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iols:'dc'est:r:‘;crz Le Tons?mmcfeur trouve couramment Fidns le commerce de la chair & sau-
Ssnnem" sel dg e € la viande de polrc hcch&f ef.ass'cnsonnée.' L’cssc.ns?nnuemen* corﬁ.pre?d .‘olu—
de 5 erft os PUgmne et un mélclznge de produits dits "fe]s rougisseurs" o'es!'mérb pallier le gri-
qu"\in Uit chimiqu en;s de (/0 viande av contact de |“air. Ces “seli rougisseurs '/sont composés
”hqisq ® coc eni||es ‘NO3?\, C|'No, glucose, saccharose, etc...) et pcfrfms d“un co%on.:m? 3
Cuneeutm’ises par C:n Par contre ils ne renferment pas de sulfites, interdits par notre législation

Mgy, . "Ude g tre dans d“autres pays: Angleterre, Hollande). A notre connaissance au-
;srgdufjeS mici‘oo 1€ faite sur I“influence que peuvent avoir ces sels rougisseurs sur le développe-
roan; . . :

It 9Anismes dans la chair @ saucisse , et par la nféme sur la conservation de ce
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¢ traditionnellement, la chair @ saucisse est présentée a I“air libre

; ues de vente conduisent au pré-emballage sous film plastique rétracti
QVQ:_ :t?ck ge ::st !e travail ‘de JAYE et coll. (1 ,Jvi‘effecfué sur du f)oz?LJf hqc'né, les possibili-
" d|| n 1oy d\ude sont plus longues que sous fnrr? perméable.b "ou}. Nous av.orlws'vou:
Urge € mé@ne pour la viande de porc et si les ingrédients ajoutés modifiaient ot
Conservation.

. Otre :
?ui; fie'f‘Ploi dU"Q{VOH n‘aurait pas € t& complet si nous n“avions pas envisagé aussi dans nos es-
\t\/(n‘), de _qse. de nitrite ( nitrite autorisé jusqu’@ concurrence de 150 mg/kg dans le pro-
)Sur de Cide ascorbique et surtout celui du sulfite dont MOERMAN(2), DYETT et SCH L

fré 3 S % :
l CHOHSQUCIsses fra® ches de boeuf ou de porc, et GARDNER (4) sur bacon burger ont
\ Qm‘bGCT'erienne.
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Mation de |q chair & saucisse

\nd N
%M%[°W°mqu~é | hi e -
"reth-' Apres 'et® un porc complet exempt de myopathie exsudative dans un abattoir
4 l

n

" Mg 9 ~ora enlé/ement de la couenne et désossage, il est effectué une séparation gros-
gre S

e
2/3 afin d“obtenir une chair @ saucisse ayant sensiblement la composition suivan-
~gras 1/3
/9.

]
r“is €m
N de 2;‘0”96 mai

3 gre + gras est broy& a la grille n°5 puis malaxé aprés addition d”eau

U poj : : :
Poids de matiere premié re mise en ceuvre.

o, rhé‘]e
0%16 e © obtenue est divisée en differents lots.
Xpe&r
Mentg|
1‘%?{ SU: UProt()Cole | H
(L] n s 2 . .
%l% Suy qui fchqmlllomge de 15 sels rougisseurs, le labo ratoire en a finalement retenu 8
i ] Nt ajoutés @ la chair suivant le mode d’emploi préconisé par le fabricant
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On constitue, d“autre part, deux échantillons témoins : le premier 1€ v

i3 : . i
sel de cuisine par kg de méée; pour le deuxi@ne Ty on remplace le sel de cui®
nirite @ 0,6%.

B - Protocole Il :
Incorporation d“acide ascorbique et de sulfite de sodium.

La chair est divisée en 2 lots principaux a et y.
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Lots Additif primaire
a sel de cuisine 2% |
y sel nitrité 2% asCorbML
- rncide
Chaque lot est divisé en 4 portions égales auxquelles on ajoute de |7acl I
ou du sulfite. :
Po rtion Additif secondai re l
A acide ascorbique 0,02% ]
B acide ascorbique 0,05% !
C sulfite exprimé en anhydride sulfureux 0,03% ;
#
T né ant pé sépgr
b R . ien
Pour des raisons pratiques les protocoles | et |l ont fait I“objet d expér!
/
Mode de mnservation on ol
N - . as
Chaque portion de mé |ée ayantregu sa charge d”ingr&dients est dlY'Sé:Ui ot /
quat re parties pour &tre traitée suivant |“un des quatre modes de conservation o ::ﬂ

- vy ené
- Conservation "AIR" : Conservation al“air, en barquette de polysi’

I“ensemble d"un film de polyéthyléne 8 heures @ |“obscurité @ 15-20°C (tem
et 16 heures en chambre froide & 1-3°C; poids de chaque & chantillon 200 g;
vation 48 heures.

tem

en’
s

- Conservation "S.R.": Conditionnement en ba rquette polystyréne fo“(’:npen&"
film rétractable (film GRACE, type S); conservation en chambre froide 1-3
Poids de chaque échantillon : 300 g.

