




. ch«ïrà
ĉ itjue prg saucj sse après la fabrication,

P̂’rotîon à la fin du délai de conservation su ivant les quatre modes de conservation. 

Méthodes d'analyses ont été précédemment décrites (6 ).

 ̂ Ana|yse chimique des sels rougisseurs

Se's rougisseurs ont tous été analysés, sauf le n°7 (Tableau 2).

*!sel$ rou ?Q̂ se chimique n'a pas pu mettre en évidence la présence de n itr ite  dans aucun 
cL var -SSuUrS anaiysés. Nous remarquons, par a illeurs, que les concentration en sucre 
t|u r°s®' lact'a° 'eS : de 10 â 80%. Les fabricants emploient 3 sortes de sucres: glucose, sac- 

6 tQr>dis Q °Se'  seLds ou en mélange. Le sel n°3 est le seul qui contient de l'acide ascorbi-
P°ur le sel rougisseur n°8 , il n'y a pas présence de colorant. 

na|yse chimique de la chair (Ssaucisse

,çiue

H'A
|., a l

d'une ^Ue r^Péfition, la mê lée obtenue après broyage d partir d'un porc complet a fait 
analyse chimique (tableau 3).

^esultQts bactériologiques et analyse statistique de ces résultats

^Cor,, ~~Sl2 Çole l :Avec incorporation de sels rougisseurs.

e fis tique entre le nombre de bactéries totales des différents lots
^'^tion (̂ uayî° ' 1 de la flore totale (tableau 4) a été effectuée sur chaque traitement à 

es différents modes de conservation.

v >  '
(F

F rj |g l50Uv° i r juger de l'e fficacite 'des différents traitements , nous avons appl iqué 
F -n ,^ P u lo t i° n considér'ee: le tableau 5 montre qu'il n'y a pas d'interaction sur l 'é -  
fC h si9nifi ? re m'crobienne totale entre le mode de conservation et les additifs ajoutés 
p|gs '!), |6s Les additifs pris globalement agissent sur l'évolution de la flore (F signi-
t t j ^ b le  ( r , es de conservation influencent cette évolution microbienne de façon encore 

¡6Srr,odeSri ’’auferr|ent significatif). Afin de pouvoir comparer l'influence des additifs
1 d®, 'JC Cor|servation les uns par'rapport aux autres nous avons utilisé le test de compa-'"oyenn
V

ines ordonnées (test de DUNCAN) (7). 

,ance due d la résiduelle S2 = 0,468

9fés de liberté de l'erreur n= 148 
%| Les ré
deçÂ oyer, Su peuvent être représentés graphiquement en joignant par un trait conti­

go, es extrêmes qui ne sont pas signifîcativement différentes pour une probabilité

\
8  T 2 1 7 6 5 3 4  T0

U
^ IVern6nt.9J°Phique ci-dessus, résultant du tableau 6 , met en évidence deux groupes signi- 
%  ̂  s'fuer ' ^ rents quant d leu r effet sur l'évolution microbienne. Les additifs 2, 1, 7,

^¡s dans les 2 groupes. Avec un nombre d'échantillons plus élevé , on au- 
forrne ^  °^ fen' r une différence significative entre T et 2. Les échantillons 8  et T 

r Ur> groupe particulier. Le sel rougisseur 8  et le sel n itrité  sont les deux meil-
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nte en «< *■
leurs additifs; la flore totale de la chair <3 saucisse avec ces additifs n augme v0i t ^  
qu'un peu plus de 10 fois alors que nr1rlïrïrtnn& di» se! de cuisine V'échantillon additionné de sel de cuisine 
lation multipliée par 10 0  (tableau 6 ).

Une analyse semblable est faite pour les modes de conservation. Nous

i*

0bserV°n*V------,— ---------  ---,—  — ------------ . r; |a c°
le tableau 7, 3 groupes distincts avec une incertitude pour la conservation à  ^  ^5# 
tion de 14 jours sous vide donne de moins bons résultats que celle de 7 jours 8ans s0gs 
ditions. La différence est même statistiquement significative ). La conserva 1 pe d
table entraîhe le plus faible développement microbien. La conservation d l'o ,r 
tats intermédiaires entre la conservation sous rétractable et sous vide de 7 jours.

b) Comparaison statistique entre le nombre des entérobactéries des différents [glf. . „ dei
. . l'évoM1 ijÎ1

Pa rallè lement au dénombrement de la flore totale, nous avons s u iv i rv0ti<jn' 

entérobactéries (tableau 8 ) dans chaque traitement et pour chaque mode de conse
des différents traitements a été évalué par le test F (tableau 9).

les1

ffiV* '
Etant donné qu'il n'y a pas d'interaction sur l'évolution des entéroboct^^ ¿e &  j 

additifs et le mode de conservation (F non significatif), on peut conclure que I® ^  

servation n'a pas d'effet (F non significatif). L'effet dû aux additifs par contre 
significatif.

