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ExamenUEF1: Viandes & produits carnés
Partie I/ : (16.75pts)

Quel est le role de la myoglobine dans le muscle?{BISHE)

2- Sachant que vous avez un veau qui pése 100 kg, avec un rendement de carcasse de 60 % , calculez le
poids de la carcasse obtenu.

B8l rendement de carcasse varie selon :age; laace et lelir état physioue(DNISINIS)

Si la perte en poids en ressuage égale a 8%, dans ce cas-la calculez le poids de la carcasse.

Le tissu conjonctif joue un double réle dans la tendreté de la viande, expliquez. (IlEES)

3- Remplissez le tableau suivant :

Etapes de la transformation Principales caractéristiques
de muscle en viande [Hi8)

-

L’état pantelant
 2-Larigidité cadavérique |
- Larigor mortis
' 3-Etat de maturation
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5- Complétez le tableau ci-aprés [ESIDIE)

Qualité organoleptique de la viande Le ou (les) composant (s) biochimique (s) responsable(s)

La couleur Protéines solubles (myoglobine)

La jutosité L’eau
La tendreté Protéines musculaires insolubles
La flaveur Sucre-+lipides

Le gout Lipides-+protéines (solubles et insolubles)

BlQuelle est la différence entre la viande fraiche et un produit crané ? [ISEES)

BCitez les principales étapes de la chaine d’abattage d’ovins. [ lSEES)

Bllcomplétez le tableau ci-aprés : [[SIDIS)

DFD (Dark, firm, dry) PSE ( pale, soft, exudtive)

Caractéristiques de la
viande

Le pH

F
supérieur 3 6 au lieu de 5,5/5,7. |
I viande de beeuf.

Le type de viande
concernée

9- Citez les étapes principales de la mise en conserve de poissons 7SS

BOBIE xpliquez les origines de contamination de la viande 2jliESRES)

11- Schématisez deuxdiagrammes de fabrication (conservation) des ovo-produits pour le blanc

d’ceuf. EHES)
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Bon Courage...



