ETUDE DES EFFETS DE LEVAINS BACTERIENS LYOPHILISRS
DANS LA FABRICATION DE SAUCISSONS SECS FRANCATs :
par J.ROZIER", Mme P.DURAND, Melle C.MICHEL™

et Mme F,TARIKA™

INTRODUCTION

La maturation du saucisson sec repose essentiellement iﬁ
1'activité de microorganismes divers, les microcoques et denil
bacilles représentant les bactéries les plus importantes
biem pour acidifier la plte que pour faire apparaltre l'arfms
rectéristique et la coloration rouge stable, 3 §

pDepuie de longues années les industriels étrangers gJou‘3
a lemrs fabrications des "levains" sélectionnés qui leur donng
auix:taétion. En France, leur usage est trds peu répandu. Lem
effets sur la maturation n'ont pas 6t6 étuaiés de fagon systés
tigue, q

11 convient donc de savoir s'ils peuvent étrq utilisél f
tngbn bénéfique, L'addition 2 la plte de ferments est-elle sus
tible d'améliorer les productions nationales?

oo travail a pour objet 1'étude de 1l'emploi de levains 1&
philisés d‘origine allemande (rétérence: duploferments 66, 1 ’
gués en 1969), association dellgctobacilles et de microcoques,
dans la fabrication traditionﬁelle des saucissons secs ﬁur pfi
(-énage) ot porc ot boeuf (Arles). Il comporie deux pafties:-f
premidre est le résultat d'un essal de laboratoire, la socon'ﬁ

cerne les examens de saucissons fabriqués selon le mode indust®

I - ETUDE EXPERIMENTALE DE LABORATOIRE

A - Matériel

Deux lets de 60 saucissons pur porc embossés em robe de ¥
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?zalisé’ avec une mfme meléq dont la composition est la sui-

o

Maigre de porc - 70%
gras durs 30%
ya Cl 30 g par kg de mélée

Nyitrate de potassium 0,5 & par kg de m8lée
. gaccharose " 5 g par kg de mélée
}nlensemﬁle est broyé a la grille de 10 et malaxé a la main,
;;at pas ajouté d'épices de fagon i percevoir plus facilement
aiftérences éventuelles d'ar6me tenant aux modifications de
j;nde sous l'influence des levains,
Le premier lot, désigné par la lettre T, ne regoit aucune
e adjonction; le second lot, désigné par la letire D, est ad-
_E}.é de 0,5 £ par kg de m8lée, ce qui correspond 3 environ 107
;}ooques et 10/ lactobacilles par gramme,
Aprés un égouttage-de 6 heures 3 la température du laboratoire,
gaucissons sont introduits dans une étuve A 29eC et A 85°H; 1ls
gjournent 24 heures, Ils sont ensuite disposés dans un séchoir
nj“la tempérafure tombe progreseivement de 16 & 13°C et le degré
grométrique de 80 & 70 sur une période de 4 semaines, La ventila-
on est toujours trds faible et intermittente,

B - Méthodes
'les saucissons prélevés au cours de la fabrication ont été
Objet d'examens multiples effectués selon les protocoles publiés
Br 1o ¢.7.5.C.C.V. en octobre 1969(*) et, pour certains d'entre
X, selon les modalités suivantes:
L'épreuve de dégustation, pratiquée par un jury mon spéciali~
y composé de 11 4 {7 persomnnes, repose sur des réponses & dos

@88tions simples telles ﬁue; trouvez-vous une différence entrs
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les 6ohant1110ns~anpnymes qui vous sont présentés? Si oui, a
est le meilleur? Le moins bon? Avez-vous des remarques 2a fg.
sur le gofit? Les séances n'ont jawais comporté plus de troia:;
duits; parfois, comme épreuve de contrdle, une rondelle appg..
nant & 1'une des catégories dégustées devait &tre 1dentirié.::

