
ASPECTS QUALITATIFS IDE LA VIANDE D'EMEU (Dromaius novaehollodiae)

Berge P., Iæpetit J., Renerte ItL' Touraille C.

Station de Recherche sur la Viande
INRA Centre de Clermont-Ferrand/Theix

63 122 ST-GENES-CHAMPAIIEIIE. France

Résumé

Les caracteristiques chimiques, mécaniques, colorimétriçes et sensorielles de la viande d'émeu (Dromaius
novaehollandiae) ontéte det€rminées sur des animaux des deux sexes d'âge compris entre 6 et 48 mois. Un ptl
ultime (pHu) de 5.6 etaété atteint en2 ù3 h- Le stress avant abattage a conduit à un pllu de 6.0 atteint après 7
à 8 h. L'âge n'a pas eu d'influence sur la composition chimique de la viande, sauf sur la teneur en pigment et la
stâbilité therrrique du tissu conjonctif qtri étaient plus élevees chez les animaux les plus âgés. Des différences
irnportantes ont été relevees entre muscles au niveau des teneurs en collagène et en pigment, ainsi qu'au niveau
de la résistance mécanique à la rupture et de la tendreté. La viande a présenté une coloration intense mais géné-
ralement peu stable au cours de la conservation. Les mesures mecaniques ont montré que les rnuscles entraient
en rigor entre 45 min et 3 h apres I'abattage, et qurils maturaient en24h. En analyse sensorielle, la tendreté de
la viande d'émeu a diminué quand l'âge des animaux a augmente. Iæs dégustateurs entraînes ont perçu cette
viande cornme très se,mblable à celle de boeuf.

Introduction

L'élevage d'anirnaux de la frmille des ratites s'est dévelopé depuis quelques annees dans de nombreux pays ôr
globe. Il concerne principalement l'émeu et I'autruche dont la viande a trouvé un debouché sur le marché &s
produits carnes & haut de gamme. Très peu de travaux ont été consacés à l'étude de ce tfpe de viande dont les
caracæristiques sont originales, dans la mesure où, bien ç'il s'agisse d'oiseaut ces dernières différent large-
ment de celles des viandes classiques de volaille. Le travail présenté ici avait pour objectif d'erraluer sur les
mêmes animaux et à &s âges différents les caracteristiques chirniques, mécaniques, colorimétriques et senso-
rielles de la viande d'émeu profuite dans les conditions françaises.

Matériel et méthodes

Un totat de 26 émeus (Dromaius nwaehollandiae) élevés en France par France-Autruches, Issé (,14), ont été
distribrués en 5 groupes constitués chacun & 4 à 5 animaux des deux sexes et de même âge, puis abattus à 6, 10,
14, 17 mois et 20 mois ou plus (adulte), à un poids vif moyen & 20, 28, 38, 32 and 32 kg respectivement.
Avant I'abattage, Ies animaux ont été transportés en gloupe à proximité de I'abattoir pour une période de repos
de 14 jours, également en groupe. Trois animaux zupplémentaires âgés de 14 à 17 mois ont éûe conôrits selon
la même procedure sauf ç'ils ont été abattus immédiatement après le transport (animaux stresses). Huit mus-
cles (aôitrairement codes de I à 8) ont éte prélwés immédiatement après l'abattage. La cinétiçe de chute du
pll a éæ suivie sur 3 muscles de I animaux (5 non stressés et 3 sEessés). La composition chimique a éæ &-
terminee dans 5 murcles (eaq protéines totales, pigment, collagène total, collagène insoluble et lipides totaux).
La résistance mecanique des fractions myofibrillaire et conjonctive a été mesurée dans 2 muscles et à difréren-
æs duées de maturation à 2oC par la technique de compression sinusoldale à 20 et 80 % de déformaton res-
pectivement (L€petit et al., 1986). La cinétique d'insallation de la rigor mortis a éæ zuivie $r un rmrscle à
15oC en mesurant I'wolution de la contrainte dttveloppee au cours de cycles vibratoires (t€petit, 1992). I,a,
stabilite de la couleur de la viande a éæ détenninée par réflectométrie (système CIELAB 1976) et par mestlre
fu degré dorydation de la myogfobine (R630 - R580 et % MeMb) sur 3 muscles soit apres I à 8 jours sous
emballage pernréable auxgaz, soit après oonservation sous vide pendant 3 à 6 semaines, pr.is sous emballage
permeable avx gaz pendant 2 ù 72 h. LÆs caractéristiçres sensorielles de 2 muscles ont été évaluees pour
chaque groupe dâge par un jury de 12 degustateus entaînés.

