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Résumé

Les caractéristiques chimiques, mécaniques, colorimétriques et sensorielles de la viande d'émeu (Dromaius
novaehollandiae) ont été déterminées sur des animaux des deux sexes d'dge compris entre 6 et 48 mois. Un pH
ultime (pHu) de 5.6 et a été atteint en 2 4 3 h. Le stress avant abattage a conduit & un pHu de 6.0 atteint aprés 7
4 8 h. L'age n'a pas eu d'influence sur la composition chimique de la viande, sauf sur la teneur en pigment et 1a
stabilité thermique du tissu conjonctif qui étaient plus élevées chez les animaux les plus 4gés. Des différences
importantes ont été relevées entre muscles au niveau des teneurs en collagéne et en pigment, ainsi qu'au niveau
de la résistance mécanique 4 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 mécaniques ont montré que les muscles entraient
en rigor entre 45 min et 3 h aprés I'abattage, et qu'ils maturaient en 24 h. En analyse sensorielle, la tendreté de
la viande d'émeu a diminué quand I'dge des animaux a augmenté. Les dégustateurs entrainés ont percu cette
viande comme trés semblable & celle de boeuf.

Introduction

L'élevage d'animaux de la famille des ratites s'est développé depuis quelques années dans de nombreux pays du
globe. Il concerne principalement 1'émeu et ['autruche dont 1a viande a trouvé un débouché sur le marché des
produits carnés de haut de gamme. Trés peu de travaux ont été consacrés a 1'étude de ce type de viande dont les
caractéristiques sont originales, dans la mesure ou , bien qu'il s'agisse d'oiseaux, ces derni¢res différent large-
ment de celles des viandes classiques de volaille. Le travail présenté ici avait pour objectif d'évaluer sur les
mémes animaux et i des dges différents les caractéristiques chimiques, mécaniques, colorimétriques et senso-
rielles de 1a viande d'émeu produite dans les conditions frangaises.

Matériel et méthodes

Un total de 26 émeus (Dromaius novaehollandiae) élevés en France par France-Autruches, Issé (44), ont €té
distribués en 5 groupes constitués chacun de 4 4 5 animaux des deux sexes et de méme dge, puis abattus 3 6, 10,
14, 17 mois et 20 mois ou plus (adulte), & un poids vif moyen de 20, 28, 38, 32 and 32 kg respectivement.
Awvant I'abattage, les animaux ont été transportés en groupe a proximité de 1'abattoir pour une période de repos
de 14 jours, également en groupe. Trois animaux supplémentaires dgés de 14 a 17 mois ont été conduits selon
Ia méme procédure sauf qu'ils ont été abattus immédiatement aprés le transport (animaux stressés). Huit mus-
cles (arbitrairement codés de 1 4 8) ont été prélevés immédiatement aprés I'abattage. La cinétique de chute du
pH a été suivie sur 3 muscles de 8 animaux (5 non stressés et 3 stressés). La composition chimique a été dé-
terminée dans 5 muscles (eau, protéines totales, pigment, collagéne total, collageéne insoluble et lipides totaux).
La résistance mécanique des fractions myofibrillaire et conjonctive a été mesurée dans 2 muscles et a différen-
tes durées de maturation & 2°C par la technique de compression sinusoidale & 20 et 80 % de déformation res-
pectivement (Lepetit et al., 1986). La cinétique d'installation de la rigor mortis a été suivie sur un muscle a
15°C en mesurant 'évolution de la contrainte développée au cours de cycles vibratoires (Lepetit, 1992). La
stabilité de Ia couleur de la viande a ét¢ déterminée par réflectométrie (systéme CIELAB 1976) et par mesure
du degré d'oxydation de la myoglobine (R630 - R580 et % MetMb) sur 3 muscles soit aprés 1 4 8 jours sous
emballage perméable aux gaz, soit aprés conservation sous vide pendant 3 4 6 semaines, puis sous emballage
perméable aux gaz pendant 2 4 72 h. Les caractéristiques sensorielles de 2 muscles ont été évaluées pour

chaque groupe d'dge par un jury de 12 dégustateurs entrainés.

