adéquation avec les
potentiels glycolytiques.
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MATERIEL ET METHODES

Abattoir, animaux et mesures

Les porcs provenaient tous d’éleveurs répondant 2 un méme
cahier des charges de certification (méme génétique, méme
recommandation de mise a jeun...) et avaient été stockés dans des
loges d’attente de I’abattoir de 15 porcs a la densité de 0,5 porc/m?
pendant 3 h La durée moyenne de mise a jeun était de 24 h.
L’acheminement vers le poste d’étourdissement s’est fait en
groupes de 15 porcs, dans des couloirs de 1,40 m de large.
L’abattoir était équipé du systtme BACK LOADER, avec
6 nacelles pouvant réceptionner 7 a 8 porcs paramétré pour une
concentration de CO, de 90 %.

Les porcs sont exposés au CO, durant 150 s et sont saignés 120 a
150 s aprés la sortie des nacelles. A la concentration de 85 4 90 %
de CO, aucun porc ne présente de réflexes de retour a la conscien-
ce au moment de la saignée (absence de mouvement réflexe, de
vocalisation, de réflexes cornéens).

En fin de la chaine d’abattage (30 min post-mortem) 1 porce sur 5
a été sélectionné pour I’étude. Les mesures et les échantillonnages
des les (pH, température, glycogéne) ont été effectués sur 60
porcs. Les prélévements d’urine, de sang et de foie provenaient
d’un sous-échantillon de ceux-ci (tableau 1). Les prélévements de
sang ont eu lieu 2 la saignée, ceux d’urine et de foie au moment de
P’éviscération (15 min post-mortem) aprés la saignée. Le pH, la
température, les teneurs en glycogéne et en lactate ont été évalués
30 min et 24 h post-mortem (tableau 1). Ainsi, 30 min apreés la sai-
gnée, 3 g de muscle de semimembranosis (SM) étaient prélevés et
partagés en morceaux de 1 et 2 g pour réaliser ultérieurement des
dosages de glycogéne de lactate, et pour mesurer le pH. A24h,les
pH des muscles Longissimus Lumborum (LL) et SM étaient
mesurés directement sur la carcasse a I’aide d’une sonde (pH
meétre WTW 340-B sonde Sentix SP) et 1 g de muscle était prélevé
sur le SM pour des dosages de glycogéne et lactate et congelé dans
de Pazote liquide. A 24 h post-mortem également, des indicateurs

Tableau 1

MOYENNES ET ECARTYPES DES VALEURS TROUVEES

Variable Moyenne Ecartype
Sang
pH 6,96 0,01
pCO: (mmHg) 173,7 3,67
pO: (mmHg) 23,4 1,0
Glucose (mmol/l) 10,7 34
Lactate (mmol/l) 8,2 2,4
Urine
Noradrénaline (ng/mg créatinine) 33,9 34
Adrénaline (ng/mg créatinine) 20,5 1,8
Dopamine (ng/mg créatinine) 38,8 2,3
SM
Glycogéne a 30 min (umol/g) 18,40 1,13
Lactate a 30 min (nmol/g) 43,19 1,24
PG’ a 30 min (umol/g) 79,98 1,87
pH a 30 min 6,81 0,02
T (°C) a 30 min 40,01 0,06
pHa24h 5,63 0,02
TCC)a24h 6,32 0,04
Glycogeéne a 24 h (nmol/g) 8,12 0,84
Lactate a 24 h (umol/g) 76,26 1,88
L*a24h 50,4 0,4
a*a24h 6,83 0,19
b*a24 h 4,85 0,14
LL
pHa24h 5,61 0,02
TCC)a24h 5,97 0,02
Foie
Glycogéne (nmol/g) 42,7 7,2
Lactate (umol/g) 6,78 0,52
PG’ 92,2 14,9

'PG = potentiel glycolytique (umol équivalent lactate/g de muscle)

Plage

6,86 - 7,04
132,5 - 200
18,0 - 40,4
5,0 - 20,1
3,5-14,4

12,5 - 73,0
9,4-385
18,1 - 65,1

0,90 - 52,90
17,0 - 63,9
47,3 -127,1
6,53 - 7,02
39,1 - 40,9
5,36 - 6,26
5,80 -7,0
1,0 -21,9
41,4 - 13,6
42,8 -54,9
3,75 - 11,86
2,26 - 8,23

5,34 - 6,10
5,80 - 6,40

4,2-138,9
2,2-11,9
10,5 - 289,2
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de couleur objectifs (L*, a* et b*) étaient mesurés sur la surface
du SM, 1 h aprés rafraichissement de la coupe, directement sur la
carcasse (Minolta, Osaka, Japon). La température des muscles
était mesurée directement sur la carcasse a I’aide d’une sonde
(TFK 150/E).