Comme précédemment, le test de DUNCAN va nous permettre de class®r 
et les modes de conservation.

2
Variance due à la résiduelles = 1,095.

Degrés de liberté de la résiduelle n = 148, ^  r

D'apréS le tableau 10 on voit que les différents additifs se rangent suiv® ^  I e ^
a m«.o.  r   J/!  it l. .J« .«.»n «.i l..nmant /fil n 1 du * * jjj 0 ^

, --- ------------ ,--- - - - • ■ fe |a |e
moin sei nitrité (T ); la chair à  saucisse additionnée de sel de cuisine pr®se ? ¡e t" ' ^

en quatre groupes avec des franges d'incertitude respectivement au niveau du T 
L échantillon 8 , tout comme dans l'analyse de la flore totale, est compa rabl ^  plu*  ̂
moin sei nitrité (T ); la chair d saucisse additionnée de sel de cuisine P r̂ sen^ e  . -r ^  
numération (Ta). Il est d remarquer que, à l'exception des échantillons n 8 , '  ^
classement des sels rougisseurs suivant les moyennes ordonnées n'est pas le tnét^e 
la flore totale et des entérobactéries.

ff®*8, ^
Le tableau 11 montre que les différents modes de conservation ont des ^  

ment identiques sur le développement des entérobactéries, la plus basse moyenn® s0us'11

lors de la conservation sous film rétractable, la plus haute pour celle de 7 j°u 

B -  Protocole II -  Avec addition d'acide ascorbique et de sulfite 

a) Comparaison statistique entre le nombre de bactéries totales des différentesj*?. ^

La numération de la flore totale a été effectuée sur chaque traitement V
réglementaire pour chaque mode de conservation (tableau 1 2 ).

Le test F calculé sur l'ensemble des numé rations effectuées sur chaq1* 
indiqué dans le tableau 13.

écW

Oü*

l/

Il n'y a aucune interaction entre les effets dûs aux additifs p r in c ip e * ' ¡pl 
secondai res et et la conservation (F non significatif) d'oé on peut conclure d Û )C|es &  
le développement microbien de ces additifs principaux et secondai res et des 
vation (F hautement significatif). 2

Variance due d la résiduelles =0,779 

Dégrés de liberté de la résiduelle = 121.
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6S* DUNCAN a conduit aux résultats portés dans le tableau 14.

a ° UIJe différence statistiquement significative entre les effets obtenus avec le sel 
j  ' '«ible d i e se  ̂ n't fi té ; la chair â saucisse additionnée avec ce dernier présente le 

„ ^ ^ e m e n t  microbien 
t ‘fs seo

6 su^f'te est 10 fois plus faible qu'avec les autres additifs secondaires. Les condi

¡>«é
di "urres QdcJ'ff' w "cnr microbien. L'effet du sulfite (C) est aussi significativement différent 
tî ?ne Qv®c U ' 3, secondoi res (ABT) lesquels forment un groupe homogène: L'évolution bacté-
L̂ rnentsĉttf, - ,rsU • 5 SÇÏJS f ‘ l ---- ------ -----* --- —
J |. ,°logicjUe , 1 01 rétractable et sous vide pendant 7 jours ont des incidences sur l'évolution 

Q' r 6tsn,„e .? c^Qi r d saucisse significativement différentes des deux conditionnements 
^  $ Vlde ’ 4 jours.

S

s

r  S-ifétistique entre le nombre des entérobactéries des différentes portions

r®Sultats j160 ^es er,térobactéries effectué parallô lement â celui de la flore totale a eu 
es numérations rapportées dans le tableau 15.

pQrtird e ces numérations nous avons appliqué le calcul du test F (tableau 16).

