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肉产品的形象推广 La communication autour de la viande "别再羞于说出你对肉的爱恋" "别再羞于说出你对肉的爱恋" 参与人员 Contributeurs

世界人口将达60至90亿而肉类消费量不断增长

La population mondiale va augmenter de 6 à 9 Milliards (jusqu'en 2050) et la consommation de viande va croitre (jusqu en 2050) et la consommation de viande va croitre 牛肉产量增长预计 Prévision de croissance de la production de viande bovine 

牛肉生产预计 2010- 2020

 2020 Prévision de croissance de la production de viande bovine (2010-2020) de croissance de la production de viande bovine (2010 2020) viande bovine en 2020

M嫩度肌肉特性对嫩度影响

  其他解决方案 D'autres solutions ont été proposées 吃昆虫或老鼠 Manger des insectes ou des rats 人造肉 Fabriquer de la viande artificielle 利用干细胞制造肌肉组织 Faire du muscle à partir de cellules souches Faire du muscle à partir de cellules souches 前成肌细胞 pre-myoblaste 干细胞 Stem cells (cellules souches) 前脂细胞 pre-adipocyte 成肌细胞 myoblaste 成纤维细胞 Fibroblasts 结缔组织 Connective tissue 肌小管 myotube 肌纤维 Fibres 肌纤维FIBRE 脂细胞 ADIPOCYTE 脂细胞Adipocytes 肌肉和牛肉 Le Muscle et la Viande bovine Le Muscle et la Viande bovine 背景 Le contexte 肌肉 肌肉 Le Muscle 品种 Les races bovines 牛肉品质 La qualité de la viande 研究展望 Les perspectives de recherche 研究展望 Les perspectives de recherche 肌纤维 肌纤维 Fibres musculaires (nombre, taille, type) ± SD 4,60 ± 0,55 5,93 ± 0,35 7,13 ± 0,50 Effet des caractéristisques du muscle sur la tendreté 结缔组织 Tissue conjonctif Max 30% (Renand et al., 2001. Meat Science 59 49 60) 肌间脂肪 + -Meat Science, 59, 49-60).

  30

  mg/g) Chriki et al., LivestockScience155(2013), 424-434 重要因素:后熟排酸 Un facteur très important : la maturation p 后熟 Maturation Rigor 硬度 Dureté mortis 降解蛋白质酶 Enzymes qui dégradent les protéines : 降解蛋白质酶 Enzymes qui dégradent les protéines : -钙蛋白酶 、钙蛋白酶抑制蛋白 组织蛋白酶 -Calpaines (plusieurs) et son inhibiteur calpastatine -protéosomes (plusieurs) -cathepsines -autres ??? 受pH和温度影响 … elles agissent séquentiellement en fonction de l'évolution du pH de la viande et de la de l évolution du pH de la viande et de la température de refroidissement de la carcasse 基础硬度 (胶原)Dureté de base (collagène) 时长 T t t 时长 Temps post-mortem 屠宰 Abattage 动物个体间差异 Grande variabilité de la maturation entre animaux res o s t -m o r t e m ( Jours ) Source : J Lepetit Grande variabilité de la maturation entre muscles adductor (AD), gracillus (GR), sartorius (SAR), semimembranosus (SM), Anderson, Mark J.; Lonergan, Steven M.; and Huff-Lonergan, Elisabeth J. (2008) "Round Muscle Profiling: Management of Tenderness and Sensory Improvement of Specific Muscles with Aging " Animal Industry

剪切力

  Force de cisaillement 24 Bernard C, et al., 2007. J. Agric. Food Chem., 55, 5229-5237. Morzel M, Terlouw C, Chambon C, Micol D, Picard D, 2008. Meat Sci., 78, 297-304. 肌肉和牛肉 Le Muscle et la Viande bovine Le Muscle et la Viande bovine 背景 Le contexte 肌肉 肌肉 Le Muscle 品种 Les races bovines 牛肉品质 La qualité de la viande 研究展望 Les perspectives de recherche 研究展望 Les perspectives de recherche 不同品种早熟性不同Les races différent par leur précocité hyper-muscléess. 胴体重 胴体重 或年纪 或年纪Poids de carcasse (kg) ou âge Poids de carcasse (kg) ou âge yp Races maigres (如比利时蓝ex: Blanc Bleu belge) 27 Review from Pethick et al., 2005. EAAP Publ. 112 品种间差异 Differences entre races Alberti et al. 2008. Livestock Science 114, 19-30.

种间差异很小

  Peu de différences entre races dans la tendreté finale 后熟期间的压缩力 Force de compression durant la maturation La force de compression de la viande crue diffère entre races au jour 1 mais pas au jour 14, ce qui suggère une vitesse de maturation différente Picard et al., 2002. Sciences des Aliments 嫩度取决于烹饪温度 La tendreté dépend de la température de cuisson Micol et al., 2011. EAAP 肌肉到牛肉 Le Muscle et la Viande bovine Le Muscle et la Viande bovine 背景 Le contexte 肌肉 肌肉 Le Muscle 品种 Les races bovines 牛肉品质 La qualité de la viande 研究展望 Les perspectives de recherche 研究展望 Les perspectives de recherche 澳大利亚肉类标准 Le système MSA « Meat Standards Australia » * 从消费者角度评定牛肉感官品质的体系 y Un système de prédiction de la qualité sensorielle de la viande bovine à destination du consommateur * 分为4个等级 4 niveaux de qualité perçue en bouche 分为4个等级 4 niveaux de qualité perçue en bouche

  continuer à manger de la viande ?"是否应该停止吃肉?" "肉--新的宗教战争"

Europe sera le grand perdant en termes de production
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 牛肉生产将更加专门化 La production de viande bovine se spécialisera  欧洲将是大输家 L'Gira : LTM Sept 2010
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后熟时间 Durée de maturation 脂肪厚度 Epaisseur de gras pH 颜色 Couleur 生长速度 Vitesse de croissance 结果 Résultats 胴体悬吊 Suspension des carcasses 性别 Sexe 胴体重 Poids de carcasse 骨化程度 Ossification 胴体重 Poids de carcasse 大理石纹 Persillé pH 后熟时间 Durée de maturation 脂肪厚度 Epaisseur de gras pH 颜色 Couleur 生长速度 Vitesse de croissance 不同国家间的联接和结果汇集 Connections et mise en commun entre pays 韩式火锅 Connections et mise en commun entre pays 肌肉到牛肉 Le Muscle et la Viande bovine Le Muscle et la Viande bovine 背景 Le contexte 肌肉 肌肉 41 Source : Adapted from M Doreau. Animal Production Science, 2011, 51, 19-29
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