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-~ INTRODUCTION.

La colora tlon des produits de charcuterie représente
1n01oeu¥ critéres de qualité. Dans le
Yislo , autant une coloration rose bril-
cteur, autant sa décoloration constitue
celle-ci traduisant, dans son esprit,
Les altérations de couleur peuvent
snts de fabrication survenus au cours des
uisson, soit & di ses modifications
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de la couleur du produit au cours de sa conservation ultérieure.

La coloration rose brillante du jambon de Paris est due a la présen—
ce de nitrosohémochrome qui résulte de la tr an%lorm tion au cours de
1s cuisson de la nitrosomyoglobine, elle-méme formée, au cours du
saumurage, par combinaison de la myosloblL du muscle et de 1'oxyde

i'azote provenant de la saumure. Celui-ci provient des re uctions
i e
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S es du nitrate ajouté & la sginb“t. Lc nitrate est, en ef-
f it en nitrite : a ' s ferments de la sau-
m 8, par su il se forme de 1l'aci-
d x gui est i'azot“ par des bactéries
S igues dont 1' mDULQQJr‘ du pH, du pouvoilr
0 de la c 1; _saumure. Les diverses
1: g tions chi frais au cours
d murage et de es = ableau 1. Nous
voyons, d'aprés ce ta ds la fabrication, la cou-
leur du jambon, quil e liée aux taux de nitroso
machrome, est fonctic actéristiques physico —chimi-
ques du produit frais sgumure. Aussi y»rblt Sl
intéressant d'étudier certaines de ces caractéris-
thuba et leur influe ormation du pigment du muscle
frais en nitrosok Q
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Le pH des muscles cuits était mesure aux sites ol
le pH du muscle frais aveit été pris apres dissection et en 7 au-
tres points & 1'intérieur des muscles les plus épais : Adductor,
Semi-membrsnosus, Biceps mderlS, Rectus femoris.

Les échantillons étaient ensuite prélevés aux empla-
cements des prises de pH, ce qui amdne & considérer au total 23 é-
chantillons par jambon. Sur ces échantillons, on effectuait les do-
sages suivants :

~ Nitrosohémochrome
- Pigment total.

1) Nitrite.

Le nitrite était dosé par le réactif de Griess aprés
extrCCulon par broyage de 5 grammes de tissu musculaire danﬁ 20 Cm3
d'eau et chauffage au bain-marie & 80° C pendant 20 minutes et fil-

SRS G0N

2) Pigment total et nitrosohémochrome.

Le terme de pigment total englobe le nitrosohémochrome
et clvbru chromogenes prOVklfﬁt principa lement de la dénaturation de
o metmyoglobine et, éventuellement, de celle de 1'oxymyoglobine et
de Ju HVOﬂlOklng réduite. Le pigment total et le niu;uooh:mochrome
ont été dosés par la mathode d'HORNSEY (2). Le pigment total est ex-
trait sous forme d'hmatine acide par un méla nge acétone-HC1l. Le spec-
tre d'absorption de ]’hématin@ acide en solution &pbeHlQUC présente
2 maxima & 512 et 640 m (fig. n°® 1). La détermination du nltroso—
hémochrome reconnait comme principe une ex traction sélective et com-

pléete par une solution ”C(Tonlqu\ 5 80 %. L'extrait acétonique de

nitrosohémochrome présente des maxima & 535 et 580 m  (fig. n° 2).
Les mesures d'absorption sont faites & 535 m . DNous n'avons pas
trouvé les difficultés signalées par GANTNER (1 ) dans l'application
de 1la méthode A'HORNSEY. 4 condition d'opérer sous une faible lumi-
nosité, la densité optique de 1l'extrait acétonique demeure stable
pendant une durée minimum d'une demi-heure et la transformation du

nitrosohémochrome en hématine scide immédiatement aprées l'extraction
ne s'impose pas si les déterminetions photopétriques sont faites ra-
pidement.
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Le tableau n® 2
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obtenus par lecture QLLgvmg de 1l'abs tion de 1l'e
5 525 m et & 512 m aprés transformation en héma

CO“rxu,orc91cc avgc les résultats obtenus & 640 m
bonne, ce qui s'explique par la plus faible valeur
optiques et 1a moindre précision gui en résulte dar
tion. Il est donc préférable d’gfiecibsr des mesu
des solutions d'hématine acide & 512 m et non a

i . {
hémati—~ hémati—
ne ne

it

Lvn— RS i) D=6 D0 héms,
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3 190 78 159 2,05 5%, 10 PR 54,29
4 EA 73 145 1589 50,75 50,89 50, 81
5 | 75 42 1,90 49,50 49,84 52,20
6 273 112 | 226 | 2,00 | 79,17 | 79,32 |79,86

201 8% 1006 2,00 58,29 58, 20 59,18

Pour des

s facilités de comparaison, tous les résultats
seront exprimés en p.p.m. d'hémetine et, selon la notation d 'HORNSEY,
nous définirons le "pourcentage de conversion" comme étant le rap-
port de coannurwt*un en nitrosohémochrome du produit cuit sur sa
concentraetion en pigment total.