'^ ^ i f i c a t i f  j° nservaf '° n est non significatif; l'e ffe t add itif secondai re n'est pus forcé -  
1/ 1 1) ' U l'interaction existant entre additifs principaux et secondai res (în-

^Qr|anCe résiduelle S2=2,154

s de liberté de la résiduelle 118.
Or,  ̂ îq|̂ j
tü|f;f cor,c|6aU ^  Contre qu 'il y a effectivement un effet additif secondai re; par contre 

S<J un effpfU.re ^ un sFfet add itif principal bien qu 'il soit p-obable. De toute façon le 
lr|hibituer plus marqué que le sel, qu 'il soit nitrîté ou non.“dej. °Pp|jQ

\  ! ^ reriCe u '" s le test de DUNCAN à  la différenciation des essais; (tableau 18). Il y a 
X ' 8,,ifi<*tivS'9nifîCative enfre les ^ additifs principaux ( ^  et T ). Le sulfite (C) a une ac- 

116 ^eillo ment différente des autres additifs secondai res (ABT). On constate une fendan-
% 'eure
:°ssi, conservation de 7 jours sous film rétractable.

c ° Vons cherche' dans ce travail, cf rester le plus pcéi passible des conditions de
j."* C'est pourquoi nous ovons compare des conservations de durée et de

7 jours sous film plastique ré traçtable, 7 et 14 jou rs 
Ûe So.trt,ctQb|e e,sous v 'de. De nos résultats il ressort que la conservation de 7 jours sous 
N«s l«s adH’ ^ 0  me' l l eure/ 1° conservation de 14 jours sous vide la moins favorable 

 ̂j0J II «st |0  . (protocole I et II), que l'on considère la flore totale bu les entérobac- 
^ s°u$ vir)IC'Ue ^ °^>server 8 ue 1°  numération de la flore totale pour la chair conservée

quels

’Vide 
S -  U f ilm

est supérieure cf celle conservée 7 jours dans les mêmes conditions.

^d^ 6 ^Paissey r̂ trachjble utilisé est considéré comme un film imperméable: 37 cc/m^/24n 
\ ( 6 *U)< pe| j j Ur. 15 microns et sous une pression atmosphérique normale. L'imper méabili- 

q't, (jg Cu es étant sensiblement identique, nous avons pu observer que la flor# domi-
fc. es ? nnc ïél 4 a Ua A i é m I A. I A .i T A ■ . Adt I A* «AO ■ MA é I I ■■ S ' A A A I I • A Ta 'Ul A AA AAA -Pour

1 C l K
es 2 cas, constituée de bactéries lactiques, La numération plus faible cons- 

Q flore totale que pour les entérobactéries dans la chai r dd’ r,|rn rg e r°tale que pour les entérobactéries dans la chai r a saucisse conser- 
®rence Jetable par rapport <3 celle conservée 7 jours sous vide est due uniquement 
i 6 température entre les deux modes de conservation: de l'crdre de 3°C.. tes se|s

6s'J,|°P d® |Q rou9isseurs apparaissent, sauf dans un cas (sel 8 ), sans influence notable sur 
' te iw ,  1 °re  microbienne totale. Il ne nous a pas été possible, par les techniques clas-

s >

re en évidence la p résence d'un composé bactériostatique ou bactéricide dans
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a -oU\ ê t K
ce produit. D'apr e"S la composition chimique des sels rougisseurs et la quantité .

i f

. ' ’ ’ -  . eJt <
kg de chaî r, on s'aperçoit que pou r le sel 8 , la charge en nitrate de potass Z ,  sel* 
(tableau 19), concentration nettement supérieure û celle apportée per les autr ^  pê  _
la teneur la plus importante parmi ces derniers étant de 1 , 6  g^kg de chair (sel '^r\es r ^ ,  
poser que la quantité de nitrite obtenue par la dégradation de nitrate par les bÇ® ür ^  

trices présentes dans la chair â saucisse est suffisante pour expliquer l'e ffe t m 1 

té pour le sel 8 . . ,J i/
est J'

