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Pour d if fé r e n te s  ra iso n s  l i é e s  aux con d ition s économiques du moment, 

même qu'aux types de production p ra tiq u é s  dans d if fé r e n t s  pays, l ' in d u s t r ie  

tran sform ation  de l a  viande e s t  amenée à u t i l i s e r  fréquemment, pour la  

fa b r ic a t io n  des p â te s  servan t à l 'é la b o r a t io n  de p ro d u its ca rn és, des g ra s  

qui ont é té  conservés au moyen de l a  co n gélation  pendant des durées v a r ia b le s .

De nombreuses recherches (SCHUT, 1968 - SAVIC e t  a l . , 1966 - TADIC 
1966 - CHRISTIAN and SAFFLE, 1967) ont é té  e n tre p r ise s  dans le  but d 'é tu d ie r  

le s  c a r a c té r i s t iq u e s  physico-chim iques de g ra s  de d i f fé r e n te s  o r ig in e s  

(espèce, lo c a l i s a t io n  anatomique) de le s  r e l i e r  à le u r  ap titu d e  à l 'é m u ls i

f ic a t io n  d'une p a r t ,  e t  à l a  s t a b i l i t é  des ém ulsions obtenues avec ces g ra s  

â aut r e  p a r t . Toutes ce s études portan t en gén éra l su r des t i s s u s  adipeux 

f r a i s ,  nous nous sommes o r ie n té s  v ers  l 'é tu d e  de l 'é v o lu tio n  de ces c a ra c té 

r i s t iq u e s  physico-chim iques en cours de stockage à l ' é t a t  congelé dans d i f 

fé ren te s co n d ition s de tem pérature e t  d'atm osphère a f in  de pouvoir par la  

Sui t e  le s  r e l i e r  aux c a r a c té r i s t iq u e s  des ém ulsions é lab o rées avec des g ra s  

■j tockés dans ces co n d itio n s.

1 “ MATERIEL ET METHODES

1 - C on gélation , sto ck ag e , décongélation
Les b a rd iè re s  (g ra s  de dépôt d o r sa l)  de porc sont p rc le -

Vaes  l-4 heures ap rès l 'a b a t t a g e .  Après découennage, e l l e s  sont découpées en

A rceau x  de dim ensions sensib lem ent é g a le s  d 'en v iron  100 g. Une p a r t ie  des

fecb a n t il lo n s  e s t  stockée sous c e t te  forme tan d is  qu'une au tre  p a r t ie  e s t

broyée au hachoir à g r i l l e  (tro u s de 3 mm de diam ètre) e t  le  stockage in te r-

Vleht a lo r s  sous forme hachée. Les éch an tillo n s sont a lo r s  p lacé s  dans des

Sa° s 9e polyéthylène ; l a  m oitié  des sa c s  sont s c e l l é s  sous v ide à l 'a id e  
d *̂  ensemble Cryovac perm ettant d 'a t te in d r e  une p re ssio n  r é s id u e l le
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de l 'o r d r e  de 10 mm de Mercure, l e s  au tre s  é c h an tillo n s  son t conservés t e l s  

q u e ls  en co n tact avec l ' a i r ;  Par l a  s u i te  ces s a c s  son t p lacé s  dans t r o i s  

chambres fr o id e s  dont le s  tem pératures sont respectivem ent + 3 °c ,  -  10°C 
e t  -  20°C.

Les an a ly se s son t e f fe c tu é e s ,  au bout des temps de stockage c o n s i

d érés ap rès une période de d écon gélation  de 2k  heures à  une tem pérature de 
+ 5°C.