— RESULTATS ET DISCUSSION.
Les différentes corrdlations étudiées figurent dans

S T s T e e

1) Pourcentage de conversion et teneur en nitrite

des muscles.

Pour 1'ensemble des échantillons analysés, le pourcen-—
de conversion varie entre 26 et 96 % et la teneur en nitrite
muscles entre 6 et 165 mg/k
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Nitrite % de conversion g e (2)
Nitrite nitrosohémochrome - 0,30 i* &3
Nitrite pH frais + 0,47 #* 1)
Nitrite pH aprés cuisson 4 OB (2)
pH frais % de conversion - 0,29 TW (1)
pH frais pH aprés cuisson + 0,79 “j )
pH aprés cuisspn % de conversion 2T s (2)
Pigment total Nitrosohémochromne + 0,88 (2)
Pigment total Nitrite TR ST e (2!

(1) Seuil de signification & p = 0,01 :
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La corrélation
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et houtement significative.
rimentaux (f 12 '
de G et la ur er

Selon TPS, 1l'action néfaste d'un exces
de nitrite peut s'expliqg I oxydation accrue de la myoglobi-
ne “ﬂ metmyoglobine au cours du saumurage De plus, si le milieu
n'est pas ”ULF;“&N?'P+ réducteur, il ne 1 ' formati
u

rieure de la oglobine en lbrOoO
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Comme 1l'indique la figure n° 4, la teneur en nitrite
es serait fonction de la quantité de nitrite disparue de
e au cours du saumurage.

Or, cette dernidre semble étroitement lide & la teneur
initiale en nitrite de la saumure (tableau n° 4).
TABLEAU N° 4
NO, initial / NO, disparu o
litre de saumure litre de saumure
=14 ) SR g RO RS S 0
350 = = = = = = = = = = 110
490 = = = = = = = = = = 130
T30 = = = = = = = = = = 270
950 = = = = = = = = - = 335
1 000 = = = = w = = === (50
L 2 I M i |
1 090 = = = = = = = = = = 480
1 100 = = = = = = = = = = 550
1 590 - = = = = = = = = = 930
|
4 ]

Les saumures trop nitritées exercent donc une action
contrsire sur la transformation des pigments des muscles frais en
nitrosomyoglobine.

2) Pourcentage de conversion et pH musculaire.

La teneur initiale en nitrite des saumures n'est pas
le seul facteur influengant la quantité de nitrite présente dans les
muscles & 1'issue du saumurage. Comme le montrent les corrélations
nettement significatives entre la teneur en nitrite des muscles apres
cuisson et le pH musculaire (aussi bien avant saumurage qu'apres
cuisson) le pH des muscles intervient également dans la rétention
du nitrite. De plus, les corrélations existant entre le pH muscu-
laire aprés cuisson et la teneur en nitrite de chaque série d'échan-
tillons de muscles plongés dans une méme saumure sont, en général,
hautement significatives (tableau n° 5).
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Corrdlation entre la teneur en nitrite
primée en K NO, 7
et le -
pH des muscles apres culsson.
¥ A
K Fombor: - 1 5 e e e e e e e 0,58
i - B s s e R L
= BT i aa S S b 4 5
- R LR e S e LY
- 5 o m e = = = o= 0,925
- At ok i SR S ¢ % T
= T it it e O Bl
o B o wmom === = =k 0,80,
- Qe o === === === 0,58
~ 0 = = e = e 067 &
Seuils de signification & p = 0,01 : O
- - - 5 p = 0,05 : 0,404
idu:ta ci-degssus tendent & montrer que des
muscles plonges ~ une méme saumure ont une teneur en ni t“lté d'a
tant plus riche leur pH lus élevé, ce qui pourrait s'ex-
pliquer par une illeure re 0 e lz saumure, donc du Hlurlt
aux pH élevés.
Par l’in+«rv5d1air@ de 1l'action metmyoglo Llnlvant@
du nitrite, il est le d'expliquer la 7191<on inverse
exigstant entre le :t le pourcentage de conversion.

tre le

pH
pleinemen

Les fortes teneurs
musculaires élevés sont donc qéfavurGDTeo a
tielle de la nitrosomyoglobine eu cour

en nitrite
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3)

entre le pH musculaire avant saumurage
cuisson.
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La corrélation entre ces deux valeurs de pH est hau-

tement significative, ce qui tendrait & prouver que 1'influence
de 1'acidité initisle de la saumure sur le pH du muscle est fai-
bl:’o

4) Relation _entre nitroschémochrome et pigment
total.