Sur le développement des entérobactérites, l'ection des sels rougisseu rs ^ _ ^ urj 
sifiée que sur la croissance de la flo re  to ta le . Le sel 8 donne, là encore, leS 1,1 |es^
sultats compcr a blés â ceux du sel n itrité , alcrs qu'avec le sel de cuisine on oh ' 
rations les plus élevées. , ¡:

t p°ü ' d-
Les sels rougisseurs 2, 1 et 4 conservent le métne ordre de classement tâ  ^

re totale que pour les entérobactéries; en pa rticu lie r, le sel 4 donne des résu ta p0rte 
sel de cuisine. L'analyse chimique nous montre que cette demie*re préparation  ̂ ^  forte 
de chai r 6,2 g de sucre et pas de nitrate de potassium. L'absence du salpêtre ® 
centration en sucre explique la très faible action inhibitrice de ae produit. ¿jjpr

Les résultats obtenus dans le protocole II font ressortir l'action inhibift*® f |fl ^  
te du sulfite quel que soit l'add itif principal, sel de cuisine ou sel n itrité , 
totale que pour les entérobactéries. L'acide ascorbique ou son sel ne donne PaS|eSodd|11 ^  
des résultats significativement différents de ceux obtenus avec les témoins. Tous ^ |e ie,̂ ( 
condai res en association avec le sel nitritêsont plus inhibiteurs qu'en addition ^  ^

cuisine â l'exception du mélange sel de cuisine-sulfite: cette composition qui es .¡0n ^  
que le mélange sel nîtrîté-sulfite (tableau 19) entrciîhe mône la plus faible numé 
robactéries

Il est évident que la qualité bactériologique de la chair â saucisse re 
te p a r t ic u le  en regard de la bonne conservation du produit et de l'hygietie a 
pendant la couleur reste un facteur déterminant sur la promotion des ventes. ^  
toi re, en métne temps que cette étude bactériologique, a effectué me estimatio0^.^ 
tion de la chair a'saucisse pa r photographies diapositives: les résultats seront Pu 
ment et nous permettront de conclure sur l'ensemble de cette expérimentation.

/
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TABLEAU No. 3 ô ^ i - X SAL^_Ç IÉ?L9i-9?JQ LÎE_S_9LS_SÔ_UCISSONS ENSEMENCES (D)
Floré lactique Microcoques Staph. Anaérobies levures JjH" F+- S A .Û .V .T .

P°r g. par g. dans 0,01g. SR par g, par g. m gp.lO ûg.
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SIGNIFICATION DES DONNEES CHIFFREES FIGURANT 
DANS LES TABLEAUX DE RESULTATS

lst«nc Rés■stance ( 1 )

H ®«'on externe 1 ( 5 mesures)
Press'on interne 2 ( 3 mesures)

Pénétration d'un cone
d nnglede 90° 3 ( 1 mesure )

" " 30° 4 ( 5 mesures )

'  Elascticité externe 5 ( 5 mesures )
interne 6 ( 3 mesures )

V
7 a/b a= nombre

heschlm'ques
H
L

P D 
Cl Nq
GlUc>des

8

9

10
11
12

Vs«sbacté
Fl
ri logiques

o re °drobie mésophi le

M

b= nombre de ceux qui ont 
reconnu l'échantillon test

( 2  dosages ) 

( " " )

( 1 dosage )

(" )

■■«su

0 re lactique 

'Acoques 3 ¡ours 

8 ¡ours

®r°b>actéries dans 0 . 1g  

coli dans 0J 9
^Oaénlj?-00**06* Pr* um*  entérotoxiques dans 0.01 g. 

■̂B sulfitoréducteurs dans 0.1 g

I + J ®n m0 P- 100
PH
■es

13 ( 1 épreuve )

14

15

16

17

18
19
20 
21 
22 
23

Sor|t décrites dans la publication.
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ETABLISSEMENT No. T

Type de saucisson mdrtage pur po rc

1

T

17

D

14

0  "  

20

2 18 16
32

3 13 13
18

4 20 18
22

5 0.59 0.57
0.5^

0.53
6 0.50 0.62

7 (16/3) 28 31
33

8 27.8 25.9
27-1

9 44.6 46.2
45.7

49.7
10 50.2 48.1
11 5.2 5

3.9

12 3.0 3.4 3'°  J  
36.1°

J
13 5 .2 .108 8.108

14 1.2.108 1.4.109

15 7 . 104 3 .2 .104

16 10.104 2 5 .2 .104
16.5'

