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LA CO M PO SIT IO N  ET LA ST A .B IL IT E  DES SAINDuUX OBTENUo 

PAR LES PROCEDES DE PONTE À SEC ET HUM IDE

La t e c h n o l o g i e.contemporaine ot sert de plus en 

plus des procédés continus d'obtention du saindoux. Nombreu­

ses de nos usines ont adopté également depuis quelques années 

le procédé continu d ' o b tention du saindoux par fonte humide 

(Wet Rendering) avec l'équipement de Laval. Le procédé de 

fonte à sec a été le seul dans notre pays jusqu» à une 

époque récente.

Le saindoux obtenu par le procédé de Laval diffère 

considérablement p a r  sa couleur, son odeur et son goût du 

s a indoux obtenue par le procédé à sec. Il s-est révélé très 

rapidement que les saindoux obtenus par le procédé de fonte 

Humide ne different pas seulement par leurs caractéristiques 

organoléptiques des saindoux obtenus par le procédé à seo, 

n a is  aussi par la stabilité. Les saindoux obtenus à sec sont 

plus stables, c-est à dire ils résistent m i e u x  à l ' o x y d a t i o n  

que les saindoux obtenus par le procédé humide, dans mêmes 

conditions de conservation. Les résultats de nos r e c h erches,  

précédentes de la stabilité, déterminée par de méthode de 

laboratoire rapide (dans 1 -étuve à  98°) ont démontré que 

stabilité du saindoux fondu à seo est de 14 è 18 heuresLt o



et celle du saindoux fondu par le procédé hurude 7 à 11 

heures (9 ). Puisque le saindoux de porc se situe parmi les 

g r a i s s e s  de faible stabilité, après une période relativement 

courte elle rancit, il nous a semblé intéressant d ’examiner 

dans quelle mesure certains procédés de f-onte agissent sur

la stabilité du saindoux.
Comme il a été déjà mentionné- chez nous j u s q u ’à

présent on n ’a démontré que les différences de stabilité des 

saindoux fondus à sec et de ces fondus pur le procédé h u m i d e O ) .  

mais 1 1  n ’y  a pas d ’études systématiques de la stabilité 

de différents facteurs et de la composition du s a indoux obtenu 

p a r  les procédés précités. Nous avons considéré intéressant 

d ’étudier le rdle de la com p o s i t i o n  des saindoux produits 

dans nos abattoirs quant h sa stabilité, o ’est h dire d ’étudieu 

dans quelle mesure le procédé de fonte agit sur la durée et 

sur la composition du saindoux obtenu par 1 - procédé 

par le procédé humide. Nous avons été particuliérement  

intéressés par les différences du contenu de certaines compo­

santes n o n - g l ycérides dont on peut supposer q u ’ elle puissent 

avoir une a c t i o n  antioxydante, ainsi que par la teneur en 

certaine acides gras dans le saindoux parce que sur cette 

'domaine chez noue on n<a pas fait des recherches.

P a r t i e  e x p" ' é r i n e n ' f c & l ©

Mci’fc
Nous avons examiné les s aindoux de 11 de nos graines 

u s i n e s ,  dont six utilisent le procédé do la fonte h sec et



5 1 g procédé humide, de naval, Très peu de temps après le 

prélèvement des échantillons on a fait les expeximents.

M é t h o d e s
Les échantillons du saindoux ont servi aux examens 

suivants: stabilité à 6o° et 98°C, teneur en phosphore, en 

azote-, en tocophéroles et en matières insaponifiables. En 

même temps l ’indice d ’iode y  était déterminé ainsi que la

composition des acides gras.
La stabilité des saindoux a été examiné dans 

1 »étuve à 6o° et à 98°, car c ’est à ces températures q u ’on a 

étudiée le plus fréquemment la stabilité de la graisse 

(Shall test, A O M  - méthode (lo,13). La rapidité de l ’oxydation 

du saindoux est suivie par la détermination du nombre péroxyde 

selon Lea. Le nombre péroxyde est exprimé en ml N/5oo N a 2S20 3 ; 

par 1 g, du saindoux,
La teneur en phosphore est déterminée par des méthodes spec- 

t r o p hotométriques (lo), la teneur en azote par la m i c r o m é ­

thode selon Kjeldahl, La totalité des t o c o p héroles a été 

déterminée selon la méthode d ’Emeric-Engel (1). Pour la d é ­

t e r m ination des matières insaponifiables la méthode du pétro- 

lether a été utilisée (14) et pour l ’indice d ’iode la méthode 

de w i j 3 (4). Les acides gras ont été, après t r a n s f o r m a t i o n  

en m é thyl-esters, déterminées par la méthode de la chromato- 

graphi en phase gazeuse (2, 3, 8 , 15). On a employé. l ’A erographe

A-9o-C* pour la chromatographie en phase gazeuse. Comme 

liquide stationnaire on a utilisé le suooinate de diéthylè- 

n e g l y c o l  à 2o %  sur chromosorb dans des colonnes en spirale



'itesss d*écoulement
do 3 , 0 8 ia.de longueur.
Comme gaz por t e u r  a servi l ’azote avec le 
de 5o ml/min. Le détecteur a été le catar.icmevre. Le rapport 

relatif de différentes acides gras a été trouvé directement 
sur le chromât ogramme du rapport des surfaces des pics.