- Conservation "S.V." : Conditionnement sous sac étanche (sachet Gi io
160). Conservation en chambre froide 4-59C: suivant le cycle 8 heures d“expos
fluorescent type blanc brillant de luxe et 16 heures & |“obscurité .

Poids de chaque échantillon : 250 g ; 2 &hantillons par lot:
. prél@d vement au 78 me jour : conservation "S.V.7"
. prélévement au 14& me jour : conservation "S'V'M"'

Analyses
| - Analyses chimiques de la chair @ saucisse et des "sels rougissev rs" (5)
Elles ont été effectuées par la labo ration d“analyses du C.T.S.C-C‘V'
SONS ALFORT (94).
Il = Analyses bactériologiques
Numé ration de la flore totale et des entérobactéries respectivemenf suré
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| Chqir a

SQuel o =
QQue pré Cisse aprés la fabrication,

Paratj . . : e i
tion A la fin du délai de conservation su ivant les quatre modes de conservation.

Les m
€thodes d“analyses ont été précédemment décrites (6).

I ™

<A
nal P :
L yse chimique des sels rougisseurs
€S sels .
Fougisseurs ont tous été analysés, sauf le n°7 (Tableau 2).
’1& a
) nalyg N e 5 . & b
SQmSels r°Ugissy € chimique n"a pas pu mettre en évidence la présence de nitrite dansaucun
eu ; .
thy frey Variq lrs analysés. Nous remarquons, par ailleurs, que les concentration en sucre
" : ; .
e 'OSe, Qctos € :de 104 80%. Les fabricants emploient 3 so rtes de sucres: glucose, sac-
. e g ; g ;
Andis T seuls ou en mélange. Le sel n®3 est le seul qui contient de I“acide ascorbi-
Pour le sel rougisseur n®8, il n’y a pas présence de colorant.

“‘A
na . . . .
lyse chimique de la chair dsaucisse

thig, A cha s .
let 4Une qu,e répétition, la mé |ée obtenue apres broyage @ partir d’un porc complet a fait
falyse chimique (tableau 3).

i< g
eSultate M " t p=F
Itats bacteriologiques et analyse statistique de ces résultats
Q) % Proto i 2 3 -
/ om ~—2C0le |: Avec incorporation de sels rougisseurs.

pqu'
1Son s s " ' err
| S tm‘Sf'que entre le nombre de bactéries totales des différents lots

-Ex . 6\/0] s : -
p"‘”io“ de Yation de la flore totale (tableau 4) a été effectuée sur chaque traitement @

ffe .
ifférents modes de conservation.

’Q }esf OUF POU . g - =
Yol F Voir juger de |’efficacite” des différents traitements , nous avons appliqué
3

[ no'on d qqupuhtion considéree: le tableau 5 montre qu”il n“y a pas d”interaction sur [“é-

fican; Significm?fre microbienne totale entre le mode de conser vation et les‘oddififs ajoutés

plusn)l &5 modl ). Les additifs pris globalement agissent sur [“évolution de la flore (F signi-

Otab)g hes de conservation influencent cette évolution microbienne de fagon encore

5 Qutement significatif). Afin de pouvoir comparer [“influence des additifs
Conservation les uns par” rappo rt aux autres nous avons utilisé le test de compa-

Yennes or données (test de DUNCAN) (7).

ar;
b ‘Ince due a la résiduelle 52 =0,468
8Qrés de |

;i e,
5 S
: No

iberté de 1“erreur n= 148

Ul
g )QS m &5 réSUqu & Py . "
‘3950/ deﬂnes S peuvent étre représentés graphiquement en joignant par un trait conti-

o extr& mes qui ne sont pas significativement différentes pour une probabilité

Additif 8
s I 210 706:5-3 4 T
95%

riﬁq : Le

F*f:U::e"hen gr‘(;phiqUe ci-dessus, résultant du tableau 6, met en évidence deux groupes signi-

i msituer' ferents quant d leur effet sur 1“évolution microbienne. Les additifs 2, 1, 7,

:Qﬂlble, peut‘é‘ﬁe}q fois dans les 2 groupes. Avec un nombre d“échantillons plus élevé , on au-
" for, entre T et 2. Les échantillons 8 et T