17 0 0 0

18 0 0
0

19 0 0 0

20 1 0 0

21 53.1 60.4 $»>
0 + 322 0 + 4 0 + 4
5- *23 5.6 5.4
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ETABLISSEMENT No. 2
yP« d*

■ ^ ^ c is s o n ménage pur porc en boyau naturel

1 T -  8 D -  8 T D

2 16 14 15 12

3 23.5 17 18.5 14

4 17 16 15 15

5 20 20 21 16

6 0.50 0.43 0.53 0.50

7 01/7)
8

0.42 0.47 0.50 0.56
16 15 02) 16 15

9 23.6 20.9 24.3 24.2

10 50.6 54.6 49.0 47.8

1) 47.5 46.0 48.1 46.3

12 4.7 4.1 5.7 5.0

13 traces traces traces traces

14 2 .6 .109 2.6.109 3 .2 .109 3.109

15 4 .109 3.109 1 .2 .109 2 .4 .109

14 1.4.106 1.3.105 1.2.106 2 .0 .105

1? 1 .4 .106 3.8.105 1 .3 .106 2 .3 . ÎO5

>8 0 0 0 0

19 0 0 0 0

20 0 + + +

21 0 0 1 1

22 60 74.2 56.2 67.4

23 0 + 4 2 + 4 2 + 42 0 + 2
5.4 5.5 5.6 5.4
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ETABLISSEMENT No. 3

Type de saucisson Ménage pur porc

T D

1 21 13

2 27.5 22

3 16 14

4 17 17

5 0.49 0.54

6 0.50 0.50

7 (17/13) 25 25

8 23.0 25.5

9 45.3 44.7

10 42.2 46.1

11 5.4 5.4

12 traces traces

13 7 .2 .109 3 .4 .109

14 1.3.1010 4.109

15 1.7.106 5 .5 .105

16 1.7.106 16 .5 .105

17 + 100 0

18 0 0

19 0 0

20 4 0

21 54.0 51.6

22 3 + 4 1 + 4
23 5.6 5.7

26
0.50

49

34.8
38 

56.1 

4.6

4.7-10
9.109

26. > ■ '*

0
0
+
1
74
2 + 6 
5.5
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ETABLISSEMENT No.

Pur porc Minage

1 T

2 5

3 5

4 10

5 11

6 0.60

7 0.60

9 15 24

9 20.8

10 45.8

H 38.5

>2 5.5

13 traces

11
9

4.10

15 2 .7 .109

16 3 .2 .105

17 5.1.105

13 0

19 0

20 0

21 24

22 54.2

23 -

5.6

\

en boydu noturo!

D
5.5

4

TO
12
0.54

0.50

21
21.5

42.4
37.4

5.7 

traces

2 .5 .109

2 .3 .109

6 .5 .105
6 .9 .105 

0
0
0
0
49.7

5.5
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ETABLISSEMENT No. 5

Porc et boeuf Type Arles Boyau a rtificiel

T - 10 D - 10 T D

44 40 13.5 15

16.5 11.5 23 26

20 20 16 16

28 28 20 23

0.41 0.36 0.55 0 .5

0 .6 0.39 0.47 0.45

21 15 (13) 15 24

1 .4 .109 1 .8 .109 8 .3 .108 3 .9 .1

4 .109 4 .4 .109 7 .2 .108 4 .1 08

6 .8 .105 2 .9 .1 0 5 1.107 1.9.11

7 .5 .105 3 .2 .105 - 2 .0 .1

0 0 30 10

0 0 3 0

0 0 0 +

1 0 0 1

62.3 40.8 101 39.4

2 + 4 0 + 0 2 + 2 3 + 4

5 .7 5 .6 5 .6 5 .4

-57 7



ETABLISSEMENT No. 6

Type de saucisson Ménage en boyau naturel

T D
1 33 26
2 - 30
3 17 16
4 21 19
5 0.52 0.58
6 - 0.53
7 (H ) 16 14
8 30.9 32.4
9 36.4 34

10 48.6 48 .9
11 5.1 4 .5
12 traces traces
13 5 .108 1 .6 .1 09
14 1.109 1 .2 .1 08
15 5.105 4 .0 .105
16 5 .7 .1 05 8 .8 .105
17 3 0
18 0 0
19 0 0
20 0 0
21 51.4 59.2
22 - _
23 5 .6 5 .4

-378-



LEGENDES DES FIGURES

4-3 7 9 -