Résultats et discussion

- Chute du pH post-mortet: L'évolution ôr pH post-mortem a été comparable dans les trois murcles étudiés.
Un pll ultime (pHu) de 5.6 aéæ atteint apres 2 à 3 h post-mortem chez les anirnaux non stresses. Iæ shess dun
transport avant abattage a eu pour efret d'élwer à 6.0 le pIIu et de retarder la râlisation de ce demier (7 à 8 h).
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Le pHu a été relativement plus élevé à 14 mois (5.55) qu'aux autres âges (5.65L ce qui pourrait traduire une
plus grande sensibiliæ au stress des émeus en periode de ptùene.

- Conposition chimiçre: Les teneurs en earl protéines et lipides ont éte en moyenne & 75, 29 et I o/o res-
pectivement et ont peu varié que ce soit entre muscles Cfableau l) ou entre groupes d'âge (Tableau 2). Iæs
teneurs en pigment ont dans I'ensemble eté élevées (26 ttgFe/g) et ont d@ssé celles courarnment rencontrees
chez le poulet, le porc et même le bovin @erge et al., 1989; Culioli et al., 1990; Dumont et Bousset, 1988),
mais pas chez I'autruche (Heinze et al., 1986). Des difrérences importantes (de I'ordre de 30 7o) ont éte trouvees
entre muscles. Comme dans les autres espèces animales, cætûe teneur a augmenté avec l'âge, mais ce phé-
nomène n'a été perceptibte que jusqu'à lâge de 14 mois. Les teneurs en collagène, çri, elles aussi, présentaient
un effet muscle importan! peuvent être comparées à celles de la viande d'autruche, ûr long dorsal de boeuf ou
de moutorl ou ùr pectoral de poulet; elles sont plus élevês çe celle du long dorsal de porc et plus faible que
celle de la cuisse de poulet @erge et al., 1989; Culioli et al., 1990). La stabilité du collagène, compûe tenu ôr
régime thermique adopté, a été moindre que celle ù boeuf et, prùablement, celle ôr porc, et plus forte que
celle du poulet @erge et al., 1989 et 1991; Culioli et al., 1990). Elle a diminué au fur et à mesure du vieillisse-
ment de I'animal (21o/o de collagène soluble à 6 mois contre 15 chez I'adrlte).

TABLEAU 1. Composition chimiçe moyenne de 5 muscles d'émeu (matière fr-aîchel

Muscle n
Eau
(w

Protéines
totales
(vù

Pigment
(pgFdg)

Collagène
Total Insoluble
(vù (vù

Lipides
totaux
(vù

7

J

4
6
7

23
23
23
22
23

75.2a
75.3a
75.4ab
75.0a
75.9b

20.Ea
2l.Oa
2O.9a
2l.la
20.5b

29.0a
28.4a
28.0a
22.0b
22.6b

O.66a 0.55a
0.59a O.50a
0.75b O.60b
0.40c O.32c
0.74b O.62b

l .  lab
l.Oac
l.0ac
t .h
0.9c

(ab,c): diftrence significatve ente moyennes portees dans une même colonne (P < 0.05)

TABLEAU 2. Variation de la cornposition chimiqre des muscles d'émeu avec l'âge
valeurs sltl

fue
(mois)

n Eau
("/ù

Protéines
totales
(vù

Pigment
(pg Fe/g)

Collagène (7d
Total Insoluble

Lipides
totau(
(vù

6
to
t4
17

> 2 0

4
f

)
5
4

75.6ac
76. I2
74.Eb
75.0b
75.4c

20.4a
20.4a
21.3b
21.4b
2l.la

19. la
24.9b
29.|c
28.4b
26.4b

0.63ab 0.50a
0.65ab 0.52a
0.58a 0.50a
0.67b 0.55a
0.59a 0.50a

l .  la
0.9a
l.0a
l .  1a
l .  l a

(ab,c): difrérence significative entre moyennes portees dans une même colonne (P < 0.05)