2 - Déterm ination physico-chim ique

Après d écon gélation  e t  hachage pour l e s  éch an tillo n s 
conservés en morceaux, nous avons é té  amené, pour e f fe c tu e r  l e s  d i f fé r e n te s  

a n a ly se s , à  e x t r a ir e  le  g ra s  du t i s s u  adipeux par deux méthodes d i f fé r e n te s  

e t  à comparer le s  r é s u l t a t s  obtenus pour chacun des deux p ro cessu s d 'e x t r a c 
tio n

a ”  Méthode de FOICH (1957), au mélange Méthanol- 
chloroform e (50/50 V/V) c e t te  méthode p résen tan t l 'in co n v é n ie n t d 'ê t r e  lon 
gue à  r é a l i s e r .

b “  Méthode de sé p ara tio n  par fon te  de l a  g r a i s s e  
à  une tem pérature de 105°C e t  pendant une période de deux heures.

-  L 'in d ic e  d 'a c id e  e s t  déterm iné en t r a i 
ta n t  l a  p r is e  d 'e s s a i  par de l 'é th a n o l b o u illa n t  e t  par t i t r a t io n  avec une 

so lu tio n  de soude (N /lO ). Le v ira g e  e s t  n et pour un in d ice  d 'a c id e  f a i b l e ,  

mais d 'a p p r é c ia t io n  beaucoup p lu s d i f f i c i l e  dans le  ca s  de g ra s  p résen tan t

un in d ice  d 'a c id e  é lev é . L 'in d io e  d 'a c id e  e s t  exprimé en milligramme de 
p o ta sse .

-  L 'in d ic e  de péroxyde e s t  déterm iné
ap rè s d is so lu t io n  de l a  p r i s e  d 'e s s a i ,  dans le  mélange ch loroform e-acideæ étkpe 

(1 /2  V/v) ré a c tio n  avec l 'io d u r e  de potassium  à chaud e t  dosage de l ' i o d e  l ib é r é  
par une so lu tio n  de th io su lfa te  de sodium (n/1 0 0 ) .

-  L 'in d ic e  d 'io d e  e s t  déterm iné ap rès 
d is so lu t io n  du g ra s  dans le  té tra c h lo ru re  de oarbone, par l a  méthode de

W iJs (WOLF, 1968), c e t  in d ice  e s t  exprimé en grammes d 'io d e  par 100 grammes 
de g r a s .

-  L 'in d io e  de benzidine j déterm ination  de 
l a  D.O. à 350 my du complexe formé en tre  a o é ta te  de benzidine e t  composés 
carbonylés su iv an t l a  méthode UICPA (WOLF, 1968).

-  L 'e s t é r i f i c a t io n  : une p r is e  d 'e s s a i  de 
500 mg e s t  d is so u te  par l e  mélange m éthanol-chloroform e-acide su lfu r iq u e  

(^ 7 ,5  % -  47 ,5  % -  5 %) e s t  t r a i t é  3 h. à r e f lu x  à  70°C. Après un lavage  à
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I eau pour é lim in er l 'a c id e  su lfu r iq u e  r é s id u e l  l e s  e s t e r s  m éthyliques 

s ont séch és su r s u l f a t e  de sodium anhydre, r e p r is  par 10 cc de chloroforme

an a ly sé s en chromatographie en phase gazeuse : g a rn issag e  de l a  colonne : 

(2 0  %) su r  chromosorb W.A.W. longueur de l a  colonne : 3 m, diam ètre : 

V o pouce, tem pératu res: four 2Q0°, in je c te u r  2 2 0 °, d étecteu r 240 °. Le chro- 

Watographe e s t  un G irdel 3000 MC FF 2E équipé de deux d é tec teu rs à io n is a 

tion  de flamme perm ettant de t r a v a i l l e r  en d i f f é r e n t ie l .