Résultats et discussion

- Chute du pH post-mortem: L'évolution du pH post-mortem a été comparable dans les trois muscles étudiés.
Un pH ultime (pHu) de 5.6 a été atteint aprés 2 4 3 h post-mortem chez les animaux non stressés. Le stress d'un
transport avant abattage a eu pour effet d'élever 4 6.0 le pHu et de retarder la réalisation de ce dernier (7 4 8 h).




Le pHu a été relativement plus élevé 4 14 mois (5.55) qu'aux autres ages (5.65), ce qui pourrait traduire une
plus grande sensibilité au stress des émeus en période de puberté.

- Composition chimique:  Les teneurs en eau, protéines et lipides ont ét¢ en moyenne de 75, 29 et 1 % res-
pectivement et ont peu varié que ce soit entre muscles (Tableau 1) ou entre groupes d'dge (Tableau 2). Les
teneurs en pigment ont dans l'ensemble été élevées (26 pg Fe/g) et ont dépassé celles couramment rencontrées
chez le poulet, le porc et méme le bovin (Berge et al., 1989; Culioli et al., 1990; Dumont et Bousset, 1988),
mais pas chez l'autruche (Heinze et al., 1986). Des différences importantes (de I'ordre de 30 %) ont été trouvées
entre muscles. Comme dans les autres espéces animales, cette teneur a augmenté avec 1'dge, mais ce phé-
noméne n'a été perceptible que jusqu'a I'dge de 14 mois. Les teneurs en collagéne, qui, elles aussi, présentaient
un effet muscle important, peuvent étre comparées a celles de la viande d'autruche, du long dorsal de boeuf ou
de mouton, ou du pectoral de poulet; elles sont plus élevées que celle du long dorsal de porc et plus faible que
celle de la cuisse de poulet (Berge et al., 1989; Culioli et al., 1990). La stabilit¢ du collagéne, compte tenu du
régime thermique adopté, a été moindre que celle du boeuf et, probablement, celle du porc, et plus forte que
celle du poulet (Berge et al., 1989 et 1991; Culioli et al., 1990). Elle a diminué au fur et 4 mesure du vieillisse-
ment de I'animal (21 % de collagéne soluble 4 6 mois contre 15 chez I'adulte).

TABLEAU 1. Composition chimique moyenne de 5 muscles d'émeu (matiére fraiche)

Eau Protéines | Pigment Collagene Lipides
Muscle n (%) totales | (ugFe/g) | Total  Insoluble | totaux
(%) (%) (%) (%)
2 23 75.2a 20.8a 29.0a 0.66a 0.55a 1.1ab
3 23 75.3a 21.0a 28.4a 0.59a 0.50a 1.0ac
4 23 75.4ab 20.92 28.0a 0.75b 0.60b 1.0ac
6 22 75.0a 21.1a 22.0b 0.40c¢ 0.32¢ 1.26
7 23 75.% 20.5b 22.6b 0.74v 0.62pb 0.9¢

(a,b.c): différence significative entre moyennes portées dans une méme colonne (P < 0.05)

TABLEAU 2. Variation de la composition chimique des muscles d'émeu avec 1'dge
(matiére fraiche; valeurs moyennes sur 5 muscles)

Age n Eau Protéines | Pigment Collagéne (%) Lipides

(mois) (%) totales | (ugFe/g) | Total  Insoluble | totaux
(%) (%)
6 4 75.6ac 20.4a 19.1a 0.63ab 0.50a 1.1a
10 5 76.1a 20.4a 24.% 0.65ab 0.52a 0.9a
14 5 74.8b 21.3b 29.1c 0.58a 0.50a 1.0a
17 5 75.0b 214 28.4bc 0.67 0.55a 1.1a
=20 4 75.4¢ 21.1b 26.4v 0.59a 0.50a 1.1a

(a,b,c): différence significative entre moyennes portées dans une méme colonne (P < 0.05)