Le, corrélation de + 0,88 obtenue pour 1'ensemble des
éch 157710uo est trés significative. Les teneurs en nitrosohé-
mochrome des muscles seront donc d'autant plus élevées que la
quantité uotale de pigment sers plus importante. Cecl confirme
les résultets d'ISKANDARYAN (5).

~ CONCLUSION.

Cette expérience met donc en évidence 1°' existence
pourcentage de nitrosohdémochrome généralement plus élevé dans
produits obtenus a pgrtiz de tissu musculaire & bas pH et de sa
mures faiblement nitritées. L'excés de nitrite provoque une oxy-—
dation des pigments prpwuulciaole au développement d'une bonne co-
loration. Les technigues classigues de saumurage permettent dif-
ficilement de contrbler la ten;ur en nitrite des saumures, ce qui
motive, notﬁmﬂfnt 3 1'étranger, l'utilisation directe du ﬂltfltb
afin de 18 oalrc les éventuels aCC\aerto de fabrication. erS,
importante qu'elle soit, 1l'obtention d'une couleur agréable n'e
pas le seul but recherché. D'une part, cette covlcur<101b prés
ter une certaine staowllt d'autre part, le urage doit
permettre au produit acquerir des ﬂual tés organoleptiques indis-
pensables. Or, il est vraisemblable que 1les bactéries réductrices
des saumures "classiques” a sent par leurs enzymes protéolyti-
ques sur la sapidité et le rfum. Il se peut donc que 1'intérét
de L'aor;tlon directe de nlt“ltt (a'aillau1= interdite par la le-
giglation Lrgp0"7~c) paraisse contestable. En conclusion, dans les
conditions technologiques actuelles, 1' wvgptage du seul p01nt de
vue de la formation de la couleur au cours de la fabrication semble
revenir aux saumures ou la iurmelon de nitrite est limitée

(30 m / kg) et aux viandes 4 bas pH, mais néanmoins suffisamment
colorées. :

[4).
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Toutefois, dans la recherche du pH optimum des viandes
frgiches en vue de leur transformation technologique, il convient
de considérer la relation du pH avec les différents facteurs de
qualité et de pondérer en quelque sorte ces divers facteurs. La
relation inverse, notamment entre le pH et le pouvoir de rétention
dteau (dont 1l'importance conditionne celle des pertes & la cuis-
son) montre qu'en fait il existe un pH optimum dont la valeur, qui
reste & préciser, dépend des importances relatives que 1'on accor-
de aux différents critéres de qualité.
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Physicochimiques du Jambon de Paris

actéristiques
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RODUCTION. |

La coWorwulan rose brillant du jambon cuit, type
Jambon de Paris, est due a la prm%uch de nitrosohém ochromc,
pigment provenent de la dénaturation de la mwfvoa0ﬂJ0ﬂ7ﬂu1nc
lor de la cuisson. Lu M;ETOSOLQQOCMIOW~ est un pigment assez
instable qui tend & s'oxyder pour donner divers chromoéenes de
coqlwur grise ou brune. Ces altérations de couleur sont cau-
sées pflnCile;Lcu par l’cxnooltlop du produit & la lumieére
>3 ( ) (5) (6) (7) (8) et dépendent & la fois de la nature
et de l'intens de cette lumidre (3) (5) (8). Selon WATTS et
la d 0

~—~U

)
i
( fcoloration est due & une réaction de dissociation

du nitrosohdmochrome activée par la lumiere et suivie d'une oxy-
dation par 1l'oxygene atmosphérique WALSH et ROSE (8) étudiant

la transformation de la nitrosomyog WO“LW“ en metmyoglobine, &

1'obscurité et & la lumidre, ont montré que la vitesse d'oxydation
dépendait de l'intensité Tumine use, du pH, de la température et

de la concentration en nitrite. Selon WATTS et coll. (9) les
groupes sulfhydril LLSOOﬂS&blCS en pritlp Qd pouvoir ré"uotcur

du tissu musﬁulﬁlru, S
me en présence d'une quant ré uuiilﬁ*nLJ de nLtrltb rbw;iubl.

En 1l'absence de groupements \uquerLl le nitrite accélérerait
alors l'oxydation du nitros LVHOC rome. Selon HORNSEY (4) la ré-
sistance du nitrosohémochrome & la photooxydation montrerait une

1égere tendance & varier dans le mé€me sens que la teneur en cys-
téine et & l1l'inverse du pH du produit, le taux de cystéine étant

o

considéré comme représentatif du pouvoir réducteur du jambon.

by
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