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6 ASPECTS DE LA FAISABILITE
TECHNIQUE EVALUES

Le travail conduit dans la cadre du
projet PIVO, « Produits Innovants a
base de Viande QOvine », vise a fournir
aux opérateurs I'ensemble des éléments
techniques nécessaires pour produire
de laviande hachée ovine qui répondent
aux attentes des consommateurs
sur les plans sanitaires, sensoriels,
nutritionnels ou économiques.

Pour cela, 16 mélées de viandes
hachées ovines ont été fabriquées en
conditions expérimentales, a partir des
viandes de différents types d’ovins,
pour produire de la viande hachée
fraiche & 15 % de matiére grasse. Les
steaks hachés ont été formés, puis
conditionnés et conservés suivant
différentes modalités (cf. figure 1) :

e conservation des produits sous
atmosphére modifiée enrichie en
oxygene (70 % 0O, / 30 % CO,),
pendant 7 jours, a 2 °C, ou 8 °ZC,
ou 2 °C pendant 4 jours puis 8 °C
le reste du temps (simulation d’une
conservation en bac réfrigéré de
GMS dans un premier temps puis
en réfrigérateur ménager dans un
second temps) ;

e conservation des produits sous vide,
pendant 12 jours, a 2 °C, ou 8°C, ou
2 °C pendant 8 jours puis 8°C le
reste du temps ;

e conservation des produits nus a
-18°C pendant 6 mois.

De nombreuses mesures ont été

effectuées sur les viandes hachées afin

d’évaluer :

e |le process de fabrication et les
qualités  sensorielles  (couleur,
texture...) des produits obtenus,

e le respect des criteres réglemen-
taires de composition chimique (te-
neurs en lipides et rapport collagéne
/ protéines),

e |’acceptabilité  sensorielle des
produits au cours de leur vieillis-
sement en fonction des 3 modes de
conditionnement (sous-atmosphére
modifié, sous vide et congelé),

e |’évolution des flores microbiolo-
giques des produits au cours de leur
vieillissement en fonction des 3 mo-
des de conditionnement,

e les qualités nutritionnelles des
viandes hachées, en fin de durée
de vie, en fonction des 3 modes de
conditionnement,

e les qualités sensorielles percues
en bouche par un jury d’experts.

Les principaux résultats sont présentés
ci-apres. Les résultats concernant le
vieillissement des produits (aspects
sensoriels et microbiologiques) d’une
part, et les qualités nutritionnelles
des viandes hachées ovines d’autre
part, font I'objet de deux plaquettes
spécifiques.

Z00Mm

Production de 16 mélées de viande
hachée ovine

* 16 mélées de viandes hachées
ovines fabriquées en conditions
expérimentales, dans le laboratoire
de I'Institut de I'Elevage, pour
produire de la viande hachée
fraiche a 15 % de matiere grasse.

* Pigces de découpe intégrées a la
mélée : épaule, collier, poitrine,
carré (cotes découvertes,
premigres et secondes).

« Viandes issues de 4 types
d’animaux, a raison de 4 mélées
issues de 2 jours de tuerie par type
d’animal :

- des agneaux de bergerie jeunes,
finis exclusivement en bergerie,
abattus a 121 + 13 jours en
moyenne, pour un poids de
carcasse moyen de 19,7 + 1,8 kg
(mélées M1, M2, M5, M6),

- des agneaux d’herbe, finis
exclusivement a I'herbe, abattus a
103 £ 9 jours en moyenne, pour
un poids de carcasse moyen de
18,7 + 1,9 kg (mélées M9, M10,
M13, M14),

- des agneaux agés, finis en
bergerie aprés une période au
paturage plus ou moins longue
avec complémentation, abattus a
307 + 18 jours en moyenne, pour
un poids de carcasse moyen de
18,1 £ 2,1 kg (mélées M3, M4,
M7, M8),

- des brebis avec un poids de

carcasse moyen de 32,0 + 4,4 kg
(mélées M11, M12, M15, M16).