- Stabilité de 1a couleur:  Quelque soit le mode de conservation des 3 muscles étudiés (1, 3, 5), la lumi-
nosité (L*) de la viande a peu varié et peut étre comparée & celle du bovin. Par contre l'indice de rouge (a*) a
fortement diminué dans les muscles 3 et 5 dés le 3éme jour de conservation au contact de I'air, et dans le mus-
cle 1 aprés 8 jours, avec cependant des variations importantes entre animaux. Aprés conservation sous vide, la
baisse de a* a été encore plus rapide, le phénoméne s'accentuant avec l'allongement de 3 4 6 semaines de la
durée du sous-vide. Cette oxydation rapide de la myoglobine a été confirmée par les mesures de réflectance
R630 - R580 et de % MetMb. Ce dernier avoisine déja le seuil critique de 40 % (au deld duquel se manifeste un
rejet par le consommateur en raison d'un brunissement important de la viande en surface) aprés 8 jours au
contact de l'air, voire 1 4 3 jours seulement si la viande a été auparavent placée sous vide. La viande d'‘émeu
présente donc, du fait d'une concentration élevée en pigment, une couleur intense, mais celle-ci est trés in-
stable,. L'ampleur de cette instabilité dépend cependant du muscle considéré.

- Résistance mécanique et maturation: L'entrée en rigor du muscle 3 a été trés rapide (entre 45 min et 3 h
post-mortem. La résistance mécanique de la fraction conjonctive n'a pas varié avec I'dge de 1'animal, mais elle a
été nettement plus élevée (+ 45%) dans le muscle 3 que dans le muscle 6, ce qui peut s'expliquer par la diffé-
rence de concentration en collagéne dans ces deux muscle (cf. Tableau 1). Dans presque tout les cas, I'essentiel
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de la maturation était réalisé dans les 24 h, car au del3, on n'a plus observé de diminution importante de la
résistance mécanique de la fraction myofibrillaire. La méme valeur limite moyenne de résistance myofibrillaire
a été trouvée pour les deux muscles étudiés (17 N/cm?, 4 semaines de maturation, 7 animaux).

- Analyse sensorielle:  Les caractéristiques sensorielles de 1a viande d'émeu se sont révélées étre trés proches
de celles de la viande de boeuf, puisque des dégustateurs non avertis n'ont pas trouvé de différence avec la vi-
ande de vache de réforme. Il n'est apparu aucune flaveur comparable a celle de poulet ou de dinde. Des diffé-
rences importantes de tendreté ont été observées entre muscles, avec néanmoins des variations importantes de
classement des muscles d'un animal a l'autre. Les muscles 6 et 8 ont généralement été les plus tendres, les plus
durs ayant été les muscles 3 et 4. Si I'on excepte les valeurs obtenues 3 6 mois (un seul animal), 1a tendreté a
diminué avec l'avancement de I'dge des animaux dans les deux muscles étudiés (7, 8); la jutosité et la flaveur
étaient apparemment indépendantes de I'dge (Figure 1).

FIGURE 1. Evaluation sensorielle de 2 muscles d'‘émeu en fonction de I'dge de I'animal.
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Conclusion

La viande d'émeu présente de nombreuse similitudes avec la viande de boeuf sur le plan de la couleur, de la
texture et de la flaveur. Elle contient peu de lipides (de l'ordre de 1 %), et présente une couleur rouge intense
due a une teneur relativement élevée en pigment (myoglobine) qui augmente avec I'dge de 'animal. Mais cette
coloration se caractérise par une forte instabilité au contact de 1'air, en particulier aprés une période de conser-
vation sous vide. La viande d'émeu entre en rigor trés rapidement (moins de 1 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 écarts importants de teneurs en collagéne. Comme celle des volailles, 1a viande d'émeu ma-
ture irés vite (de I'ordre de 1 jour), mais la résistance de la fraction myofibrillaire reste plus élevée que celle de
1a viande de boeuf, méme aprés une durée de maturation prolongée. Il n'y a donc pas d'avantage a conserver ce
type de viande sur une longue période au plan de la tendreté et de la couleur (risque de brunissement rapide), et
méme de l1a flaveur (risque de rancissement; Kondjoyan et al., 1993). La tendreté, évaluée par analyse sensori-
elle, dépend du muscle considéré mais également de I'dge de I'animal. L'abattage d'animaux plus jeunes (10-14
mois) semble favorable a I'obtention d'une viande plus tendre. Quoi qu'il en soit, I'émeu produit des muscles
dont certains sont suffisamment tendres pour étre valorisés en cuisson rapide (grillade ou roti).
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