Les épreuves de consistance sont réalisées a 1l'aide dtup
pareil mis au point & 1'Ecole vétérinaire par la Chaire 4'Rypq:
et Industrie des Denrées Alimentaires d'origine Animale, 1) ﬁi
d'apprécier la résistance & la pression et & la pénétration i;
que 1'élasticité de la pSte de saucissons entiers et de leur,:
tranches, J

Les dénombrements de microcoques ont été effectués sur gy
de Chapmann, en surface, incubé & 30°C pendant 3 jours, puig;i
C pendant 5 jours,

C - Résultats

I - Evolution des saucissons

Coloration: 1le virage de la pAte au rouge est lég%renan
accéléré au cours de 1'étuvage pour le lot D; par la suite,
férence disparatt,

Prise en masse: les saucissons du lot D "prennent la main®
plus rapidement et semblent rester plus homogdnes, Leur consista
est nettement supérieure pendanf les 15 premiers Jjours, X

Aspect de la coupe: la tenue, un peu meilleure au début B
les saucissons D, est comparable ensuite, malgré une tendance &
crdte au crofitage pour les saucissons T,

pPerte de poids: (figure I). Il semble que la vitesse de US
ccation des saucissons D soit ralentie pendant 15 jours, mais &
différence s'estompe avec le temps, peut-8ire sous un effet dé
crofitage, déja mentionné, chez les T.
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_jution de 1'H,P.D.: (voir tableau N°1 et figure N°2)., Bien

{;tsnt 8
qtion de 1'H.P.D. au cours du temps rappelle l'allure de la

ur un noﬁbre insuffisant d'analyses, la courbe de

J%;gion. Si le rendement est meilleur au début du séchage pour
.”°1ssons ensemencés, le bénéfice diminue avec 1l'allongement
llériode de dessiccation,

n1ution du pH: (figure N°3 et tableau N°2 et 3), L'examen
rbes nontre manifestement une acidification plus intense
I;, plus rapide des saucissons ensemencés, La chute du pH au
de la premidre semaine explique les différences observées
;{;%13 dessiccation et & la consistance,.

‘evolution bactérienne: (tableau N°2 et 3) (Figures 5,6 et 7).
s est manifestement différente entre le lot témoin et le lot
ﬁ‘ﬁcé. La flore mésophile totale est comparable dans les deux
ﬁ;: flore lactique est plus importante pour les saucissons
pmencés qui, au départ, présentent un nombre de cellules bacté-
;Tg plus grand., Le taux 1& plus élevé est atteint, dans les

1 cas, & la fin de la preuiére semaine, I8 lactobacilles ajou-
;q sont manifestement implantés dans la mélée et provoquent
j};ohute accrue de pH.

I{Las microcoques ne subissent pas la méme évolution., Dans le

8 des témoins, initialement ils sont peu nombreux puis durant
igvasa, ils se développent de fagon explosive pour atteindre

i;- mum en vingt quatre heures, Par la suite leur nouwbre dimi-
“]k&pidauent jusqu'au Géme - géme jour, Dans lés sauciesons ense-
*“i'. le nombre initial correspond & l'adjonction, puis il &iui-
I8 aussitdt, méme au cours de 1'étuvage, comme s'il n'y avait pas
# Drolifération bactérienne. Au cours des dénombrements, on note

P88 3 jours d'incubation la présence majoritaire de bactéries
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différentes de celles introduites. Il faut attendre 4 3 5

pour voir se développer les microcoques d'inoculation, Le-

brement indique alors que la densité¢ des cellules reviv111‘i
dans ces conditions, est comparable & 1'état de départ, L i
tation des microcoques dans la plte sewble difficile, néan*ﬁ
ils jouent un r8le par un phénoméne d'inhibition sur 1a Ilﬁ;
turelle., Par ai}leurs, leurs actions enzymatiques ne sony ﬁ;
négligeables, Il est vraisemblable que leur multiplicationﬂ;
pas necessaire pour qu'ils interviennent dans certaines u.#,
tions biochimiques, pourvu qu'ils soient en quantité su:g:[
Clest ce qﬁi expliquerait peut-&tre l'accélération du Vir1~
rouge des saucissons ensemencés, C'est également ce qui pe#;
quer d'autres phénoménes dus aux catalases,
L'ensemencement de saucissons secs avec une souche viyg

de microcoques sélectionnés a partir de produits francais dop
une courbe d'évolution différente, Deux essais ont été réalf
Le premier a consisté en une adjonction de 105 germes par gr

de m8lée, le second de 106.

