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INFLUENCE DE LA QUANTITE ET DS LA QUALITE DE LA 

GÉLATINE AJOUTÉE AUX JAMBONS EN CONSERVES SUR LA 

FORMATION QUANTITATIVE DE LA GELÉE

La v a leu r  marchande /  commerciale /  des jambons 

en conserves de q u a lité  de saveur id en tiq u e , augmente 

avec la  d im inution  du pourcentage de la  g e lé e  conte -  

nue dans la  b o ite .  Les e'tudes tr è s  nombreuses ont dé­

montré que la  q u an tité  de la  ^ e lee  contenue dans la  

b o ite  e s t  in flu e n c és  a u s s i  b ien  par la  m atière pre -  

mière /  la  viande / ,  que par le s  d if f é r e n ts  processus  

tech n o lo g iq u es durant to u t le  c y c le  de production . 

Jusqu'à p résen t nous n'avons pas eu par contre connais 

sance des études concernant 1 'in flu en ce  é v e n tu e lle  de 

la  g é la t in e  a jo u té e .

Nos ob serva tion s f a i t e s  pendant le s  nombreuses  ̂

années lo r s  de la  production  des jambons en b o ite s  

a in s i  que d 'a u tres  conserves préparées avec a d d it io n  

de g é la t in e ,  ind iquèrent l 'e x is t e n c e  d un c e r ta in  ra ­

pport en tre la  q u a n tité  et la  q u a lité  de la  g é la t in e  

a jo u tée  d'une part e t la  form ation q u a n tita t iv e  de la  

g e lé e  en b o ite  de l 'a u t r e .
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' . f in d ‘’é l u c i d e r  ce problème t o u t e  une s é r i é  d e tu  -  

des f u t  e n t r e p r i s e  à l a  Chaire  de Technologie  de Viande.

La I — è re  s é r i é  d ' e x p é r i e n c e s  / e x é c u t e s  de co n ce r t  

avec L. S dz ieszy i ï sk i  /  c o n c e r n a i t  l 'é tu d e  de l ' i n f lu  -  

ence de l a  c o n c e n t r a t i o n  de l a  g é l a t i n e  dans l a  s o l u t i o n  

dans l a q u e l l e  l a  v iande e s t  c u i t e  và 80°C, s u r  l a  t e  -  

neu r  d ' e a u  de l a  v ian d e .  L on u t i l i s a i t  l a  s o l u t i o n  

d 'une  t e n e u r  en g é l a t i n e  de l à  2 Ci*. lîôijs avons é t a b l i  

eue dans l e  cas des s o l u t i o n s  de c o n c e n t r a t i o n  en gé -

n 4* “J -a
.C i  L» -Lia p lu s  éliov 'e  e /  d e 6 i  O
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; 0 0 S . 0 i l . w  is a i t /  de 0 /** n. UO %a

ans l e cas de:s s u l u t i o n s de CO'

; 1  us basse  /d e 1  à y ? j  /  i 'on ob,

le l a J- eneur  d 'eau /de  1 , 85 à 0

quer  pa r  l e  f a i t ,  nue l o r s  de l a  c u i s so n  dan s l a  s o i n — 

t i o n  c o l l o ï d a l e  de g é l a t i n e  t ro u v e  l i e u  une m ig ra t io n  

d 'e a u  à l ' e x t r i e u r  e t  à l ' i n t é r i e u r  de l a  v ia n d e ,  o r i e n ­

t é e  v e r s  l e s  especes  e n t r e  l e s  t i s s u s  e t  i n t e r c e l l u l a i ­

r e s  e s t  c e c i  jusqu^a l ' a t t e i n t e  de l ' é q u i l i b r e  de l a  

s o l u t i o n  c o l l o i d a l e ,  conformément à l a  l o i  de Bonnan.

Les phénomènes en p r i n c i p e  r ap p ro ch és  se m e t te n t  a 

jo u r  au  cours  de l a  p a s t e u r i s a t i o n  des jambons en b o i t e  

avec a d d i t i o n  de l a  g é l a t i n e  sèch e .

