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GRLATINE AJOUTEE AUX JAMBONS EN CONJERVE:
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TORMATION QUANTITATIVE DE La GELEE

Ta valeur marchande / commerciale / des jambous
en conserves de qualité de saveur identique, augmente
avec la diminution du pourcentage de la gelée conte -
nue dans la boite, Les etudes tres nombreuses ont de-
montré que la quantité de la Belee contenue dans la
boite est ingluenoés aussi bien par la matiere pfe -
miere / la viande /, que par les differents processus
technologiques duraht tout le cycle de production
Jusqu ‘& présent nous n’avons pas eu par contre comnais-
sance des etudes concernant 1 “influence eventuélle de
la gelatine agoutee.

Nos observatlons faites pendant les nombreuses
annees lors de la production des jambons en boites
ainsi que d ‘agutres conserves vr'pﬂrées avec addition
de gelatine, i indiquérent 1 existence d “un certain ra-
pport entéé la quaaflte et la quallte de la gelatine
ajoutée d ‘une part et 1a formation quantitative de la

gelée en boite de 1 autre,
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la celée dans les.jambons et filets e boites, L on nis
en boite / 1C0 x 53 mm / des morceaux de filet de 450 g
provenant du m eme cochon, tout en additionnant 2, 5 et

4 = de la meme gelatine en poudre. Apres la pasteurisa-
tion /ou—f”ou/ 1 on pu etablir que la plus petite quanti-
té de gelee se trouvait dans les boites avec addition de
2 g de gelatine /de 15,78 a 16,02%/, mais elle etait par-
tiellement & 1 état semifluide, Les boites avec addition
de 5 g de gélatin& contenaient 16,65 = 16,70% de gelee et
celles aveo addition de 4 g de gélatine au plus de 21,66
& 22,17, Les resultats semblables ont eté obténu par la
suite d ‘addition de 20, 30 et 40 g de zelatine en poudre

a des jambons d’un poids varinnt entre 4,0 et 4,8 kg, Les
differences de la teneur en selée atteignaient 2,447 Jde
12,02 & 14,46%/, Les conserves additionnées de quantites
de gelatine plus pétites contenaient moins de gelée.

Ta III-eme série d expériences /de concert avec e £

haliszyn/ concernait les etudes sur 1 “influence de lz
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composition chimigue de la gelatine additionnée aux con-

atil
serves sur la guantité de la gelée formee, Arres 1 etu-
de physico-chenique de 7 zelatine utilisees pour la rro-
duction des Jjambons, 1 °on choisit pour les experiences
deux gelatines aus rarve netres physico- chemigues sem -
blables / le méme piI = 5,8 / mais differentes au point de

vue de la teneur en eau; 1 une en contenait 11,25% et
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1 autre 15%,
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Les etudes prélominaires ont ete conduites sur les
filets en salaison ;roven nts des mémes cochons, avec
addition de 5 g de gelatine pour 346 : de viande, Les
boites additionnees de zélatine d ‘une tencur can eau
plus basse / 11,25% / demontrerent un pourcentage de
gelee plus kxsx¥x important /1C,3 a 11,5% /, tandis que
les boites additionnées de gélatine d ‘une tencur en eau

plus elevee /15%/ se caracterisaient par un porcentage
de gelée plus bas /3,3 a 9,57 /., Aux experiences simi-
laires ont ete soumis trois paires de jambon / rreve-
n-nte des mémes cochons/ additionne de 28 7 de ~élatine
par un poids variant de 4.820 & 4,890 kg, Dans les pai-
res de jambon en boites / de la meme provenance/ la te-
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neur en selee etait toujours plus basse dans ceux, gul
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furent additionnée de la zélatine d ‘une tencur en eau
rlus elevee /157/, la difference variait entre 1,11 et
2,015,
les études dont les résultats viennent d’e
demontrent clairement que la teneur de counscrves en
celee depend de la ~uantite et de la composition chi-
mique de la zelatine additionnee, Il Jaut en tenir
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compte dans la -rroduction des conserves,