- Stabilité de la couleur: Quelçe soit le mode de conservation des 3 muscles étudiés (1, 3, 5), la lumi-
nosiæ (L+) de la viande a peu varié et peut être comparee à celle fu bovin. Par conte I'indice de rouge (a*) a
fortement diminué dans les muscles 3 et 5 dès le 3éme jour de consewation au contact de I'air, et dans le mus-
cle I après 8 jours, avec cependant des variations importantes entre animaw(. Après conservaton sous vide, la
baisse de a* a éte encore plus rapide, le phénomène s'accentuant avec lallongement de 3 à 6 semaines de la
duree ùr sous-vidÊ. Cette orydation rapide de la myoglobine a été conlirmee par les mesures de réflectance
R630 - R580 et de % MeMb. Ce dernier avoisine déjà le æuil critiçe &, N o1o (au delà ûrquel se manifeste un
rejet par le consommateur en raison d'un bnrnissement importan:t de la viande en surface) après 8 jours au
contact de lair, voire I à 3 jours seulement si la viande a été auparavent placee sous vide. La viande d'émeu
presente donc, du fait d'une ooncentration élevée en pigment, une couleur intense, mais celle+i est tr'es in-
stable,. L'ampleur de cette instabilité dépend cependant ôr muscle considéÉ.

- Résistance necanique et maturetion: L'enûée en rigor ôr muscle 3 aété tres rapide (entre 45 min et 3 h
post-mortem. La reîistance mecanique de la fraCion conjonctive n'a pas varié avec l'âge & I'animal, mais elle a
été nettement plus élwee (+ 45yù rlans le muscle 3 çe dans le muscle 6, ce qui peut s'expliquer par la diffé-
rence de concentration en collagène rlans ces deux muscle (cf. Tableau l). Dans presque tout les cas, I'essentel
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de la maturation était réalisé dans les 24h, car au delà, on n'a plus observé de diminution importante de la

résistance mécaniqge de la fraction myofibrillaire. La même valeur limite moyenne '{e résistance myofibrillaire

a été trouvée pour ies deux muscles étudiés (17 N/cm'z; 4 semaines de maturatiorU 7 animaux).

- Analyse sensoriellq Les caractéristiques ænsorielles de la viande d'émeu se sont revélees être très proches

de celles de la yiande de boeuf, puisque des dégustateurs non avertis n'ont pas trouvé de difrérence al'ec la vi-

ande de vache de reforme. n n'est apparu aucune flaveur comlnrable à celle de poulet ou de dinde. Des diffé-

rcnces importantes de tendreté ont éæ observees entre muscles, avec neanmoins des variations imporAnbs de

classement des muscles d'un enimel à faufre. Les muscles 6 et 8 ont généralement été les plus tendres, les plus

dnrs ayant été les muscles 3 et 4. Si I'on excepte les valeurs obtenues à 6 mois (un seul animal), la tendreté a

aiminue avec I'avancement de l'âge des animaux dans les deux muscles étudiés (7, 8); la jutosité et la flaveur

étaient apparemment indépendantes de l'âge @igure l).

FIGURE 1. Evaluation sensorielle de 2 muscles d'émeu en fonction de lâge de I'animal.

Ten&eté Tendroté

Conclusion

La I'iande démeu présente de nombreuse similitudes avec la viande de boeuf sur le plan de la couleur, de la

textue et de la flaveur. Elle contient peu de lipides (de I'ordre de lyù, et présente une couleur rouge intense

dge à une teneur relativement élevee en pigment (myoglobine) qui augmente anec l'âge de I'animal. Mais cette

coloration se caractérise par une forte instanilité au contact de l'air, en particulier après une periode de conser-

vation sous vide. La vian-de d'émçu entre en rigor très rapidement (moins de t h) et son pH atteint normalement

une valeur ultime de 5.6. ou de 6.0 en situation de stress. La résistance conjonctive est variable selon le muscle,

reflétant ainsi des ecarts importants de teneurs en collagène. Comme celle des volailles, la viande démeu ma-

ttlle très vite (de I'ordre de i jour;, mais la résistance de la fraction myofibrillaire reste plus élevee que celle de

la riande de boeuf, même après une duree de maturation prolongê. tr n'y a donc pas d'avantage à conserver ce

tlpe de viande sur une longue Ériode au plan de la ændreæ et de la couleur (risque de bnrnisæment rapide), et

deme Oe la flaveur (risqddelancissement, Kondjoyan et al., 1993). La ændreté, évaluee par analyse sensori-
elle, dépend ôr muscle ônsideré mais également de lâge de I'animal. L'abattage d'animaux plus jeunes (10-14

moig ènble favorable à |ohention d'une viande plus tendre. Qtroi qr'il en soi! l'émeu produit des muscles

dont certains sont sufEsamment tendres pour être valorises en cuisson rapide (grillade ou rôt).
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