FIGURE 1 : SCHEMA DE FABRICATION ET DE CONSERVATION DES VIANDES HACHEES TESTEES

EERCER T BN S R

Abattage Fabrication
Découpe Conservation sous atmosphére modifiéegA 5oC
8°C
Conservation sous vide 2oC
8°C

Conservation a -18°C pendant 6 mois
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PAS DE PROBLEME RENCONTRE

A LA FABRICATION

Des essais de production de viande
hachée ou de préparation a base
de viande hachée ovine ont été
réalisés d’'une part en conditions
expérimentales, dans le laboratoire
Idele, avec un hachoir a viande réfrigéré
(équipement classique de boucherie
artisanale) et d’autre part en conditions
industrielles.

Dans les deux conditions, la fabrication
des mélées n'a pas révélé de
probléeme majeur : pas de bourrage
ou d’accumulation de gras autour de
la vis du broyeur, pas de probleme de
formage... Il convient toutefois d’étre
vigilant sur les points ci-apres.

*En fonction du type de matériel
utilisé (hachoir, présence ou non de
mélangeur), il peut étre nécessaire
de réaliser un double hachage pour
s’assurer d’'une bonne homogénéité
de la mélée.

e e pilotage du taux de matiére grasse
de la matiere premiére entrant en
fabrication est indispensable pour
controler le taux de matiére grasse de
la viande hachée (cf. § « Le respect
des criteres reglementaires de
composition »). Au-dela de 20 % de
matiére grasse, une accumulation du
gras autour de la vis du broyeur peut
survenir avec un broyeur artisanal.

e Latempérature de la matiére premiére
doit &tre maitrisée pour éviter les
probléemes de broyage (accumulation
du gras autour de la vis) et formage
(manque de tenue). Un durcissement
préalable des viandes en froid négatif
peut s’avérer nécessaire en conditions
artisanales.

DES VIANDES HACHEES OVINES GLOBALEMENT CLAIRES, HORMIS CELLES FABRIQUEES A PARTIR DE VIANDE DE BREBIS (M11, M12, M15, M16)

UNE PRESENTATION DES
PRODUITS SATISFAISANTE

Apreés formage, la finesse de broyage, la
cohésion et I'aspect collant du produit
ont été évalués visuellement par deux
experts, sur 3 steaks par mélées.

La présentation des produits était
satisfaisante.  lls  étaient  assez
peu collants, avec une cohésion
intermédiaire a forte, et une finesse
de broyage assez \variable. Les
caractéristiques de texture du produit
sont représentatives du process
utilisé dans ces essais et sans doute
assez peu extirapolables a d’autres
process.

DES PRODUITS DE COULEUR
CLAIRE DANS LENSEMBLE

La couleur des produits a été évaluée
visuellement par deux experts sur une
échelle en 5 classe et mesurée a I'aide
d’un chromamétre (Minolta® CR410),
sur les 3 mémes steaks par mélées que
pour les caractéristiques de texture.

D’aprés I'évaluation par les experts,
la couleur des viandes hachées
fabriquées a partir d’agneau était
globalement claire (rose, note de 2),
hormis une mélée particulierement
maigre (8,7 % de matiere grasse) qui
est logiquement apparue un peu plus
foncée. De fagon attendue, les viandes
hachées fabriquées a partir de brebis
étaient un peu plus foncées (rose
soutenue, note de 3). Les mesures
instrumentales ont confirmé ces
observations. Les viandes hachées
ovines sont globalement claires mais
la couleur varie en fonction du type
d’animal dont est issue la viande et
du taux de matiére grasse du produit.

Simple ou double hachage en fonction du matériel utilisé

M9 M10 M1

M12 M13
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LE RESPECT DES CRITERES REGLEMENTAIRES DE

COMPOSITION

Pour la viande hachée réalisée a
partir de viande ovine, le Reglement
CE/2076/2005 impose une teneur en
matiére grasse maximale a ne pas
dépasser de 25 % et un rapport tissu
conjonctif sur protéines de viande
(rapport G/P) maximal a ne pas
dépasser de 15 %. Dans le cadre de
ces essais, I'objectif était de produire
une viande hachée a 15 % de matiére
grasse.

Pour chaque mélée, le respect des
critéres reglementaires de composition
a été évalué a partir de 4 pools de
3 steaks prélevés tout au long de la
fabrication.