pans les deux cas, a été observé
forte prolifération des microcoques. Ils atteignent un maximy
compris entre 108 et 109 en 24 A 48 ﬁeures, le nombre des ha
fies s'abaisse par la suite mais reste toujours supérieur &}
des témoins (®Pig.8), Paralldlemént la régduction des nitraﬁ{*
réalisée & 50% en 24 heures et & 80% en 48 heures, Au bout &

semaine il n'en reste que des traces, Dans ces essais un eI

té (Fig.s, courbe en pointillés). Leur croissance est plus

et légdrement plus rapide, 24 heures environ, Il existe dont
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pisme vis=-a~vis d'aufrem germes tels les staphylocoques.
:gvﬂlution des staphylocoques presuméa entérotoxiques a pu
B yie en raison d'une contamination accidentelle de la pdte.
5 staphylocoqu‘es sont présents pemdant quatre semaines

K gaucissons témoins alors que leur disparition est consta~
;tgut de 18 jours dans les saucissons ensemencés. Ce phéno-
-;ut gtre attribué & 1l'ecidification et comparé & ce qui se
4 dans 1a maturation des fromages fermentés, type Camembert,
'yéuels 1es‘m6mes remarqués ont 6té formulées, ] ;
EJtude du test I + S indique une diminution progressive de

. Alors que les germms indologdnes disparaiseent em 3 se-
;;19 noubre de germes producteurs d'hydrogéne sulfuré est
:}nstant pendant la méme période, pour diminuer par la suite,
jaqon_générale, dans les saucissons témoins, la valeur du

g5t plus élevée tout au long de la maturation,

nfin, les dosages d'A.B.V.T. montrent une augmentation sen-
sont régulidre et constante pendanf 3 semaines (Figure 4),:
tne lente diminution de la valeur qui correspond & une dimi-
u une forte régression de la’flore sulfhydrogéne et sur-
_auologéné. Cette constatation doit gtre rapprochée de celle
folittl qui femarqué que le taux des couposés carbonylés aro-
Nﬁa atteint un maximum aprds 23 jours de maturation

Notons qu'au bout de 4 semaines de maturation les tosts de
ane a la press1on et ala penétraticn n'ont pas donné des
Itats trds aifférents. ' ‘

En in} 1'épreuve de dégustation n'a pas permis d'attribuefr
‘;Iérence a un iot plutft qu'a un autmp.bLoé mnucisloms
{i'assez aromatiqmes mmis frop éalés.‘ | ST
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ITI - ETUDE D'EQQQEITLLQNS FABRIQUES SUR LE MODE'INDUSTRIE_

A - Matériel

Des fabrications de lots de 100 & 400 kilogrammes engg,.
avec 0,5 g de ferments par kilogramme de m8lée ont été réﬂli'
paralldlement avec les fabrications habituelles dans six éty
sements, de l'atelier de petite taille & 1l'usine de grande 1.
tance, Les lots ensemencés, appelés D, ont été traités de laj
fagon que le reste de la production.classique T. Les rabriog#
ont failt parvenir au laboratoire un certain nombre d'échantii
de saucissons T, D et D ayant subi une maturation de Plus OGJ
durée, inférieure de 7 & 10 jours (D-7 et D-10). Ces échantil-
sont entreposés dds leur arrivée au laboratoire en chambre o