<1

obtenir une différence significative

®r un gro: . : 5
groupe parriculier. Le sel rougiss

le sel nitrité sont les deux meil -
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ion. Nous obse™ oo

ies modes de conservari

tude pour la conserv

» 7 jOUrs
significative (. ). v
ien. La conservation @ 17air

: : ia 7 iOUTSe
le et sous vide de 7 joUF

b) Comparaison statistique entre le nombre ¢ ndef:
o~ bt Lt'
rarall nent au dénor ant de f e, Servaflon‘
o )
entérobactéries (tableau 8) dans chaque traitement et pour chaque mode de con
2 i oz tak 9) W
des différents traitements a été évalué par tableau 9). tré

d”interaction sur |“évolution des entérob

nt donné qu”il n”y

a
!
o]

), -2
t d0 aux additifs par conf

s
| le m
= ; BaE gt g : que le
additifs et le mode de conservation (F non significatif), on peut conclure que rhauf
'

s
servation n“a pas d“effet (F non significatif).

significatif

Comme précédemment,
et les modes de conservation.

)

v AN e
ince due Je - 2
i
a3 , . c o
3s de 1 résiduelle = 3, ¢
: P
Sy _Nx,ani" ]et/ |
“ e tableau 10 on voit que les ditférents additirs se rangeni )'T 2 duté'
=6 . d ' .
quaftre groupes avec des franges d”incerfitude respectivement au niveauv 0103 a Celu' foﬁ'
chantillon 8, tout comme dans |“analyse de la flore totale, est comparad la Pws e |

noin sel nitrité (T

¢ : i f it seente :
); la chair & saucisse additionnée de sel de cuisine Dl‘fse o &y rdj‘ !
" . 1+ . l . $ 7

mérafion (I,). Il est & rema rquer que, 4 |“exapption des échantillons n 8,57;0 n e !
assement des sels rougisseurs suivant les moyennes o rdonnées n“est pas le M

i
. 'b ‘
1 Tlore forale et des entérobactéries. ffets smc
e v
: . : i s es © ef
e tableau 11 montre que les différents modes de conse rvation ont d ne st obfqid&
. . . : | bas n !
ient identiques sur le développement des entérobactéries, la plus basse m0)7’e‘ o soV$ ‘
: F ety 0 :-
ors de la conservation sous film rétractable, la plis haute pour celle de /|

3 - Protocole 11 - Avec addition d’acide ascorbique et de sulfite.

PR i tes PO ctie® |
1) Compa raison statistique entre le nombre de bactéries totales des dlfféf%nd
d

: f
La numération de la flo re totale a été effectuée sur chaque traitemen :
réglementai re pour chaque mode de conservation (tableau 12). o'

éc
. ve
Le test F calculé sur |“ensemble des numé rations effectuées sur chaq

dil"'f .

indiqué dans le tableau 13. aux"d‘,
ST .08 X f
Il n’y a aucune interaction entre les effets d0s aux additifs p rincipal”s . gy o

R . -2 une ! I
secondaires et d la conse rvation (F non significatif) dob on peut conclure @ modes de
le développement microbien de ces additifs principaux et secondai res et des
vation (F hautement significatif).

o

g
f

Variance due @ la résiduelle SZ =0,779
Dégrés de liberté de la résiduelle = 121.

=368



vy L < =
J o
! Com S
€ QC € C JEAL( C
Moy rés |txu'”€:’) d 2
Witat e X
ts les
¢ n litifs
S Qaivrivs S \AD e
\
No
‘)‘(” JUs Uvr,-(
Moyt ! NS cherche ians ce tron recte p e
L
heures 4 |“ai ola
e, Wigp, Oble e | "
‘Qr{ ‘& 1Q meijlleurd ¢ ¢ " 1€
| L | S addifise ¢ ;
4‘. Ml o 1tifs (protocole ) e "
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% 5o 5\"? '® d"observer que la numération de la flo re totale pour la che nservée
Id ;
d celle conservée / [ours dan néme
€ 1€ ' L ) @17 )
) 1 celle ée ement
€ X modes de conser rion rare
P issent, sauf dans un cas influence notable su
ine totale. || ne nous a pas par les techniques clas-
) résence d“un composé tériostatique ou bactéricide dans