VIGILANCE POUR LA
MAITRISE DE LA TENEUR EN
MATIERE GRASSE

La teneur en matiére grasse a été
déterminée a partir du dosage de la
matiére grasse libre par la méthode de
Soxhlet, selon la norme NF V04-403,
tel que le préconise le Code des Usages
(Certiviande, 2001).

La teneur moyenne en matiére grasse
des 16 mélées était de 14,2 %, soit
conforme & lobjectif recherché.
Cependant, dans le détail (cf. figure
2), 4 mélées étaient légerement au-
dessus de la limite des 15 % de matiére
grasse (autour de 16 %) et 2 étaient
nettement en-dessous (8,7 et 11 %).
Pour les mélées au-dessus de la limite
des 15 % de matiere grasse, le parage
des piéces (notamment des poitrines)
n'a pas été suffisant. Pour les 2 mélées
en-dessous de cette limite, elles ont

FIGURE 2 : LA MAITRISE DE LA TENEUR EN MATIERE GRASSE LIBRE DE LA VIANDE HACHEE OVINE
PASSE PAR UNE SELECTION FINE DES VIANDES ENTRANT DANS LA FABRICATION DES MELEES
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été réalisées uniquement a partir des
viandes issues de carcasses classées
2 en état d’engraissement (carcasses
cirées), sans parage des piéces.
En utilisant uniquement ce type de
carcasse, il n’est pas envisageable de
produire de la viande hachée a 15 % de
matiére grasse.

Comme pour la viande hachée
bovine, la maitrise de la teneur en
matiére grasse de la viande hachée
ovine reste relativement délicate.
Pour une question de texture, il n’est
pas possible de la rectifier a posteriori.
La sélection des viandes entrant dans
la fabrication des mélées doit donc étre
effectuée avec attention : ni trop, ni pas
assez de gras. L'état d’engraissement
des pieces de viande et le niveau de
parage appliqué sont les 2 criteres
majeurs pour maitriser le taux de
matiere grasse de la mélée.

EN PRATIQUE

Les criteres de composition sont
évalués avec une méthode rapide,
la spectroscopie proche infrarouge

(FoodScan™ par exemple). La
prédiction de la matiére grasse
libre avec cette méthode est
bonne. Il convient toutefois de
prévoir une marge d’erreur de 0,5 a
1 % par rapport au taux de matiere
grasse ciblé.




UN RAPPORT C/P \
TOUJOURS CONFORME A LA
REGLEMENTATION

Conformément au Code des Usages
(Certiviande, 2001), le rapport G/P a
été calculé a partir des dosages de la

L-hydroxyproline selon la norme NF
\V04-415 pour le collagéne et de I'azote
total avec la méthode Kjeldahl selon la
norme NF V04-407 pour les protéines.

Le rapport G/P moyen des 16 mélées
était de 9,0 %. Dans le détail (cf.

FIGURE 3 : LE RAPPORT TISSU CONJONCTIF SUR PROTEINES DE VIANDE (RAPPORT C/P) DE LA
VIANDE HACHEE OVINE RESTE NETTEMENT EN-DESSOUS DE LA LIMITE REGLEMENTAIRE DES 15 %

Rapport Collagene / Protéines (%)

Limite réglementaire
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figure 3), malgré un peu de variabilité
observée entre les mélées (de 7,2 a
11,0 %), toutes étaient assez nettement
en-dessous de la limite réglementaire
des 15 %. La maitrise du rapport C/P
ne semble pas étre un probleme pour
la viande hachée ovine.

EN PRATIQUE

Les criteres de composition sont
évalués avec une méthode rapide,
la spectroscopie proche infrarouge
(FoodScan™ par exemple). La

prédiction du rapport C/P avec cetie
méthode est un peu surévaluée

(+2 a +6 points). Compte tenu de
I’écart entre les valeurs mesurées
avec la méthode de référence et

la limite maximale autorisée,

cette surévaluation n’a pas de
conséquence.
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DES QUALITES SENSORIELLES PERCUES EN BOUCHE
SATISFAISANTES : PAS D'ODEUR 0OU DE FLAVEUR
TROP INTENSE !