R é s u l t a t s e t  d i s c u s s i o n

Les fis. 1 et 2 dorment les valeurs du nombre péro--' 

xyde des g r aisses obtenues par les procédés de fonte a seo

et humides.
Les résultats de nos études démontrent que la sta­

bilité du saindoux obtenu & sec a été dans tous les é c h a n t i l ­

lo n s  supérieure à celle du s a i n d o u x  obtenu par fonte humide.

Ces différences sont plus accentuées lors de l ’examen 60

ou* h 9 8°«
Ces dif f é r e n c e s  de stabilité des saindoux selon 

le procédé de fonte à sec ou humide ont déjé été soulignées 

par certains auteurs. Ainsi A . Bailey en décrivant les divers 

procédés de fonte souligne que les procédés basés sur la font.

h sec donnent de la graisse de meilleure stabilité que celle
, a Metz donne des infor-obtenus par le procédé humide (13). A* ’

ma t i o n s  suivantes sur la stabilité du saindoux: celui obtenu^ 

car fonte & seo 6 h 7 heures, celui obtenu par l a  fonte humrae
a /■ oon-h îpq résultats des exam ine par 

4 heures (7). Les données sont les resui

la m é thodes ACM. , 0
La teneur en phosphore, en azote, en tocop

¿ans les échantillons é tudiés 
„t en matière insaponifrables dans ±e
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est donnée dans le t ableau 1 .

La tentteur en phosphore, azote, tocophérole et matières 

insaponifiable dans le saindoux obtenu par les procédés

de fonte h sec et humide

Tableau I

Graisses obtenues 
par procédé h 
sec; ____________

S-j- 3,4 3 5 ,o
SX1 4,o 49,2
Si i ;e 4,o 5o,o
SIV 4,o 43,o
Sy 2 , 6  29,1
Syi 3,o 31,2

1,37
1,55
1,95
l , 5 o
1,75
1,25

o, 66 
o,35
o , 2 1

o,28
o,39
o,6l

Graisses obte­
nues par pro­
cédé humide:__

v T 1 , 0 34,1 l.lo o,34

V II
V III 
V IV

o , 6 34,o 1 l , 2o o,23

o ,6

o,3
29,9
33,8

1,75
l,o5

o,58
o,33

Les résultats de nos expériences démontrent que la 

teneur en phosphore du saindoux obtenu par la fonte ^ sec 

est supérieure et q u ’elle varie de 2 h 4 m g / %  Dans le 

saindoux obtenu par le procédé humide cette ten e u r  varie de

o , 3 à l,o mg/%.
A. Rutkowski a consacré la plus part de ces travaux 

h l’examen de la composition des saindoux obtenus par les
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' procédés précités (11). Selon cet au t e u r  la te n e u r  en phos­

phore est supérieure dans le saindoux obtenu par le procède

de fonte à sec.
A .Rutkowski trouve les Gonre.de suivante quant à le. 

teneur en phosphore des graisses: le saindoux fondu à sec o,86 

jusqu* é 1, 61 m g/loo g, le saindoux fondu humide o,67/loo go

La teneur en phosphore de nos 3a m d o u x  est légère­

ment supérieure aux données de R u tk o w sk i, mais nos résultats 

et les résultats de Rutkowski démontrent que la te n e u r  en 

r~ > h o s p h o r e  est plus grande dans le saindoux ortenu par la fonte

à sec.
Il résulte du t ableau I que la teneur en azote est 

légèrement supérieure dans les saindou?. obtenus par la fonte 

à sec. Cependant de ces différences on ne peut pas conclure, 

que la teneur supérieure en azote provoque des différences 

de la stabilité. Les résultats de R u t k o w s k i  démontrent des 

différences considérables de 1a. teneur e n  azote des saindoux 

entre la méthode de fonte à sec et celle humide, ce que n*esu 

pas, comme on le voit le cas de nos expériences. Rutkowski 

considère que la stabilité du saindoux fondu a sec vient-des 

" amino-acides contenus dans le saindoux, étant donné leur 

action anti-oxydante (5,6). La teneur en matière insaponifi- 

ables (tabl.I) dans les échantillons examinés du saindoux  

varie entre o,21 et o,66 p.cent. Ces r é s ultats ne permettent 

pas de déterminer une régularité, quant h la teneur de m a t i ­

ères insaponifiables des saindoux obtenus soit à sec soit 

par le procédé humide.