Les échantillons destinés a des mesures de pH étaient immédiate-
ment homogénéisés pendant 20 s dans 18 ml d’iodoacétate a
5 mM et ceux destinés au dosage de glycogéne et de lactate étaient
homogénéisés pendant 15 s dans 10 ml d’acide perchlorique
0,55 M, avec un broyeur (Polytron, Steinhofhalde, Suisse). Les
h énat é d de glycogéne et de lactate

decti

g « aux
étaient placés a 4 °C.

i)

Dosage du glycogéne et du lactate

Environ 200 mg de SM lyophilisé étaient suspendus et
homogénéisés dans 10 ml d’acide perchlorique a 0.5 M pendant
15 s (Polytron, Steinhofhalde, Switzerland). Aprés hydrolyse du
glycogéne a I’aide d’amyloglucosidase (38 °C pendant 3 h) et cen-
trifugation pendant 10 min a 4,000 x g, le surnageant était filtré
sur papier. Ensuite, apres ’addition d’hexokinase et de glucose-6-
phosphate-dehydrog le cont en glucose du surnageant
était déterminé par spectrophotométrie du NADH a une longueur
d’onde de 340-nm (Dalrymple et Hamm, 1973). L’acide lactique
était déterminé par spectrophotométrie du NADH a une longueur
d’onde de 340-nm avant ’hydrolyse du glycogéne sur une fraction
du surnageant apreés ’addition de lactate dehydrogenase, gluta-
mate et glutamate-pyruvate-transaminase (Bergmeyer, 1974). Le
potentiel glycolytique (PG), traduit la quantité de lactate suscep-
tible d’étre produite au cours de la glycolyse post-mortem. Cette
valeur, exprimée en "équivalent lactate' refléte le niveau de gly-
cogéne musculaire avant la saignée et a été calculée selon la for-
mule proposée par Monin et Sellier (1985).

Dosage des catécholamines et de
la créatinine
Un standard interne, le 3-4-
Dihydroxybenzylamine hydrobromide
(DHBA; sigma) était ajouté a ’urine, en
concentration connue, pour prendre en
n compte le rendement d’extraction des caté-
cholamines. Ces derniéres étaient extraites
de l'urine par adsorption sur alumine et

32 €éluées par une solution d’acide sulfurique a
3 0.1 N (Anton et Sayre, 1962). L’éluat était
stocké dans un flacon pour HPLC (300pL) et
32 congelé a -20 °C jusqu'au dosage.
33 Le dosage a été réalisé par un systéme de
33 chromatographie liquide haute performance
(chaine HPLC Kontron pourvue d’un pas-
24 seur d’échantillon; colonne: C18, Merck,
Purospher, four a colonne: Gecko 2000,
24 systéme de détection électrochimique: coulo-
24 chem II, société ESA), relié a un ordinateur
pourvu d’un logiciel d’acquisition et de trai-
60 tement de données (Kontron, Kromasystem
60 2000). La gamme était constituée d’un
60 él td d’adrénali de noradrénali de
dopamine et de DHBA dont les concentra-
60 tions étaient respectivement: 10-8; 5.10-8;
60 10-7; 2.10-7 g/mL. Le dosage était réalisé
58 selon le principe de la phase inverse. La com-
58 position de la phase mobile (NaH2PO4
50 75mM, SDS 1,7mM, EDTA 20puM, 10 %
méthanol, 5 % Acétonitrile, pH = 3) a été
50 préalablement établie pour optimiser la
58 séparation des pics.
58 Le taux de catécholamines était exprimé
58 relativement a celui de créatinine pour s’af-
franchir du niveau de dilution de ’urine. Le
58 dosage colorimétrique de la créatinine a été
réalisé en microplaque selon le principe de la
58 réaction de Jaffé (Andanson et al., 2005).
33 Analyses statistiques
33 Les relations entre les variables mesurées ont
33 été appréciées par le calcul des corrélations