D'une fagon générale, les saucissons sont fabriqués selg
modalités décrites dans de précédentes publications, Néanmoj
renseignements suivants sont signalés par les établissemts g
participé aux essais,

Etablissement N°1

- composition chimique de la mélée frafche H 49,3%
: L 30,3%
Na Cl1 3%

- présalage portant sur le quart du maigre
- étuvage le 26.I1.69 pendant 42 heures a 31/32°C avec une hyg
métrie de 50 2 66%
- séchage pendant 1 mois 3 11/12°C, le degré hygrométrique est
maintenu &4 75 pendant 10 heures par jour et se fixe & 90 pen

le reste du temps,

Les saucissons enveloppés sous vide, en sac imperméable 8

analysés lé 6.1.70.
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cune romarque particulidre concernant le fabrication n'est

gaucissons sont examinés le 12.1.70

plissement N©

}i-sauciﬁsons témoins recgoivent 1% de poudre de lait écrémé

.J‘raﬂle de m8lée frafche, Alors que les Saucissons ensemen-

&0 0,5% de ferments ne bénéficient pas de cette adjonction,

établissement a préparé des saucissons ménage pur porc et

neissons Arles, Les saucissons "ménage" ont une teneur ini-

en gras de 30%, la m8lée fratche salde A 3%, avec présalage,

un repos de 48 heures & + 5°C, Un étuvage de 21 heures a 2g°

'B0°H e8t entrepris le 27.11.69. Le séchage dure 20 jours a

g avec ume hygrométrie comprise entre 75 et 72,
g5 saucissons Arles sont confectionnés avec une proportion

)% de gras, salés & 3%, 11 n'y a pas de présalage. La m8lée ne

as de repos préalable 2 1l'embossage. L'éfﬁvuge entrepris le
109 dure 30 heures & 20°C pour une hygrométrie de 90-95. Le
8 &4 13-14°C est réalisé pendant 15 Jours a 78-80

& 75°H,

°H puis se

les saucissons sont retirés du séchoir prematuremont sont

11és sous vide, les autres, en emballage imperméable, Tls sont

le 9.1.70,

blissement No4

I8 fabrication des saucissons n'offre pas de particularités,

a pas e présalage, les conditions d'étuvage et de séchage
3'#lssiques Les saucissons sont analysés 1e 19.I.70 dans les

“Ffuivants la réception,
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Etablissement 505

Le fabri- tion ne cowporte pas de présalage ni de repogf_
plto, Les pidces sont introduites dans les sechoirs 1e 9.12 6?
Les saucissons téwoins regoivent 1% de poudre de lait. Les sL:

sons T~10 et D-10 sont analysés le 7.I.70 ot les T et D, le 4a

70.
Etablissement N°6

Rien de particulier m'est & signaler, sinon le caractdprg
sanal de la fabrication et la grande maltrise des conditions 5
vage et de séchage, lLes échantillc:s ont été analysés le 20 13

B - RESULTATS | i

Les résultats sont présentés en tableaux groupant ceux qui
rapportent aux fabrications expérimentaies et habituelles c;
pordantes, Les chiffres de la premidre colonme indiguent la nafy
de 1'examen dont lea liste figure cl-apria, Les mesures de 1g'§b
sistance sont exprimées de fagon arbitraire, Un chiffre bas
que une résistance {levée et ume péaéiration faible, synonyugr;
bonne consisiance, Pour la dézustetion les meilleurs 6Gchantillp)
gont ceux qui obéiemnent le plus falble nombre de points, %

Des constatations supplémentaires ont été faites tant par
fabricant gque par ie laboratoire,

saucissons de 1'établissement I: Produit d'excellenie qual:

de la 3duwe semaine parait meillenr pour ias saucissons inooﬂ!ﬂ



antage disparait par la sulte,
’L.examen du tableau de résultats fait ressortir que les sau-
;.;B ensemencés sont, en fin de sdche, plus ferwmes et mieux

; que les temoins Pour ceux qui ont subi une maturation plus
i, 18 caractéres sont encore acceptables bien aue les ddgus-
;:r, 1es alent classés en dernidre position, wais 1técart n'est
i{rks important, L'analyse chimique indique une humidité du pro-
:ﬁdésralsse plus faible pour 1l'échantillen D, mais les diffé-

ce qui & 6té trouvé au cours de 1'e=sai au laboratoire.