Les qualités sensorielles pergues en
bouche ont été appréciées par un jury
de 12 experts. Ces évaluations ont porté
sur 8 mélées, 2 par type d’animaux,
chaque mélée étant représentée par
6 steaks hachés prélevés tout au long
de la fabrication et conservés a -21 °C,
sous vide, jusqu’aux analyses. Lors
de la dégustation, les produits étaient
cuits sur une plaque a snacker, sans
assaisonnement ni matiere grasse,
jusqu’a atteindre le degré de cuisson
« bien cuit » (plus de 70 °C a cceur).

Les tests sensoriels mis en place étaient
des tests monadiques séquentiels. Les
produits étaient ainsi évalués les uns
apres les autres, la succession des
échantillons étant gérée par un plan
d’expérience. Les experts jugeaient
les produits dans I'absolu, selon un
référentiel commun acquis durant
leur entrainement (pas de comparatif
conscient). Les 9 critéres évalués,
cohésion du steak haché, intensité
de l'odeur d’agneau, intensité de la
flaveur d’agneau, intensité de la flaveur
grasse, jutosité, cohésion en bouche,
moelleux, lipidité (sensation en bouche
de crémeux, gras, huileux, beurré...)
et persistance aromatique, étaient
appréciés sur des échelles continues,
semi-structurées allant de 0 a 10.

Mélée B
Microbip 5f
J8SV T2,

Malée C
Micraobio 5¢
I8SV T,
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UNE ODEUR ET UNE FLAVEUR
PEU DIFFERENTES, QUEL QUE
SOIT LE TYPE DANIMAL

Lintensité d’odeur d’agneau des 8
mélées dégustées était en moyenne de
6,0 £ 1,1 surune échellede 0a 10, avec
un minimum de 5,8 pour les mélées
fabriquées a partir d’agneaux agés et un
maximum de 6,2 pour celles fabriquées
a partir d’agneaux de bergerie ou de

Intensité d'odeur d'agneau

DES CARACTERISTIQUES
SENSORIELLES AU-DESSUS DE
LA MOYENNE POUR LE STEAK
HACHE OVIN

Que ce soit pour la texture en bouche

0
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4 4
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brebis (cf. figure 4). Les intensités de
flaveur d’agneau et de flaveur grasse
étaient en moyenne de 6,5 + 1,3 et
6,1 = 1,1, respectivement. La encore,
les écarts entre types d’animaux ont
été minimes : les moyennes de flaveur
d’agneau allant de 6,2 pour les agneaux
agés a 6,8 pour les brebis, et les
moyennes de flaveur grasse allant de
5,9 pour les agneaux d’herbe a 6,4 pour
les agneaux de bergerie (cf. figure 4).

Les viandes hachées fabriquées a
partir des brebis ou des agneaux dgés
ne semblent pas présenter des odeurs
ou flaveurs plus fortes que celles
issues d’agneaux jeunes de hergerie.
C’est un point positif pour les viandes
ovines souvent pointées du doigt pour
des problémes de flaveurs ou d’odeurs
trop marquées.

FIGURE 4 : PEU D'ECART D'INTENSITES D'ODEUR D'AGNEAU, DE FLAVEUR D'AGNEAU ET DE FLAVEUR
GRASSE ENTRE LES VIANDES HACHEES ISSUES D'AGNEAUX PLUS OU MOINS JEUNES OU DE BREBIS

Intensité de flaveur d’agneau
Farte 10

Agneau dherbe Brebis

(de 5,7 a 6,7), seule la note moyenne
de jutosité était Iégerement inférieure a
la moyenne (4,6). Les écarts entre les
4 types d’animaux étudiés sont restés
minimes. Au final, les qualités pergues
en bouche des viandes hachées

Forte 1

orte
1
I I Faible

Intensité de flaveur grasse

confirmer la bonne acceptation de
ces produits par les consommateurs
observée dans un précédent travail.
Couplée a une approche économique
sur le consentement a payer des
consommateurs pour de tels produits,