(tableau 2) par Pearson (données brutes) et
Spearman (données organisées par rang). La
relation entre le potentiel glycolytique et le
pH ultime a été appréciée par une ligne de
type exponentielle (Genstat v 8).
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A cause du rdle de Iactivité physique et
du stress, le choix des équipements et
leurs agencements dans les abattoirs est
primordial pour les qualités des car-
casses et viandes produites. Le systéme
d’étourdissement en fait partie. Chez le
porc, les deux systémes principalement
utilisés sont 1’étourdissement électrique
ou électronarcose, et 1’étourdissement
gazeux au gaz carbonique. Les diffé-
rentes méthodes d’étourdissement pré-
sentent différents avantages et désavan-
tages (Deiss et al., 2006; Terlouw et al.,
2006). La méthode principale en France
est 1’anesthésie électrique. Son intérét
principal réside dans sa briéveté d’appli-
cation. Toutefois, selon la position des
électrodes, leur état d’entretien, et la
taille du porc, la quantité de courant qui
doit étre appliquée pour rendre 1’animal
insensible ~ varie (Wotton et

Tab

O’Callaghan, 2002). Aussi, dans des
systémes automatisés, 1’intensité déli-
vrée est souvent au-dessus de 1’intensité
nécessaire pour garantir un étourdisse-
ment efficace, soit 1.3 A. Il en résulte
des pétéchies et parfois des fractures
(Velarde et al., 2000). L’utilisation de
I’anesthésie électrique nécessite la sépa-
ration des porcs au plus tard a I’entrée
du restrainer. La séparation contrarie
I’instinct grégaire de 1’espéce porcine.
Souvent, les animaux se chevauchent
dans les couloirs étroits, ce qui pro-
voque des griffures (Hunter et al., 1994).
Le positionnement automatique des
électrodes se fait parfois incorrectement,
a cause des variations de taille et de
forme des porcs et le passage du courant
peut alors étre insuffisant et douloureux.
Le poste de narcose au CO, est un puits

ou les porcs sont descendus dans une

leau 2b

CORRELATIONS R, P ENTRE LES CATECHOLAMINES

URINAIRES ET LES AUTRES VARIABLES MESUREES.

Seules les variables montrant une corrélation (p < 0,10) figurent.
En italique : non confirmé par la corrélation par Spearman

nacelle, soit individuellement, soit en
groupe. La conduite en groupe diminue
la quantité de griffures cutanées (Hunter
et al., 1994). Plusieurs études montrent
des avantages au niveau la qualité des
carcasses, grace a une diminution des
pétéchies (Velarde et al., 2001;
Channon et al., 2002), et des viandes,
grace a une diminution du pH plus lente,
parfois résultant en un pH ultime plus
¢élevé (Channon et al., 2000; 2002;
2003). Toutefois, une diminution plus
rapide a également été observée, sans
toutefois entrainer la production de
viandes PSE (Terlouw et al., 2006).
L’inconvénient principal du systeme est
I’excitation comportementale inhabi-
tuelle des porcs pendant la phase d’in-
duction, potentiellement indicatrice
d’un  probléme de  bien-étre
(Hoenderken et al., 1979; Deiss et al.,
2006) et trés probablement la cause de
la diminution du pH plus rapide dans
notre précédente étude (Terlouw et al.,
2006).

En France, chez le porc, 1’étourdisse-
ment électrique est le plus souvent uti-
lisé. Toutefois, plusieurs abattoirs se
sont équipés du systéme d’étourdisse-
ment gazeux, dans 1’objectif de dimi-
nuer la fréquence des viandes exsuda-
tives. Cette étude a évalué les caractéris-
tiques physico-chimiques des viandes
produites dans un abattoir équipé du
systeme d’étourdissement par CO, avec
une conduite en groupe. Ces mesures
ont été¢ associées a des mesures de
réserves en glycogéne musculaire car
elles influencent le pH ultime, de caté-
cholamines urinaires qui reflétent une
activation physique ou un stress et peu-
vent expliquer des taux de glycogéne
bas, des réserves en glycogene hépa-
tiques et du glucose sanguin qui peuvent

Urine
Noradrénaline  Adrénaline Dopamine
Noradrénaline urinaire r -
P
Adrénaline urinaire r 0,51 -
p 0,01
Dopamine urinaire r 0,60 0,61 -
p 0,002 0,002
pO: sanguine r 0,43
p 0,04
Glucose sanguin r -0,48
P 0,02
TduSMa24h r 0,37
p 0,08
Glycogeéne hépatique r -0,35 -0,50
p 0,10 0,01
PG hépatique r -0,49
p 0,02
Figure 1
DISTRIBUTION DES VALEURS DU PH ULTIME DU SM ET DU LL
Fréquence Fréquence
18 | 20 ;
15 1 ]
1 16 1
12 1 i
] 12
91 -
671 ]
31 4
0 0]