La te n e u r  moyenne de la  t o t a l i t é  des to c o p h é ro le s

dans le s  saindoux fo n d u s à sec e s t  de 1 , .  - m,:,/ p , o e n t , e , dcu:..

le s  s a in d o u x  fo n d u s  p a r procédé  humide de 1 ,24  a g / p . cen t 

( ta b le a u  I ) ,  S e lo n  la  l i t é r a t u r e  la  te n e u r  en to c o p h é ro le s  

dans le  s a in d o u x  de p o rc  e s t d ’ e n v iro n  o ,5  mg* p . cent ce q u i 

s i n g i f i e  que le s  é c h a n t i l lo n s  exam inés c o n t ie n n e n t en moyenne 

une te n e u r  lé gè re m e n t s u p é r ie u re  de to c o p h é ro le s .

La te n e u r  en to c o p h é ro le s  du s a in d o u x  de p o rc  e s t  

co n s id é ra b le m e n t in f é r ie u r e  à c e l le  des s a in d o u x  v é g é ta u x  

q u i on t des to c o p h é ro le s  de 5o h 45o mg p .c e n t j  ce q u i pe u t 

e x p l iq u e r  la  s t a b i l i t é  co n s id é ra b le m e n t p lu s  grande des g r a is s e s  

v é g é ta le s  p a r . ra p p o r t  à c e l le  du sa in d o u x  de p o rc  a ya n t le  

même in d ic e  d ’ io d e  ( 1 2 ) .

L ’ examen de la  c o m p o s it io n  des a c id e s -g r a s  n ’ a pas 

r é v é lé  des d i f f é r e n c e s  dans la  te n e u r des s a in d o u x  s e lo n  la  

léthode de fo n te ,  à sec ou b ie n  humide (T a b le a u  I I ) .me

Valeur moyenne de la teneur an acides 2rc 3 dc.ns le 
saindoux de porc obtenu par le procédé à sec ou hu-

mide de fonte
Tableau II

Rapport réciproque_des. acides gras.
Echantillon . -, -î Ar.irip sté Acide Acide xi—

g i & g r  f l & u S 01'  & * g x .  n o lé id u e

Saindoux x u  3 32,9-34,6 11.4-9,4 47,o-47,5
fondu à sec: * -------
xi cl.
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Etant donné que dans les deux procédé de fonte la 

matière première a été (en gros) la même, celle que produisent 
nos usines, il fallait s'attendre à ce que la composition des

acides gras soit lt. mène»

L’indice d’iode des saindoux obtenus par le procédé de-
fonte à sec et humide

Tableau I I I

Echantillon L’indice d*iode

Graisses obtenues par 
procédé à sec;

ST

ÛII
sm
SIV
sv
Syl

Graisses obtenus par 
procédé humide:

V I
VII
V t ,
V

- , v.

r f  oc C } j>

64,2
62,9

IV
V

83,2 
61. 3 
33;4

54,3

61,8
64 ? 4 
64,5

La valeur du l ’indice d ’iode (tableau I I I )  varie, dans 

i es Limites restreintes de 6o,7 * 6 6 , 3  et il n ’y  a pas d e .,  ,  

différence dans l ’i m p ortance de l ’indice d iode dans 

saindoux en f o n c t i o n  de la méthode de fonte, à sec o u  huml e.
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C o n c l u s i o n

D ’après les résultats de V e x a m e n  de la stabilité 

,t de la com p o s i t i o n  du saindoux obtenu selon le procédé 

le fonte h sec, «a selon le procédé humide De Laval, les 

ionclusions suivantes peuvent être tirées;

X. Les saindoux obtenus par le procédé de fonte à 

sec ont une stabilité plus grande que les s a indoux obtenus  ̂

par le procédé de fonte humide.

2 La teneur.en phosphore est plus grande dans lé- 

é c h a n t i l lo n s  saindoux fondu 5 sec ce oui permet de conclure 

que le s  phosphatides contenus dans le saindoux probablement 

ont une action favorable sur la stabilité au saindoux, 

phosphatides agissent en tant que synergistes avec les t o -  

cophéroles des'antioxydants primaires, augmentant ainsi la

stabilité du saindoux.