(moelleux et cohésion) ou les ovines semblent satisfaisantes. Une elle permettrait de disposer d’une
caractéristiques liées au gras delaviande évaluation  sensorielle hédonique perception réelle et compléte de la
(lipidité et persistance aromatique), avec un jury de consommateurs viande hachée ovine.

dégustées étaient relativement élevées

caractérisation. Elle permettrait de

TABLEAU 1 : LES CARACTERISTIQUES SENSORIELLES DES STEAKS HACHES SONT BONNES ET NE TRADUISENT AUCUN DEFAUT MAJEUR

Note sur une échelle de

0at0 Agneau de bergerie Agneau agé Agneau d’herbe Brebis
(moyenne + écat-type)
Moelleux 6,5+0,9 6,0+1,0 6,0+1,0 6,111
Cohésion en bouche 6,0+1,6 53+1,6 6,0+1,5 55+1,6
Jutosité 50+1,8 40+15 46+1,8 4,7+1,6
Lipidité 6,3+1,4 6,2+1,3 6,2+1,1 6,1+1,5
Persistance aromatique 7110 6,50+£1,9 6,8 £+1,3 6,6 +1,1
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DES ELEMENTS TECHNIQUES
POUR PRODUIRE DE LA VIANDE

HACHEE OVINE

Ce travail a permis de fournir de
premiers éléments techniques aux
industriels désirant produire de la
viande hachée ovine.

e La fabrication des mélées est
envisageable, méme si certains
critteres  méritent une attention
particuliére homogénéité de la
mélée, pilotage du taux de matiere
grasse de la matiere premiere,
température de la matiére. ..

La présentation des produits est
satisfaisante. Les viandes hachées
ovines sont claires dans I'ensemble
mais la couleur varie en fonction
du type d’animal dont est issue la
viande et du taux de matiére grasse
du produit.

Le respect des critéres réglementaires
de composition semble étre tout a fait
accessible. Comme pour la viande
hachée bovine, la maitrise de la
teneur en matiére grasse de la viande
hachée ovine reste plus délicate que
celle du rapport C/P. La sélection des

POUR EN

viandes entrant dans la fabrication
des mélées doit étre effectuée avec
attention : état d’engraissement des
carcasses, niveau de parage des
muscles... Le rapport C/P reste
généralement assez nettement en
dessous du seuil réglementaire.

e Les caractéristiques sensorielles
des viandes hachées ovines sont
satisfaisantes. Les viandes hachées
fabriquées a partir de brebis ou
d’agneaux agés ne semblent pas
présenter d’odeurs ou de flaveurs
plus fortes que celles issues
d’agneaux jeunes de bergerie.

Finalement, d’un point de vue
technologique, réglementaire et
sensoriel, la production de viande
hachée ovine parait tout a fait
envisageable. Ces fravaux n’ont
révélé aucun point de blocage. Des
tests consommateurs permettraient
de compléter ce dernier point en
précisant a la fois leur niveau de
satisfaction et leur consentement a
payer pour ces produits.

Z00M

Des tests de préparations a base de
viande hachée ovine

* 4 mélées de préparations
a base de viandes hachées
ovines fabriquées en conditions
industrielles..

* 2 recettes simples : viande
d’agneau (épaule, gigot), eau,
0,4 % de sel, avec ou sans ajout
d’antioxydants (ascorbate), a
raison de 2 mélées par recette.

 Des résultats similaires a ceux
obtenus pour les viandes
hachées :

- pas de probléeme au niveau de
la fabrication,

- une présentation des produits
satisfaisante, avec une couleur
claire et homogene,

- un taux de matiere grasse
relativement faible (en moyenne
8,8 + 0,3 %) par rapport a
I'objectif visé (15 %), en lien
avec I'état d’engraissement des
piéces de viande utilisées,

- un rapport G/P toujours
inférieur (en moyenne 7,3 +
0,6 %) au seuil réglementaire
(15 %).

Les éléments techniques sur la durée de conservation et sur les qualités nutritionnelles des viandes hachés ovines sont
abordés dans deux autres plaquettes disponibles sur le site www.idele.fr

Rédaction : Jérome NORMAND (Institut de I'Elevage) jerome.normand@idele.fr
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