33 35 35,1 59

6,1 6,3

3.3

pH ultime du SM
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57 59 6,1
pH ultime du LL
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étre utilisées pour reconstituer les
réserves musculaires en glycogéne et
sont liées a la durée du jetine et le niveau
d’effort fourni pendant la période de
pré-abattage et les gaz et le pH sanguins,
directement liés a 1’absorption du CO,

par le sang.
RESULTATS ET DISCUSSION

Les moyennes des mesures réalisées
sur les muscles SM et LL, le sang et le
foie, et leurs effectifs, sont présentés
dans le tableau 1 et les figures 1 et 2.
Les pH a 30 min étaient relativement
¢levés, ce qui correspond généralement
a des conditions d’attente et a une
conduite en douceur des animaux vers
le poste d’étourdissement (Monin,
1988; Astruc et al., 2005) et aura pour
conséquence une fréquence trés basse
de viandes exsudatives (Bendall, 1973 ;
Monin, 1988 ; Hambrecht et al., 2005).
Les pH ultimes étaient dans les plages
normales et sont en adéquation avec les
potentiels glycolytiques (Przybylski et
al., 1994 ; Velarde et al., 2000; 2001 ; cf.
figures 6 et 7). Ils ne sont pas liés avec
le pH sanguin, donc a priori pas
influencés par celui-ci.

Le potentiel glycolytique reflete la
quantité de glycogene présente dans le
muscle au moment de la mort et déter-
mine pour une grande partie le pH ulti-
me, qui est plus bas chez un animal
ayant des réserves glycolytiques plus
importantes (Monin et Sellier, 1985;
Bendall, 1973). Les moyennes des
potentiels glycolytiques du SM sont un
peu plus basses que celles publi¢es dans
la littérature et qui sont généralement
comprises entre 100 et 130 pmol/g,
aprés un abattage commercial
(Przybylski et al., 1994; Larzul et al.,
1997; Le Roy et al., 2000; Monin et al.,
2003 ; Terlouw et al., 2005). Le poten-
tiel glycolytique dépend a la fois des
réserves initiales avant le jelne, puis
des efforts fournis, liés aux conditions
de mélange, de transport, et d’attente, et
de la durée du jeline. Dans cette étude,
en I’absence de transport long, les
potentiels glycolytiques bas sont tres
probablement la conséquence du jetine
(Fernandez et al., 1995).

Les muscles et le foie constituent les
réserves en glycogene les plus impor-
tantes de 1’organisme et le foie contri-
bue a la reconstitution du glycogene
musculaire en cas de diminution des
apports. Un jeline de 9 a 18 h réduit les
réserves hépatiques en moyenne a 50 %
des valeurs initiales. Aprés 24 h de
jetine le potentiel glycolytique hépa-
tique est proche de 0 umol/g (Warriss,
1982 ; Warriss et Brown, 1983 ; Brown
et al., 1999). Quand les réserves sont

Fréquence

15

Figure 2

DISTRIBUTION DES VALEURS DU
POTENTIEL GLYCOLYTIQUE

HEPATIQUE

0 100 200 300 400

épuisées, le foie peut fournir du glucose
a partir du processus de gluconéogéne-
se, mais cette production n’est pas ins-
tantanée. Ainsi, des efforts musculaires
supplémentaires ont en général pour
conséquence une déplétion de glycoge-
ne musculaire et une augmentation du
pH ultime (Warriss et Brown, 1983).

Si on considére les 32 porcs dont les
caractéristiques hépatiques et muscu-
laires ont été étudiées on constate que
pour 28 d’entre eux, les réserves hépa-
tiques sont diminuées (figure 3). Pour 5
porcs la reconstitution du glycogene
musculaire a partir du glycogeéne hépa-
tique a été efficace avec des valeurs au-
dessus de 90 pmol/g de tissu musculai-
re, résultant en des pH bas (figure 3).
Pour les 23 porcs restants, malgré une
assez forte mobilisation des réserves en
glycogene hépatiques, le SM était
pauvre en glycogene (<90 umol/g).

