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en quelque sorte, polluer la saumure. Il est alors difficile de prévenir 
un tel développement puisqu'il se produit dans les conditions optimales 
pour le développement des bactéries "nitrifiantes*'. Nous avons pu dénom­
brer, dans un cas, les lactobacilles non halophiles à la surface du jam­
bon avant le saumurage ; il est vraisemblable que ces bactéries non ha­
lophiles et halotolérantes représentent des bactéries de contamination 
fréquentes des viandes mises en saumure. Aussi peut-on penser que le moyen 
le plus efficace de prévenir les accidents en cours de saumurage serait 
de mettre en saumure de la viande très peu polluée, non seulement par les 
bactéries pathogènes ousupposées telles, mais aussi par les bactéries 
banales telles que Lactobacillus, Pediococcus. Leuconostoc. et de désin­
fecter soigneusement les salles et le matériel de fabrication.

En ce qui concerne le rôle des Lactobacillus non halophiles 
et des Leuconostoc dans les phénomènes de verdissement du jambon, les opi­
nions divergent. DEIBEL et NIVEN (6) n'ont pas observé de verdissement 
dans le cas de saucisses de Francfort contaminées avec des Lactobacillus 
non halophiles. Par contre, LEISTNER(7) signale que la viar.de, lorsqu'1 elle 
émerge de la saumure au cours du saumurage, verdit quand la saumure contient 
des Lactobacillus et des Leuconostoc. Dans les cas que nous avons examinés, 
le role de ces lactobacilles semble être principalement d'abaisser le pH 
des saumures et par suite de diminuer la teneur en nitrite. Il pourrait 
donc etre indiqué de tamponner la saumure, par exemple avec des phosphates, 
mais les phosphates, nous l'avons constaté, inhibent la nitrate-réductase 
des Vibrio. De plus, on peut penser que des systèmes enzymatiques de bac­
téries qui se sont développées dans la viande au cours du saumurage sont 
encore actifs après la cuisson et interviennent dans les phénomènes de ver­
dissement observés à la coupe du jambon : l'étude de ces systèmes enzyma­
tiques est actuellement en cours.



CARACTERISTIQUES TECHNOLOGIQUES DE SAUMURES D'ASPECT DEFECTUEUX
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CARACTERISTIQUES TECHNOLOGIQUES DE SAUMURES PAUVRES EN NITRITE
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RESUME

La fabrication du jambon de Paris est sujette à des acci­
dents dont la cause bactériologique a pu être établie dans un certain 
nombre de cas. Ainsi, l’aspect défectueux de certaines saumures peut être 
du à un développement excessif de Micrococcus et de Leuconostoc. De même, 
l’aspect défectueux de jambons qui ont subi un égouttage trop long peut 
être du à un développement excessif de Leuconostoc et de Lactobacillus non 
halophiles. Mais le défaut le plus fréquent est la présence de taches 
gris-vert sur la tranche de jambon au moment de la coilpe. Il est du à 
un saumurage défectueux et non pas à undéveloppement de bactéries après 
cuisson. Dans ce cas, en effet, les saumures utilisées avaient une teneur 
en nitrite de potassium trop faible ; dans certaines de ces saumures, un 
excès de chlorure de sodium avait inhibé le développement des bactéries 
"nitrifiantes", dans d'autres cas, une température de saumurage trop 
basse avait ralenti,et le développement et l’activité enzymatique des 
bactéries "nitrifiantes" ; enfin, dans plusieurs de ces saumures, un 
développement excessif de bactéries "non nitrifiantes" et acidifiantes 
pouvait etre tenu pour responsable de la faible teneur en nitrite de 
potassium.

SUMMARY

A certain number of faitures during manufacture to which 
Paris ham is subject have been attributed to bacteriological causes.
This some faulty brines may be caused by an excessive growth of Micrococcus 
and Leuconostoc, and defects in hams subjected to prolonged draining may 
be due to an increased development of Leuconostoc or non halophilic 
Lactobacillus. The presence of grey-green patches on slices of ham

* • • /. . .
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at cutting is howewer the most frequent fault. This is due to a faulty 
brine and not to bacterial development after cooking. In the latter case 
the brines employed had a low potassium nitrite content. In some of 
these brines an excess of sodium chloride had inhibited "nitrifying" 
bacteria, whereas in others too low a temperature during brining had 
inhibited the growth and enzymatic activity of "nitrifying" bacteria. 
Finally, an excessive growth of "non-nitrifying" and acid producing 
bacteria could be considered to be responsible for the low level of 
potassium nitrite.

ZUSAMMENFASSUNG

Die Herstellung des "Schinken von Paris" ist Fehlern 
unterworfen, deren bakteriologische Ursache in einer gewissen Anzahl 
von Fällen festgestellt werden konnte. So kann das mangelhafte Aussehen 
von gewissen Pökellaken auf eine zu starke Entwicklung von Micrococcus 
urid Leuconostoc zurückgeführt werden. Ebenso kann das mangelhafte 
Aussehen von Schinken, der zu lange abgetropft worden ist, auf eine zu 
starke Entwicklung von nicht halophilen Leuconostoc und Lactobacillus 
zurückgeführt werden. Aber der am häufigsten vorkommende Fehler ist das 
Erscheinen von graugrünen Flecken auf der Schinkenscheibe wenn der 
Schinken geschnitten wird. Dieses ist die Folge von fehlerhaftem Salzen 
und nicht von einer Bakterienentwicklung nach dem Kochen. In diesem 
Falle hatten die verwendeten Pökellaken einen zu niedrigen Gehalt an 
Kaliumnitrit ; in einer gewissen Anzahl dieser Pökellaken hatte ein 
Ubermass von Kochsalz die Entwicklung von "nitritbildenden" Bakterien 
verhindert ; in anderen Fällen hatte eine zu niedrige Temperatur beim 
Pökein sowie die Entwicklung als auch die enzymatische Aktivität der 
"nitritbildenden" Bakterien verlangsamt ; und schliesslich konnte in 
mehreren dieser Pökellaken eine zu starke Entwicklung von "nicht - 
nitritbildenden" und "säurebildenden" Bakterien für den niedrigen Gehalt 
an Kaliumnitrit verantwortlich gemacht werden.




