COMMENT PRENDRE LE pH DES JAMBONS ? ’

A. OBJECTIF

Deux muscles sont habituellement retenus pour la mesure de pH, de par
leur tacilité d’acces et leur bonne prédiction de la qualité technologique
de la carcasse. 11 s’agit du demi-membraneux (muscle du jambon) et du
long dorsal (muscle de la longe).

La mesure de pH24, effectuée 16 a 28 heures aprés 1 abattage dans ces
muscles, permet de classer les viandes en trois catégories :
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— les viandes a pH élevé, dites DFD ou viandes sombres, pour

lesquelles le pH se situe au-dessus des valeurs 6.1 - 6.2 ;

— les viandes normales dont le pH se situe entre les bornes
54-55¢t6.1-6.2;
- les viandes pisseuses et acides ayant un pH inférieur 3 5.4 - 5.5.

B. SITES DE MESURE

[1 Demi-membraneux : 5 cm au-dessus du quasi, a 2-3 cm
de profondeur

pH moyen compris entre 5.6 et 6.2 Mesure de pH 24 dans le

avec un €cart type moyen de 0.2

Mesure de pH 24 dans le
demi-membraneux demi-membraneux

(carcasse penduc) (jambon découpd}

Viandes PIssCUSes Viandes normales Viandes D.F.D.
ou acides

pH<5.5 55<pll<62 pl 2 6.2