Sur I’ensemble des 59 porcs étudiés, 24
porcs avaient un pH ultime du SM au-
dessus de 5,6. Ces porcs avaient moins
de 90 pmol de glycogeéne/ g de muscle
(figure 4), avec des teneurs en glycoge-
ne hépatique variables (figure 5). En
revanche, 19 des 43 porcs ayant des
réserves de moins de 90 pmol/g,
avaient quand méme un pH bas
(figure 4). Ce phénomeéne n’est pas
exceptionnel. Nos propres études mon-
trent que 4 porcs sur 9 avaient des
valeurs en dessous de 90 pmol/g sans
répercussion sur le pH qui restait bas
(figure 7). En biochimie post-mortem,
on sait que 5 pmol/g de glycogene
expliquent une différence d’environ
0,1 unit¢ de pH (1,8 unit¢ de pH pour
90 umol/g; Bendall, 1973).

Les effets du jetine et des efforts phy-
siques portent également sur les valeurs
des mesures sanguines. En général, les

umol/g

teneurs en glucose et lactate sont d’en-
viron 4,5-5 et 8 mmol/l. Des valeurs
¢élevées en glucose ont ét¢ observées
chez d’autres espéces pendant la pério-
de de pré-abattage, suite au transport
par exemple (Terlouw et Chupin,
2003). Le foie étant une réserve en gly-
cogeéne importante, le glucose sanguin
est pour une grande partie d’origine
hépatique chez le porc a jeun, expli-
quant leur corrélation.

L’activit¢ métabolique post-mortem
résulte en une production de chaleur et
de protons, expliquant les corrélations
entre température et pH a 30 min et/ou
24 h Le potentiel glycolytique (PG) est
calculé a partir des teneurs en glycoge-
ne et en lactate, ce qui explique sa
corrélation avec la teneur en glycogéne.
La corrélation entre le pH ultime et le
PG est bien connue (Bendall, 1973).
Des corrélations entre muscles pour la
température et le pH sont souvent
observées, car leurs réserves glycoly-
tiques et leur niveau métabolique ante-
mortem sont liés. La corrélation entre
les indicateurs de couleur, 1’évolution
du pH et de la température s’explique
par le degré de réflexion de la lumiére
en fonction de la distance entre les
myofibrilles dans les cellules muscu-
laires (effet du pH ultime) et le niveau
de dénaturation des protéines (effet de
la température et du pH initial)
(Renerre, 1990; Lindahl, 2005).

La corrélation entre les réserves en gly-
cogéne du foie et la température mus-
culaire post-mortem est sans doute indi-
recte. Une température ¢élevée peut Etre
indicatrice d’une activité métabolique
post-mortem élevée. 11 est toutefois
improbable que les porcs pauvres en
glycogéne hépatique aient eu une forte
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activité métabolique post-mortem. 1l est

plus probable que la température a 24 h Figure 3
soit influencée par la masse du porc. POTENTIEL GLYCOLYTIQUE DU SM EN
umol/g de muscle FONCTION DU POTENTIEL

[ 07 L les plus lourd t refroi- E
Sclenqe et es porcs les plus lourds se sont refroi GLYCOLYTIQUE HEPATIQUE

Techni que dis plus lentement et ces mém’es pores 130 -
avaient moins de glycogene hépatique, 120
peut-étre a cause d’effet de jetine plus
important (niveau de base plus élevé) 110
et/ou une utilisation plus importante ®
pendant I’activité motrice (corps plus 100 - v
lourd). La corrélation avec le pH du 90 v
sang pourrait également s’expliquer par ’ .' ® ¢
un effet poids corporel avec une acidifi- 80 * g ¢ B
cation sanguine plus importante chez 70 A -
les porcs lourds (plus de production ." -
métabolique de CO, pendant I’excita- 60 ° A ¢
tion physique lors de I’induction de 50 | o bt
I’inconscience).

0 50 100 150 200 250 300

L’anesthésie résulte de 1’action acidi- pmol/g de foie

fiante du sang par le CO2, et par consé-

quent du liquide céphalo-rachidien. Trapezes, croix, carrés, losanges, triangles et cercles représentent les porcs
Lacidification du liquide céphalo- ayant des pH ultimes > 5,4 et < 5,51; > 5,50 et < 5,61; > 5,60 et < 5,71 ;
rachidien perturbe le fonctionnement > 5,70 et <5,81;,> 5,90 et < 6,27, respectivement.

normal des neurones du cerveau qui
conduit a une perte de connaissance et
de motricité (Eisele et al., 1967;

Forslid, 1987; Martoft et al., 2003). pH Figure 4

L’absorption du CO, par le sang RELATION ENTRE LE
explique les valeurs du pH sanguin. La 6.2 POTENTIEL GLYCOLYTIQUE ET
corrélation entre le pCO, et le pH san- ' LE PH ULTIME DU SM

guin s’explique par la forme que prend

le gaz carbonique quand il est trans- 6.0 Cercles, carrés et
porté dans le sang: 70 % est sous forme losanges représentent des
d’ion HCO3- dans le sang, libérant un 58 porcs ayant un potentiel

H' (H,0 + CO,->H,CO3;>H" + HCOy).