; q'OU'ée Pa[L !
ce produit. D“apr €% la composition chimique des sels rougisseurs et la qu-Gn“-'é |5 89 /
kg de chair, on s“apergoit que pour le sel 8, la charge en nitrate de potassium e oV i
(tableau 19), concentration nettement supérieure & celle apportée par les autres i
la teneur la plus importante parmi ces derniers étant de 1,6 g#kg de chair (sel D)}érief’r g
poser que la quantité de nitrite obtenue par la dégradation de nitrate par les b"‘c_ gr €0
trices présentes dans la chair @ saucisse est suffisante pour expliquer |“effet inhibt

=
=S

t€ pour le sel 8. ¥ e

Sur le développement des entérobactérites, |’ection des sels rougissev e;;lreuﬁrég

sifiée que sur la croissance de la flore tptale, Le sel 8 donne, la gncore, es.m N s |
sultats compar ables @ ceux du sel nitrité, alas qu avec le sel de cuisine on obtien v

rations les plus élevées. o "7;
Les sels rougisseurs 2, 1 et 4 conservent le méme ordre de classement 'ut:rPF;O chej 1

re totale que pour les entérobactéries; en particulier, le sel 4 ¢ e des résultd porfe pﬂgr’
sel de cuisine. L“analyse chimique nous montre que cette derni€re préparation CFT fortt |
de chair 6,2 g de sucre et pas de nitrate de potassium. L“absence du salpgiré o L
centration en sucre explique la tres faible action inhibitrice de e produif. r i

1o ¢

Les résultats obtenus dans le protocole Il font ressortir |“action ir ‘r‘iblf”cjuﬁ o fto’:’

te du sulfite quel que soit |“additif principal, sel de cuisine ou sel nit rité, fofi Plo lof

totale que pour les entérobactéries. L“acide ascorbique ou sc jonne pos 9 dd'“f’ g

des résultats significativement différents de ceux obtenus avec les témoins. Tous Iesec e
condaires en association avec le sel nitritésont plus inhibiteyrs qu”en “‘i“‘!“i?” af\/p v a’cf’eﬂ,. :
cuisine @ |“exception du mélange sel de cuisine-sulfite: cettg composition qu! esraﬁo ¢ |
que le mélange sel nitrité-sulfite (tableau 19) entreate méne la plus faible numé ¢ \
robactéries. gt ue imPoge

ev irer

[l est évident que la qualité bactériologique de la chair @ saucisse T jmenf bc['.l
te particulide en regard de la bonne conservation du produit et de I"hygiene all y e ‘dm‘
pendant la couleur reste un facteur déterminant sur la promotion des ventes. %\US dé Coé{ie"‘
toire, en méme temps que cette étude bactériologique, a effectué we estimation = s“'[f
tion de la chair & saucisse par photographies diapositives: les résultats ser!?"‘r pY ‘
ment et nous pe rmettront de conclu re sur |“ensemble de cette expérimentation:
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Essais duploferments

Date No d“échantillon Humidité Lipides
I D
JO T 50.0 28
J+1 2 53.8 50.7 27
F 4 3 50.2 50.8 29
J + 6 4 50.0 46.1 32
id ). 7 2.5
J+8 5 38.8 44.6 39
J+9 7 36.4 38.2 36
t 39.5 38.3 37

O
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TABLEAU No. 2 ANALYSES BACTERIOLOGIQUES DES SAUCISSONS TEMOINS (T )

Flore lactique  Microcoques  Staph. Anaérobies Levures
parg. parg. dans 0,01g. SR parg.
3.3x 104 8.4 x 103 p résence 0 4 x 104

1.4x 10° +de 107 p résence PE | L
8

4 x 10 6 x 107 pré sence 0 2% 104

5x 108 2 x 107 présence  2x10'  2x10*
% 10° 4.5x 10° présence 0 1.7 x 10
4x10° 6.2 x 10* présence 2 x 10°
.5x 108 9 x 10* présence 5x 104
2.2 10° 2.6.% 107 | Brgsence - de 10
2 x 107 2.7 x 10° présence 2 x 104

% 10° 2.5x 10° préence 3 x 10%
4x10° 4.3% 10 présence 5.4 x 104
x 107 1.9x 10
5 1.7 x 104

6x 10 . e 105 pré sence
3

9 6
x 10 8.4x 10 pré sence 4x10

°
=

4

—

3

6 x ]04 pré sence

0
0
0
0
0
0
0
0

U'oUIU'I‘.thUthU\U\Lh(thU](_n
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TABLEAU No. 3
Floré lactique
par g.
4.4x10°
2.6x 107

1.2 x lO9

5.2 10°
2.3x 10°
1x 1010

1.6x 10°
1.2x 1010
4.7 x 10°
6.2 x 109
8.4 x 10°
8.6 x 10°
4.8x10°

5.4 % 107

Mi crocoques
par g.

