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Contrôle physicochimique d’un pâté de viande
Introduction :
Selon l'organisation mondiale de la santé animale, la viande désigne toutes les parties comestibles d'un animal et  considère le mot « animal », dans ce contexte « tout mammifère ou oiseau».  On appelle viande de boucherie toutes les viandes provenant des espèces bovines (bœuf, veau , génisse, taureau, vache), ovines (agneau, mouton), porcines (cochon de lait, porc) et équines (poulain, cheval). La viande est, par excellence, la première source de  protéines animales ; d’après une étude, faite par la consommation des protéines animales en Algérie est en moyenne de 13 à 15 g/hab./jour. Les viandes ovines et bovines sont les plus consommées en Algérie surtout au Nord.

Partie1
Objectif : 
· Une analyse physicochimique (MS% ,MM%,MO% , H%, Acidité %,pH et teneur en sel) ;
· Dosage des indices de la matiere grasse,
I- Analyse physicochimique 
I.1- Détermination de la matière sèche
Pour la réalisation de cette manipulation ,1 à 2,5 g de chaque échantillon broyé est pesé dans un creuset en porcelaine préalablement taré. Il est ensuite mis à l’étuve à 105 °C jusqu’à l’obtention d’une masse constante. Le pourcentage de matière sèche est déterminé par la relation:
%MS= msec/mi x 100
Avec :
mi = masse de l’échantillon initial (g),
msec = masse de l’échantillon sec (g) après passage dans l’étuve à 105 °C.
I.2- Détermination de l’humidité 
Pour la réalisation de cette manipulation, 1à 2,5 g de chaque échantillon broyé est placé dans un creuset préalablement séché (1h à 100°C).Le creuset est ensuite placé dans l’étuve à 100°C-105°C pendant 3h.Après séchage, le creuset est retiré de l’étuve pour le refroidir dans un dessiccateur. Le séchage et le refroidissement sont répétés jusqu’à ce que le poids de deux pesées consécutives soit identique. Le pourcentage de l’humidité est déterminé par la relation:
% H = Perte du poids/ Poids initial de l’échantillon x 100
NB :Préserver le résidu sec pour le dosage de la matière grasse brute.	
I.3- Détermination de la matière minérale 
Pour la réalisation de cette manipulation, 2 g de chaque échantillon broyé est placé dans des creusets déjà séchés et tarés. Les creusets sont placés dans un four à moufle à 550 °C jusqu'à l’obtention de la couleur grise des cendres. Le pourcentage de matière minérale est calculé par la relation suivante  :

%MM = Poids du résidu/ Poids initial de l’échantillon x 100

I.4- Calcul de la matière organique 
Elle est déterminée en se basant sur les résultats de la matière sèche et minérale en appliquant la formule suivante : 
MO (%) = MS – MM.
Avec 
MO : matière organique ;
MS : matière sèche ;
MM: matière minérale.


I.5- Détermination du pH 
Le pH est déterminé en utilisant un pH-mètre préalablement étalonné  par des solutions tampon 4 et 7.Mettre en suspension 1g du broyat de l’échantillon dans 10 ml de TSE (Trypton-Sel Eau).Tremper l’électrode et lire le pH à 25°C .
I.6- Détermination de l’acidité titrable 
Pour la réalisation de cette manipulation, 5g d’échantillon est homogénéisé dans 50 ml d'eau distillée. Le broyat est filtré sur du papier filtre Whatman N ° 1 pour préparer l'aliquote. Titrer sous agitation par la solution d'hydroxyde de sodium (0,1 N), 10 ml d'aliquote en utilisant une solution à 0,1% de phénolphtaléine comme indicateur. Le volume de NaOH (0,1 N) par gramme d'échantillon utilisé était exprimé par l'acidité titrable. L'acidité exprimée en acide lactique, est donnée par la relation suivante :

Acidité %  = V. 0,9

où V est le volume, en millilitre, de la solution d'hydroxyde de sodium 0,1 M utilisé ;

I.7- Teneur en sel 
L’échantillon est coupé en petits morceaux à l’aide d’un couteau. Peser exactement environ 10 g de cet échantillon dans un mixeur, ajouter 190 g d’eau distillée et faire marcher le mixeur pendant  2 min jusqu’à ce que le mélange soit homogène. 50 g du mélange homogénéisé sont pesés dans un bécher en verre. Ajouter 50 ml d’eau distillée ainsi que 2 ml de c(HNO3) = 2 mol/L. Titrer avec c(AgNO3) = 0,1 mol/L utilisant la Titrode Ag.

% NaCl = EP1 * 0,5844 / C00
Avec :
C00 = environ 2,5 (masse d’échantillon utilisée pour le titrage en g).

I.8- Indice de peroxyde
L'indice de peroxyde mesure le degré de rancidité des matières grasses. Pour réaliser ce test, peser dans un Erlen Meyer de 250 ml, 1 g de matière grasse. Ajouter 20 ml du mélange acide acétique-chloroforme (3/2). Ajouter 1 ml d'une solution de KI (iodure de potassium) obtenue en dissolvant 1 g de KI dans 1 ml d'eau distillée. Boucher l'Erlen Meyer, bien mélanger et placer à l'obscurité pendant 5 mn. Ajouter 75 ml d'eau distillée et bien agiter. Titrer l'iode libéré par le thiosulfate de sodium en présence d'amidon comme indicateur. Faire un blanc dans les mêmes conditions. L'indice de peroxyde s'exprime par la formule:
Ip = (V2- V1)10 (en mEq/g d'huile)
Avec :
V2 = Volume de Na2 S2 0 3 exigé par l'échantillon
VI = Volume de Na2 S2 0 3 exigé par le blanc
I.9- Indice de saponification
Pour la réalisation de cette manipulation, 25 ml de KOH 0,5 M (d'hydroxyde de potassium) dont le titre est connu avec précision sont ajoutés dans un ballon contenant 5 g du corps gras. Le tout est porté à ébullition pendant 3 heures. On y ajoute de la phénophtaléine et le mélange est titré avec HCL 0,5 M jusqu'à disparition de la couleur rouge. On effectue un essai à blanc . L'indice de saponification est donné par la formule suivante :
Is = (V0-V1) M×56,1/Ms
Avec :
Vo: volume d'HCL titrant pour le blanc (ml),
VI : volume d'HCL titrant pour l'échantillon (ml),
M: molarité d'acide chlorhydrique (mol/L) (0,4999),
Ms: masse de l'échantillon en (mg)
(56, l g = Masse moléculaire relative de KOH)

I.10- Indice d'Acide
dans un Erlen Mayer de 150 ml, on introduit une prise d’essai (p) de 10 g, celle-ci est dissoute dans un mélange de 10 ml de solvant isobutanol-ethanol et 10 ml de potasse alcoolique introduits successivement à l’aide d’une pipette graduée. On ajoute ensuite 5 gouttes de la solution de phénol phtaléine. La titration se fait sous agitation en versant goutte à goutte la solution 0.5 N d’acide chlorhydrique jusqu’à décoloration. On effectue en parallèle une réaction à blanc dans les mêmes conditions mais sans matière graisse pour titrer la potasse en jeu. 
L’indice d’acide est calculé comme suit :
                    Ia (mg de KOH/g) = (V HCl témoin -V HCl essai) .N . PM kOH / P
Avec :
             P : prise d’essai (g)
             N : normalité 
             V : volume (ml)
















1

