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La demande de viande de qualité par les consommateurs est toujours plus importante. Un des aspects les plus importants 
de cette qualité est la tendreté, et il est donc nécessaire d’ étudier les facteurs qui peuvent avoir une influence sur la 
texture de la viande (Sañudo HW�DO�, 1998). Pour cela, on a besoin d’ une méthode pour déterminer si une viande est tendre 
ou pas et, comme les tests de consommateurs et sensoriels sont très chers, il n’ est pas possible de les utiliser couramment. 
Pour cette raison, l’ application des techniques instrumentales pour mesurer la texture est d’ une grande importance, mais 
ces techniques instrumentales sont connues pour leur difficulté à évaluer la tendreté de la viande avec elles (Culioli, 
1994). 
 0DWpULHO�HW�PpWKRGHV�
On a utilisé 180 agneaux mâles de trois races ovines espagnoles (Rasa Aragonesa : race à viande, Churra : race laitière et 
Merino Espagnol), qui ont été sacrifiés à trois poids vifs (10-12 kg, 20-22 kg et 30-32 kg), avec 20 animaux pour chaque 
lot race-poids de sacrifice. Les agneaux de 10-12 kg ont été sacrifiés dans leurs région d’ origine, pour éviter l’ effet 
cumulatif du stress du sevrage, du transport et du sacrifice, qui pourrait modifier la texture de la viande (Apple HW�DO�, 
1995). Les autres agneaux ont été séparés en deux groupes selon le poids de sacrifice recherché et engraissés avec du 
concentré et de la paille ©�DG�OLELWXP�ª. Une fois atteint le poids de sacrifice, ils sont conduits à l’ abattoir. Les carcasses 
ont été réfrigérées pendant 24 heures et les échantillons ont été pris sur chaque demi-carcasse. On a pris la région T9-T13 
du muscle /RQJLVVLPXV�WKRUDFLV pour cet essai. Cette portion du muscle a été mise sous vide et maturée pendant 1, 2, 4, 8 
ou 16 jours à 3º C. Après la maturation, les échantillons ont été congelés et stockés à –20º C jusqu’ au moment de 
l’ analyse. Les portions T9-T13 ont été décongelées avec de l’ eau courante le jour de l’ essai. On a fait des morceaux 
rectangulaires dans une direction parallèle aux fibres musculaires avec 1 cm de côté et 2-3 cm de longueur. L’ essai a été 
réalisé avec une cellule de compression dans un appareil INSTRON, pour l’ obtention de la compression à différents 
niveaux (20%, 40%, 60%, 80% et maximum). Les résultats ont été analysés avec la procédure GLM du programme 
statistique SPSS 8.0, et le test de Duncan a été utilisé pour comparer les moyennes.  

5pVXOWDWV�HW�GLVFXVVLRQ�
D’ après les chiffres du tableau 1, on peut voir que les effets (race, poids et maturation) ont une influence significative sur 
les résultats : si l’ effet du poids est très important pour les deux valeurs de compression (C20, C80), l’ effet de la 
maturation est plus important pour une compression à 20 %, et l’ effet de la race pour une compression à 80 % (Campo HW�
DO�, 2000). Il n’ y a pas eu d’ interactions significatives entre les effets.  
Dans la FRPSUHVVLRQ�j������(tableau 2.), la viande des agneaux légers (1 mois d’ âge), surtout dans la race Merino, a 
une valeur de compression plus grande que chez les animaux de poids moyens ou lourds, spécialement à courte 
maturation, car les animaux très jeunes ont une activité enzymatique réduite (Sañudo HW�DO�, 2000), et aussi parce que le 
temps de maturation tend à réduire les différences entre les populations. Dans les animaux légers, la compression à 20 % 
ne fait pas apparaître des différences entre les races. Pour toutes les races et poids de sacrifice, sauf pour la Rasa 
Aragonesa légère, la résistance se réduit quand le temps de maturation est supérieur (Lepetit HW�DO�, 1986). 
Dans la FRPSUHVVLRQ�j����� (tableau 2.), la viande des animaux légers est moins résistante que celle des animaux de 
poids moyens, qui à son tour est moins résistante que la viande des animaux lourds pour une même maturation : cela peut 
être dû à une plus grande proportion de collagène soluble chez les agneaux plus légers (Bailey and Light, 1989). La race 
Churra a des valeurs plus grandes de compression, sauf chez les agneaux lourds avec maturation courte. En général, il 
n’ y a pas de changement dans la résistance avec la maturation pour C80.     �7DEOHDX�����Signification et valeurs de F pour la résistance mécanique (cellule compression) de la viande d’ ovins, 
��������������������selon les facteurs étudiés: race, poids au sacrifice et maturation. 
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  RACE (R) POIDS (P) MATURATION (M) R x P R x M P x M R x P x M 

C20            F  
Sig. 

3.30 
* 

19.22 
*** 

30.84 
*** 

1.70 
n.s. 

0.96 
n.s. 

1.41 
n.s. 

1.12 
n.s. 

C80 F  
Sig. 

21.54 
*** 

10.42 
*** 

3.25 
* 

1.87 
n.s. 

0.36 
n.s. 

1.44 
n.s. 

0.86 
n.s. 
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