Thierry Astruc 
  
Applications dans le domaine animal : vers une complémentarité des techniques

  Impact du chauffage sur l'évolution des viandes Etude du salage sur l'évolution des viandes Perspectives d'applications de nouveaux appareillages (MEB, Options) ://en.wikipedia.org/wiki/White_blood_cell Scientifiques et Techniques du RµI ESEM image of human macrophages http://www.phy.cam.ac.uk/research/bss/esem.php Isolement des fibres individuelles par action de la collagénase.

Fixation

  méthode de déshydratation sur la préservation de la morphologie Fibres musculaires isolées, fixées au glutaraldéhyde 2.5 % déshydratées et métallisées. Observation MEB 505 Philips Contraintes pour déshydrater les fibres par point critique (matériel d'étude, centrifugation, déformation des fibres…) Acétone = meilleure alternative 2-) Tissu et fibres musculaires, MEB Scientifiques et Techniques du RµI Cryo-SEM : Cubes were immersed in slush Nitrogen (210°C) and transferred to a cryo-trans (CT 15000 C from Oxford Instruments, Oxford, England) linked to a scanning electron microscope JEOL JSM 5410 (Jeol Tokio, Japan), operating at a temperature below 130° C. Samples were cryo-fractured at 180° C and etched at 90° C. The observations were carried out at 15 kV and at a working distance of 15 mm. Cryo-SEM SEM e: endomymisial connective tissue, S: sarcolemma, m: myofibrills Muscle semimembranosus de porc SEM : Fixation glutaraldéhyde, postfixation tetroxyde d'osmium, déshydratation éthanol 10, 20, 40, 60, 80, 100%, acétone point critique. Or, observation. Larrea et al. 2007 Tissu conjonctif intramusculaire : Observation en MEB Scientifiques et Techniques du RµI S. Wattanachant et al. / Food Chemistry 93 (2005) 337-Fig. b submitted to NaCl 140 g/l show swelling " !!! "NaCl 330 g/l (Fig. c) produced fragmented and dehydrated fibers, with a granular appearance" éthanol, 30% chloroforme, 10% acide acétique glacial, v/v) 24 h à 4 °C. Déshydratation gradient d'éthanol : 70 % (12 h), 95 % (2 h) et 100% (2 Scientifiques et Techniques du RµI Adipocytes dans le jambon sec Transversal section of intramuscular fat in biceps femoris of raw ham (A), salted ham (B) and ''PDO Teruel'' dry-cured ham (C and D) observed by SEM. (f, free fat released from the adipocytes; a, adipocytes). (Larrea et al. 2007)

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

/ 11 / 2013