Le lactate dans le sang est un produit de
dégradation du glucose et pour une 5.6
grande partie d’origine musculaire suite
aux efforts physiques et prend la forme
d’acide lactique (C3HzO3>C3H505
+ H"). Il contribue ainsi a 1’acidification 40 60 80 100 120
du sang.

glycolytique hépatique
entre 10 et 55, 90 et
170; et 260 et
290 umol/g. Les triangles
représentent les porcs
pour lesquels les poten-
tiels glycolytiques hépa-
tiques n’ont pas été
mesureés.
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Les wvaleurs urinaires des catéchola-

mines (noradrénaline, adrénaline, dopa-

mine) sont beaucoup plus élevées que

celles observées chez le porc au repos

(respectivement 9,3 + 1,0; 4,2 + 0,4 et Figure 5

26,3 + 2,5 ng/mg de créatinine, Hay et pH ULTIMES DU SM EN FONCTION DU
Morméde, 1997). Compte tenu d’un 6.4 1 POTENTIEL GLYCOLYTIQUE
certain délai entre le moment de sécré- 624 ¢ ¢ HEPATIQUE

tion et du passage dans 1’urine (entre
10 min et plusieurs heures; Terlouw et 6.0 1 .,

al., 2001 ; Hay et Mormede, 1997), ces 584 oo *
augmentations sont probablement dues L4 “ ¢ ¢
aux manipulations précédant I’ étourdis- 5.6 1 "/

sement. Les taux des trois hormones 5.4 - "
sont corrélés car elles sont toutes pro-
duites par les glandes surrénales, a par- 5.2 T T T 1
tir d’un méme processus biochimique. 0 100 200 300 400
L’adrénaline est connue pour son action

sur la dégradation du glycogéne dans le “mol / g

muscle actif (Fernandez et al., 1984;

Febbraio et al., 1998). On trouve sou-

vent une corrélation entre le taux

) 2

4
3
°
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d’adrénaline urinaire a 1’abattage et le
pH ultime (Foury et al., 2005 ; Berne et
al., 2004). L’absence d’une telle corré-
lation traduit probablement 1’influence
d’autres facteurs influengant le métabo-
lisme du glycogene (jetine, effort phy-
sique en absence de stress, reconstitu-
tion a partir des réserves hépatiques).
Enfin, un abaissement du pH ultime
progressif sur une période de plusieurs
années peut s’expliquer par la sélection
génétique pour la  muscularité
(Cameron, 1990). Cette sélection favo-
rise la production de porcs dont la pro-
portion musculaire de fibres blanches
(plus grosses mais aussi plus riches en
glycogeéne) est plus élevée. Plus un
muscle contient de fibres blanches, plus
son pH ultime a tendance a étre bas
(Larzul et al., 1998).

En résumé, dans cet abattoir, la
diminution du pH est lente, résul-
tant en une relative absence de
viandes exsudatives et indiquant un
niveau de stress avant 1’abattage
bas. Pour la majorité des porcs, les
réserves hépatiques ont été mobi-
lisées afin de reconstituer une par-
tie des réserves de glycogéne mus-
culaire. Malgré cela, le potentiel
glycolytique moyen du SM reste
relativement bas par rapport a celui
rapport¢ dans la littérature.
L’abaissement du taux de glycoge-
ne ne s’explique pas par des taux
d’adrénaline élevés, indiquant que
celui-ci n’est pas uniquement lié¢ au
stress, mais que d’autres facteurs
sont impliqués (jetne, effort mus-
culaire, attente, apports hépa-
tiques).

pH

65F

0 50 100 150 200 250

Figure 6

Représentation schéma-

tique des variations du
PpH ultime en fonction
du potentiel glycoly-
tique au moment de
l"abattage, pour le SM
du porc (d’apres

pmol/g PG Przybylski et al., 1994)
pH ultime
o
Figure 7 b2 ©

Relation entre le pH ultime 6.0
du LL en fonction du poten- ’
tiel glycolytique au moment 58

de l’abattage pour une

expérience conduite par 5.6 =
I’INRA sur 80 porcs étour- o2 @

dis par électronarcose 5.4 -
(étude de Terlouw et al., o
2006). 52 °
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