§3ucissons de 1'établigsement 2

AU cours de la maturation, la couleur apparatt plue rapide-

. L'examen des résultats chiffrés met en évidence une plus

.ﬁe fermeté pour les échantillons D et une meilleure homegéné-
6 de séche qui se traduit par une elasticité intérieure plus

. L'examen chimique montre une plus grande déshydratation
g5 saucissons ensemencés. Il est & noter ici que des saucissons
fatirés plus t8t de 1'6tuve ont éié conservés sans précaution par-
1%11ére, ce qui explique leur degré de dessiccation,

La dégustation montre une différence entre les échantillons,
“jne par 7 personnes sur 1i, mais i1 n'existe pas de préférence
. D'une fagon générale leéksauéissons sont de qualité cou-
@ﬁte, trop salés et manquent de.maturation.'

L'examen bactériologique confi:me les constatatione expéri-

L'A.B.V.T. est plus élevé pour les saucissons enseuencés

403~




Saucigsens de 1'établissement 3

Le fabricant n'a pas remarqué de différences significat

aux mlmes stades de séchage, entre les témoins et les Saucyg
testés, tant en ce qui concerne lalperte pondérale, que 1ga 2o
3 la coupe. Les dégustateurs ont trouvé que la dessiccation g
insuffisante et que les saucissons retirés précocement étaia

acceptables. D'une fagen générale, des saucissoms ont subj

ration insuffisante qui n'a pas masqué le goQt salé. Si, poy
ménages, il y a une différence de gofit reconnaissable par q3
gustateurs sur 17, la préférence ne va ni vers les T, ni ve
D. . )

La consistance des saucissons ensemencés type ménage esf
tement plus grande et la déshydratation plus homo;éne bien g
1'état de ﬁéshydratation indiqﬁé par 1'H.P.D. ne soit pas suj

eur, mais au contraire inférieur, Les examens bactériologiqug

firment sensiblement les données expérimentales sans Aiffére

pour le pH.

Pour les "Arles", les différences sont moins nettes, L'
mentation de 1'A.B.V.T. explique 1'augmentation du pH pour 11
saucissons D, ’

Saucissons de 1'éiablissement 4

L'évolution favorable des saucissons ensemencés est plug
hide et 1'arfme se déveleppe vite, mais selon le fabricant 1e
différences s'estempent a partir du i02me jour pour dispara
au bout d'un mois,

Ces observations somt confirmées par les résultats des
memns réalisés au laboratoire et IGSrdégustlteurs n'ont pas’
férence nettememnt marquée pour 1l'um ou l'aufro, dont:les q_t

respectives: somt bonnes,
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gaucissons de 1'établissement 5
p1a seule remarque formulde par le fabricant concerne 1'ingufr-

tgance de la déshydratation de tous les échantillons,
- 1L'examen des résultats chiffrés indique, pour les menages,

plus forte consistance des saucis-ons témoins en fin de séche

- qulelle so1t notoirement insuffisante dans les deux cas, mal-

§1'H.P.D. sensiblement comparable & celle des saucissons d'aut-
sg origines, Le sauc1sson témoin est le plus sec des deux,