+ de 10°
ZAx70°
1.9 x 108
1 x 10°
3.3x 10°
8 x 10°
3.5x 10°
8 x 10%
7.2 x 10°
1.5x 10°
4.1x10°
6.2 x 10*
1x10°
3% 10°

dans 0,01g.

présence
présence
présence
0
0
pré sence
présence
priesence
0
présence

0

0
0
0

DES SAUCISSONS ENSEMENCH
Anaérobies Levures
SRparg, parg.
2

O.£:X%. 1

e O ol o D io o o




SIGNIFICATION DES DONNEES CHIFFREES FIGURANT

DANS LES TABLEAUX DE RESULTATS

C°nsi
Stan,
ce « Résistcmce (1

Pression externe

1 ( 5 mesures)
Pression interne 2 ( 3 mesures)
Pénérrainn d“un cone
da
nglede 90° 3 ( 1 mesure )
" n
30° 4 ( 5 mesures )
3 Eloscficité externe 5 ( 5 mesures )
b interne 6 ( 3 mesures )
gb‘hti
on
7 a/b o= nombre de dégustateurs
b= nombre de ceux qui ont
hng reconnu |“échantillon test
q
% Chirni‘]u
es
H
L ( 2 dosages )
9 ( " " )
| iy 10
Cl
Na 11 ( 1 dosage )
A G'Ucides 12 ( n n )
L
Yieg
CHe v °‘°91que
s
|
Flo '® aérobie mésophile 13 (1 épreuve )
Ore Ioc”que 14 "
‘ Icmcoques 3 iou s 15 "
l L 8ijours 16 .
nt
: : €r(’b'lk:féries dans 0.1 g 17 "
chers ol :
: Sty S1Q eoli dans 0.1 g 13
An:‘yl°_°°qUes présumés entérotoxiques dans 0.01 g. 19 i
A.p "obies sulfitor éducteurs dans 0. 1 g 20 "
| +.3'T' en mg p. 100 21 X
1; (Ves PH gg ::
m

eSU

Tes ¢

S Sont décrites dans Ia : i
“rites dans la publication.
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ETABLISSEMENT No. T

Type de saucisson ménage

v
17
18
13
20




ETABLISSEMENT No. 2

b _
% ménage pur porc en boyau naturel
; T-8 D-8 T D
: 16 14 15 12
: 23.5 17 18.5 14
) 17 16 15 15
. 20 20 21 16
p 0.50 0.43 0.53 0.5
s 0.42 0.47 0.5 0.5
: 16 15 (12) 16 15
; 23.6 20.9 24.3  24.2
| 50.6 54.6 9.0 47.8
,? 47.5 46.0 48.1  46.3
2 4.7 4.1 5.7 5.0
13 traces traces traces traces
b 2.6.10° 2.6.109 3.2.10° 3.10°
Is 4.10° 3.10° 1.2.10° 2.4.10°
lg 1.4.106 1.3.10° 1.2.10° 2.0.10°
b 1.4.10° 3.8.10° 1.3.10 2.3.10°
Ig 0 0 0 0
19 0 0 0 0
2 0 + + +
2 0 0 1 1
2 60 74.2 5.2 &7.4
Q 0+4 2+4 2+42  0+2
5.4 5.5 5.6 5.4




Type de saucisson

—

2
3
4

ETABLISSEMENT No. 3

Ménage

B
21
27.5
16
17
0.49
0.50
25

pur porc

13
22
14
17

0.54
0.50

25
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3
4
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54.2

5.6
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Type de saucisson
.

(13)

ETABLISSEMENT No.

Ménage

T-10

D -10

20.5
24.5
17

21

0.46
0.46
20

20.9
oz.9
44.2

en boyau ortificie

D
27
56
19
26
0.44
19
20.7
55-0
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ETABLISSEMENT No. 5

Porc et boeuf Type Arles
T-10 D-10
44 40
16.5 11.5
20 20
28 28
0.41 0.36
0.6 0.39
21 15 (13)
1.4.10 1.8.107
4.10° 4.4.100
6.8.10° 2.9.10°
7.5.10° 3.2.10°
0 0
0 0
0 0
1
62.3 40.8
2+4 0+0
5.7 5.6

Boyau a rtificiel

T D
13.5 15
23 26
16 16
20 23
0.55 0.5
0.47 0.45
15 24

!
Q

7.2.108 4.10°
¥ &

1.1 1.9.10°

2 2.0.10°

30 10

3 0

O +

0 ]

101 39

2+2 3

5.8 e




ETADRIICCE P
ETABLISSEMENT No. 6

lype de saucisson

en boyau naturel
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