3. Il n ’y  a pas de différence dans la teneur en 

acides gras'et en l ’indice d ’iode dans les saindoux selon 

leur méthode de fonte, à sec ou humide, donc il est ce 

que les différences du degré d ’i n s a t u r a t i o n  ne provoquen
/ a a4-ohilité des saindoux obtenus selon ^pas de différence de stabilité

l ’une ou l ’autre méthode de fonte.
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Composition and Stability of 

Obtained by Dry - and W e t - R e n d e r i n g

Summary

, . +he composition and stability of a
We have analyzed t-e hi

, , of lard obtained from 11 l«g. slaughter
Lgh number of samp e- - rendering pro-
ouses, which use both dry- and wet- U  - ' £o ^
esses» The sables have been analysed for: J > « U  ,

„j -4-nrô herol contents, -nu
8°c, phosphorus, nitrogen a ' ^  aoids and

saponifiable material. The
, ,i,„ been determined. 1-e an_iy.odine value how. ̂ s o ^  ^  ^  ^  ^  stability and

jarried out m  ora the rendering process. It
composition of lard ^  ^  ,„tot differences
was of particular m  c -»rides which are sup-
there are in the content of some ® t0 determine
posea to have an antioXi d a t i v e ^ >d:terainatioQs _  noi

certain fatty acid contci . Qn the basis of
been carried out in our country to thi ^
the obtained results, which are Presented i n ^
the graph, the following conclusions nave e..

. d bv dry-rendering shows higher -ta 1. L a r d  o b tained by ary

b i l i t y  th a n  lard obtained bj rend
t nt is higher ir. samples rendered 

2 , Phosphorus content i- , „hospha
which leads us to the conclusion 

by dry process, *1 - - favourable effect on
• ->a -in l^rd probably nc-vetides contained 1-  ̂ -ynervists together with

its stability. Phosphatides act -s -y -
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tocopherols, the primary antioxidants, thus increasing the 
stability of lard.

3. Patty acid content and iodine value are the same 
in lard produced by both dry-and wet-rendering. Therefore, it 
is beyond doubt that the differences in the degree of unsatu­
ration do not cause differences in the stability of lard 
obtained by dry- and wet- rendering.

\ :

\



ZUSA M M E N S E T Z U N G  UND HAL T B A R K E I T  DER MIT T R O CKENEN 

U N D  F E U C H T E N  S C H M E LZENSVERFAHREN G E W ONNENEN FE T T E

Inhalt

v.

Es wurden die Untersuchungen der Zusammensetzung und 
Haltberkeit einer grösseren Zahl am Schweinschmalz-proben 
durchgeführt. Die Proben stammten aus den grösseren Schlacht­
höfen, in den das trockene und feuchte Schmelzverfahren De 
Laval, verwenden wird. In den Proben wurden folgende Werte 
estimmt: Haltbarkeit'auf 60 und 98°C, der Inhalt des Phosphors. 
Stickstoffs, Tokoferols und nihtverseifender Stoffe. Gleich­
zeitig wurden die Zusammensetzung der Fettsäuren sowie die 
Jodzahl bestimmt. Wir wünschten, auf Grund der erhaltenen 
Resultate zu bestimmen, in weichem Masse die Haltbarkeit und 
Zusammensetzung der Fette von dem Schmelzverfafren beeinflusst 
wird. Besonders war für uns interesant. die Unterscheidung m  
dem Inhalte einiger nichtglyzeriaen Komponenten festzustehlen, 
um voraussetzen zu können ob dieselben eine Antioxidations­
wirkung besitzen; weiter, den Inhalt einiger Fettsäuren im 
Schweineschmalze zu untersuchen, was bei uns bisher nicht 
gemacht wurde. Auf Grund der erhaltenen Resultaten, die in 
den Tabellen und Grafikons gegeben sind, kommen wir zu folgenden

Beschlüssens
1. Die durch trockenes Schmelzverfahren erhaltenen 

Fette besitzen grössere Haltbarkeit als diejenigen, die 
feuchtes Verfahren erhalten werden.
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2, Der Inhalt des Phosphors in den trocken - gesch­
molzenen Proben ist grösser, voraus man schliessen kann, dass 
die im Fette bestehende Phosphatiden wahrscheinlich eine gute
Wirkung auf die Haltbarkeic der Fette ausäben. Die P h o s p h a t i d e n  

w i r k e n  als Synergisten nebst dem Tokoferol, dem pr i m ä r e n  A n t i ­

oxidans, und auf diesser Weise erhöhen die Haltbarkeit der

Fette.
3. Es gibt kein U n t e rschied i n  dem Inhalt der F e t ­

ts ä u r e n  und in der Höhe der Jodzahl bei dem tro c k e n  und 

feucht g e s c h m o l z e n e n  Fette, demzufolge kann m a n  schliessen, 

dass die U n t e r s c h e i d u n g  in dem NichtSättigungsgrad k e i n e n  
Unterschied in der Haltbarkeit der durch trokenes oder feu c h t e s  

Ve r f a h r e n  erhaltenen Fette verursachen»