Les degustateurs ne font pas de différence entre les deux
4

-FBB de saucissons considérés comme de gualité courante, Les ré-

nitats bactériologiques confirment de fagon grossidre 1'étunde ex-~

dérimentale,

Quant aux saucissons de type "Arles" en boyau artificiel,
gurs caractéristiques sont sensiblement les mémes, Une rematque,
53& faite par un autre fabricant, signale que l'ardme des saucis-
sons ensemencés est préféré par les dégustateurs 10rs§ue la dessiec-

gation est faible mais, dans le cas présent, en fin de séché, l1a

érence du Jury se porte sur le saucisson témoin, Manirestemént,

ifs ce'cas, la bactériologie indique 1'implantation des souches ot

‘wonfirwe les essais expérimentaux,

-

Il est dommage qu'un échantillonnage 1nsutfisant nt

ai pas pex-

i de ré¢11ser les analyses chimiquel

- Sauci 8sons de 1'établissement 6

- La consistance

des saucissons ensemences est plus grande et la

aison weilleure, 1a dégustation ne permet pas de donner une pré-

icé aux échantillens considérés comme de qualité cou:ante.

IIT ~ DISCUSSION - CONCLUSION .

Les résultats acquis talt sur -le plan expérimental qu'industri-

aont particulidrement intoressants:quoiquﬁ manifestement incom-.
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plets,

Les conditions de fabrication ne sont pas tgujours par:"

sent des variations, Néanmoins les usines qui ont participg ;ﬁ
essais représentent assez bien l'ensemble dg¢ la fabrication il
caise, I1 est possible lorsque l#s résultpts sont concordantéi
les considérer comme ayant une valeur gé¢nérale, Si 1l'étude q:;
ments lyophilisés indique qu'ils conttennént, en moyenne, &u“'
de leur réception 1011 ferments lagtiques par gramme et 1011_{
cogues, ces derniers ont perdu ume grande partie de leur vitfé
et un dénombrement effectué an bout de 3 jours d'incubation ah;
““¢"aonne un nombre de 107, I1 faut attendre encore 3 i 5 JourgsJ
obtenir le chiffre indiqué plus haut,
L'adjonction des duploferments 66 & la dose de 0,5 gr”“d

kg de m8lée fratche au moment du malaxage a des effets certain

Elle provoque une accélération des premiires étapes de 1

turation: coloration par réduction des nitrates, acidification
lente mais plus intense favorisant une bonne priée en main etﬂg
déshydratation régulidre, développement d'un arfwe agréable,
L'avantage pris dans les dix & quinze premiers jours par 1
saucissons incculés diminue par la suite pour 8tre peu sensibig
voir inexistant au bout d'un mois, Plus le saucisson est sec?é
bonne qualité, moins les différences sont nettes, Pour les fabi
tions rapides de qualité courante l'inoculation-présente, seub
t-il, de fagon quasi-constante, 1'intir8t de régulariser la d{
cation, de minimiser la tendance au crofitage et d'accroitre f@
i aison, I1 est vraisemblable que l'apport de ces germes cons tAtl
l - facteur favorable pour lutter contre cexriains accidents de fﬁf
| tion, tels le "crofitage", le "creux", le "mou", ]
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ginte’ ces remarques conduisent & penser que 51 pour les sau- I
‘4. du type danols, allemand, etc.., l'emploi de ces ferments
llﬁﬂ jmportant, pour les saucissgons de type frangais, leur
_ tion, sans 8tre indispensable, peut &tre conseillée dans
?4“’ cas. Pour des fabricationz rapides de gualité courante,
ition de levain peut régulariser la qualité, Toutefois, la

;'Juantagonisme de la flore naturelle nuira aux effets de la

s d'opport.

1i16 est & envisager pour adopter 1l'emploi des levains, L'aug-

stion du prix de revieni du kg de saucisson sec est de 1l'ordre

5 1%,

;Inn wicrobismy d'atelier faverable.
%oulignons gue Lles souches, objet de cetie étude, ont été sé-
ugonnéos pour des fabrications étrangdres, Il se peut que des

%fies adaptées aux produits frangais donnent de wellleurs ré-

j}tons que nspuis cette étude, la souche de microcogue en-
it ¢sne 1a cosmositicn des dupioferuente 66 a été remplacde par

#utre 2ignée suééeptible de mienx ss développer dane la saun-
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