somment manger
ju boeuf tendre

lu'allez-vous manger ce soir, du steak ou du réti de boeuf?
Quelle que soit la viande que vous aurez choisie, ce qui
mporte avant tout c’est qu’elle ait bon goat et qu’elle soit
endre car parmi les caractéristiques permettant de juger
le sa qualité, ces derniéres sont certainement les plus
mportantes. Il ne suffit pas que le boeuf ait une couleur et
INe saveur appétissantes, sa dureté et la difficulté qu’il
Yaale couper ou a le macher pouvant en effet le rendre
Pratiquement immangeable.
( En I"absence d'une autre méthode simple, la seule
yacon de juger de la qualité d'une viande est de la faire
Clire et de la manger. Il existe cependant des centaines de
brevets couvrant des produits rendant la viande plus
‘Tendre. La ménageére dispose bien entendu d'un grand choix
{de Ces produits qui ont cependant I'inconvénient de ne pas
avoir une action uniforme. Une viande trop tendre est
%390”9Ieuse et certaines personnes peuvent devenir aller-
i‘Q'QUGS aux prqduits utilisés. Les usines de préparation des
Vlandes emploient des méthodes qui ramollissent la fibre
‘!mUSCuIair’e et les tissus mais qui, toutefois, ne permettent
Pas de séparer la viande dure de la viande tendre, ni de
‘Afansff)rmer la viande dure en viande tendre.
Méme la viande de la meilleure qualité offerte aux
‘;O”SQmmateurs manque d’'uniformité du fait que deux
mOéUn\]/lllons Provenant du méme troupeau, élevés dans les
e mgs Concﬁﬂons, abat?us au méme moment, ayant subi
normen;edtrafteme’nt apres ‘abattage. répgndant aux mémes
‘Deuvem € qualite gt YIG]”IS dans les mémes conditions, ’
abitue”vaner conSIdevrablement sur Ie' plan de la tenldrete‘
o em'en.t,Aon obpent une tendrete‘presque maximum
temperi?t vieillir la wande‘ pendant ,14 a5 jours a d.e;s
conk ures all,an’t de 34 a 36 degrés Fahrenheit. Il n’'a
Pendant pas été tenu compte des facteurs pouvant
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influencer la tendreté avant |'abattage pour établir ces
conditions.

Bien des études ont été entreprises au cours des deux
derniéres décennies pour essayer de déceler les
meécanismes contribuant a I'attendrissement post-mortem
de la viande. Ces études ont permis de mettre en lumiére
que le processus implique des changements physiques,
physiologiques et biochimiques complexes intervenant
avant et apres |'abattage de I'animal. On a mis au point des
méthodes pouvant influer sur ces modifications post-mortem
afin d'obtenir une tendreté finale optimum. On a également
mis au point des traitements pré et post-mortem pour
accelérer le processus de vieillissement mais, bien qu'elles
soient brevetées, ces méthodes ne peuvent pas étre
appliquées sur la chaine de production, ni sur la viande
de chaque animal abattu.

Au fil des années, le Conseil national de recherches
du Canada a travaillé en étroite collaboration avec les
chemins de fer canadiens et les usines de préparation des
viandes afin d’essayer d’améliorer les méthodes de
stockage, de réfrigération et de transport pour aboutir a
une qualité optimum. Dans le cadre d'un programme général
de recherches sur les phénomeénes biochimiques détermi-
nant la tendreté de la viande, la section de technologie
alimentaire de la Division de biologie du CNRC a pu établir
que des variations du pH, c’est-a-dire de la teneur en acide
des viandes de volailles immédiatement aprés I'abattage,
avaient un effet marqué sur la tendreté. Ces observations
ont d’ailleurs été confirmées par la suite avec la viande de
boeuf. Des études complémentaires conduites dans les
usines de Canada Packers, a Toronto, dans I’Ontario, et &
Hull, dans le Québec, ainsi que dans les laboratoires du
CNRC a Ottawa, ont conduit a la mise au point d’une
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