La II-ème s é r i e  des e x p é r i e n c e s  /  de c o n c e r t  avec Z .  

l o t l a r z /  c o n c e r n a i t  l e s  e tu d es  de 1  i n f lu e n c e  de l a  

q u a n t i t é  de g é l a t i n e  a d d i t i o n n é e  s u r  l e  pou rcen tag e  de
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la  g e lé e  clans les.jam b ons e t f i l e t s  en b o it e s .  L on mis 

en b o ite  /  100 x 55 mm /  des morceaux de f i l e t  de 450 g 

provenant du interne cochon, to u t en ad d ition nan t 2 , 5 et 

4 g de la  même g é la t in e  en poudre. Apres l a  p a s te u r isa ­

t io n  /8 0 -9 5 °C / l 'on pu é t a b l ir  que la  p lus p e t i t e  q uanti­

t é  de g e lé e  se tr o u v a it  dans l e s  b o ite s  avec a d d it io n  de 

2 g de g é la t in e  /de 1 5 ,70  à 1 6 ,0 2 £ /,  n a is  e l l e  é t a i t  par­

t ie lle m e n t  à l 'é ta t  se m if lu id e . Les b o ite s  avec a d d it io n  

de 5 g de g é la tin S  con ten a ien t 16 ,65  •* 16,70£> ne g e le e  et  

c e l l e s  avec a d d it io n  de 4 g de g é la t in e  au p lus de 21 ,66  

à 22,1707 Les r é s u lta t s  sem blables ont é té  obtenu par la  

s u it e  cl’’a d d it io n  de 20, 3û et 40 g de g é la t in e  en poudre 

à des jambons cl'un poids v a r ia n t en tre 4 ,0  e t 4 ,8  bg. Les 

d iffé r e n c e s  de la  teneur en g e lé e  a t te ig n a ie n t  2,440; /n e  

12,02  à 14 ,4607 . Les conserves a d d itio n n ées de q u a n tité s  

de g é la t in e  p lu s p e t i t e s  con ten a ien t moins de g e lé e .

La III-èm e s é r ie  d 'ex p ér ien ces /d e  cûncert avec ,; . ; . i -  

c h a lis s y n / con cern a it le s  études sur 1 in ilu e n c e  de la  

com position  chimique dé la  g é la t in e  ad d ition n ée aux con­

serv es sur la  q u a n tité  de la  g e le e  xormee. A^res 1 étu ­

de -ohÿsico-cbernique de 7 g é la t in e  u t i l i s é e s  pour la  ¿..ro— 

cluction des jambons, 1 on c h o is i t  pour le s  exp érien ces  

deux g é la t in e s  aus paramètres p h y s ic o -  chemiques sem -  

b la b le s  /  l e  meme pli = 5 ,8  /  mais d if fé r e n te s  au p o in t de 

vue de la  ten eu r en eau; 1 une en co n ten a it 11 ,¿5#  et

l ' a u t r e  1507

. / .
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Les études p rélom in aires ont é té  c o n d u ite s  soir l e s  

f i l e t s  en s a la is o n  p roven an ts.d es mêmes cod ions , avec  

a d d itio n  de 5 £ de g é la t in e  pour 316 g de v ia n d e ,  l e s  

b o ite s  a d d itio n n ées de g é la t in e  d 'u n e  t e n e u r  en eau  

p lus basse /  11,25#  /  démontrèrent un pourcen tage  de 

g e lé e  p lus ix s x /x  important /1C ,3  à 11 ,5#  / ,  t a n d i s  que 

le s  b o ite s  a d d itio n n ées de g é la t in e  d'une t e n e u r  en eau 

p lu s é lev ée  / I 5 # / se c a r a c té r is a ie n t  p ar  un p o rcen tag e  

de g e lé e  p lu s bas /8 ,3  à 3 ,5 /  / .  Aux e x p é r ie n c e s  s im i­

la ir e s  ont é té  soumis t r o is  p a i r e s  de jambon /  p rove­

nants des mêmes cochons/ a d d itio n n é  de 2o g de g é la t in e  

par un poids v a r ia n t de 4.GCC à 4 , G30 kg. Dans l e s  p a i­

res  de jambon en b o ite s  / c e  la  même p ro v en an c e / la  t e ­

neur en g e lé e  é t a i t  toujours p lu s b asse  dans ceux, qui 

fu ren t adm iticnnee de la  g é la t in e  d une t e n e u r  en eau 

plus é lev ée  /1 5 # / ,  La d iffé r e n c e  v a r ia it  en tre 1 ,11  et
o r<

Les études dont l e s  r é s u l t a t s  v ie n n e n t  d ' ê t r e  c i t é ,  

démontrent cla irem ent eue l a  t e n e u r  de conserves  en 

g e lé e  dépend de la  q u a n t i t é  e t  de l a  com position  c h i ­

mique de la  g é l a t i n e  a d d i t io n n é e .  I l '  f a u t  en t e n i r  

compte dans la  " r é d u c t io n  des c o n se rv e s .




