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INTRODUCTION 

Le taureau de combat s'exploite uniquement pour son agressivitt, son comportement en comda, meme si la production de viande 
pourrait revaloriser cette activitk. Ntanmoins, le stress tmotionel et physique que l'animal subit pendant la comda peut affecter 
les caracttristiques organoleptiques de la viande. I1 serait intdressant d'Ctudier la qualid de la viande une fois que l'animal a CtC 
tuC dans l'arkne. Ce travail prCsente les premiers rCsultats de caracdrisation de la couleur de la viande de taureau de combat et 
sa stabilitk pendant 7 jours de conservation sous rkfrigbration. 

Sur 14 taureaux de combat mis h mort h Pampelune (Espagne), on a ttudit la couleur de la viande h la surface du muscle longis- 
simus dorsi obtenu 48 heures aprks l'abattage. On a mis l'tchantillon sous refrigkration (2°C) pendant 7 jours, sous un film per- 
mhble a l'oxygkne. Les coordonnks physiques de la couleur ont Cd mesurees & 4 moments diffkrents : au moment de la dkcoupe 
et au bout de 1,5 et 7 jours de conservation sous rkfrigdration. On a utilisk un spectrocolorimktre MINOLTA CM 2002, eclairant 
D65 et observateur standard 10" pour obtenir les coordonn&s physiques de la couleur CIE L*a*b*. On a mesure le pourcentage 
relatif de metmyoglobine sur la surface du muscle en utilisant la mCthode dCcrite par Krzywicki (1979). On a aussi mesurC le pH 
24 heures aprks l'abattage avec une Clectrode de @netration ainsi que le contenu en pigments h6miniques sur ce muscle (Horn- 
sey, 1956). 

6 sur 14 taureaux Ctudits ont present6 une valeur de pHB sup6rieur h 6,0, qui est considCree comme la valeur lirnite pour les 
viandes DFD. Seul l'animal avec le pH le plus ClevC (6,61) a montr6 1'Cvolution d'une viande DFD, caracdnde par une faible 
rkflectance et une lente oxygbnation de la myoglobine. 

La quantid totale de myoglobine du muscle longissirnus dorsi a Ctk trks ClevCe (10,86&,86mg/g). Les coordom6es CJE L*a*b*, 
aprks un jour de rCfrigCration, qui est le temps nCcessaire pour que la viande prenne la couleur rouge brillant caractbristique, ont 
CtC 28,89*1,78; 22,61*1,79 et 6,35+1,87 respectivement, la teinte (H*) 15,47+3,62 et le Chrome (C*) 23,53+2,13. Ces para- 
mktres correspondent il une viande de couleur rouge foncd et trks intense. 

Le temps de rCfrigCration a eu un effect significatif sur 1'Cvolution des paramktres physiques de la couleur (a*, b*, C*, H*), qui 
est rnise en evidence par leur augmentation pendant le I" jour de rkfrigkration (p4,OOl) et leur chute posdrieure jusqu'au 7'jour. 

Finalement, le 1" jour de refrigeration, la viande a present6 une grande oxydation avec de hautes quantids relatives de metmyo- 
globine sur la surface (26,06&,07). Ce pourcentage a augment6 jusqu'h une valeur de 35,95*3,63 au bout de 7 jours de stockage 
(p<0,05). 

CONCLUSION 

En condquence, la valeur du pH (pHa), ainsi que I'Cvolution de la couleur de la viande, ne reflkchissent pas les conditions stres- 
santes dont I'animal a CtC soumis pendant la corrida. La viande de taureau a prCsentC un haut pourcentage de metmyoglobine sur 
la surface aprks un jour de conservation sous refrigbration ; ce phknomhe, chez une autre viande bovine, supposerait la non- 
acceptation par les consommateurs. 