II  -  RESULTATS, DISCUSSION
1 - Dosage des a c id e s  g ra s  l ib r e s  p résen ts_d an s_ les_gras_ap rès

décongélation
- La mesure de l ' in d ic e  d 'a c id e  a é té  f a i t e  sur du g ra s  

b^oyé stocké à + j5°C pendant 18 Jo u rs pour le s  deux p rocessus d 'e x tra c t io n  

é c r i t s  c i- d e s s u s ,  e t  pour un se u l mode de con servation  : à l ' a i r .  La 

Quantité d 'a c id e s  g ra s  l ib r e s  formés pendant c e t te  période augmente de 

Manière presque l in é a ir e  avec le  temps de stock age . La v a leu r de l ' in d ic e  

‘i 'a c id e  obtenue dans le  ca s de l 'e x t r a c t io n  su iv an t la  méthode de F0I£H 

est  to u jo u rs su p érieu re  à  c e l le  trouvée par la  méthode de fonte de la  

b a i s s e  ; l 'é c a r t  en tre  le s  deux mesures é tan t rep ro d u ctib le  e t  d 'environ  

0*1 mg de p o ta sse . Ce f a i t  e s t  probablement dû à la  perte  d 'a c id e s  g ra s  

v° l a t i l s  lo r s  du pro cessu s de fu sio n . (F ig . 1 A).
A l a  vue des r é s u l t a t s  obtenus par le s  deux précédentes 

^ th o d e s , nous avons c h o is i  pour le s  études concernant le  stockage à 

20°C e t  à - 10°C, le  p rocessu s d 'e x tra c t io n  par fonte de l a  g r a is s e ,  de 

Tnis® en oeuvre p lu s rap id e .
- Dans le  ca s  de stockage à - 20°C sur du g ra s  broyé 

in s e r v é  à l ' a i r  e t  sous v id e , on co n sta te  to u t d 'abord  que la  q u an tité

^ ac id e s  g ra s  l ib é ré e  augmente notablement pendant le  premier mois de s to c -  

^aS e , pour a tte in d re  rapidement un p a l ie r  e t  q u 'e l le  évolue par la  s u ite  

manière beaucoup p lu s le n te . On c o n sta te , que l'im p ortan ce  de la  l ip o -  

ly se  e s t  p lu s é levée  dans le s  é c h an tillo n s  stock és so u s-v id e  que dans ceux 

s tockés à l ' a i r  l ib r e  (F ig . 2 A).
-  Dans le  ca s  du stockage à - 10°C on observe des évo

lu tio n s du même type que dans le  ca s du Stockage à  - 20°C mais la  l ip o ly se  

e st  p lu s im portante à c e t te  tem pérature p lu s é levée (F ig . 3 A).

2 - E volution  de l a  teneur en ac id e s_ g ra s
On s ' e s t  a ttach é  à  su iv re  l 'é v o lu t io n  des a c id e s  g ra s  

i n s t i t u a n t s  m ajeurs du g ra s  de dépôt : ces ac id e s  sont au nombre de s ix  :

- Acide m yristique
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- Acide palm itique C^g

- Acide p alm ito lé iqu e  C^g 1 ù .

- Acide s té a r iq u e  C^g

- Acide o lé iq u e  C^g I A

- Acide l in o lé iq u e  C^g 2 A

La p ropartion  de chacun de ces a c id e s  g ra s  c o n stitu a n ts  

p rincipaux de l a  b ard iè re  e s t  v a r ia b le  avec le  se x e , l 'a l im e n ta t io n , le s  

o r ig in e s  (KOCH e t  a l . ,  1 9 6 8 ) ; l a  teneur en chacun de ces ac id e s  v a r ie  é g a le 

ment de l a  p érip h érie  v ers  l ’ in té r ie u r  de l a  b a rd iè re . A ussi avons nous 

déterminé le  pourcentage en chacun de ces a c id e s  à d i f f é r e n t s  temps de 

sto ck ag e , c e c i  pour des g ra s  de même o r ig in e , homogénéisés par broyage avant 

^■ tFiiction  e t  e s t é r i f i c a t io n .  La su rfa c e  de chacun des p ic s  a é té  obtenue 

par in té g ra t io n  mécanique. Pour e f fe c tu e r  ce s  dosages dans le  temps le  p lu s 

t r e f ,  to u te s  le s  c a r a c té r i s t iq u e s  déterm inées évoluant rapidement ap rès 

d écon gélatio n , nous n ’ avons pas procédé à une sa p o n if ic a t io n  avant l ’ e s 

t é r i f i c a t i o n ,  tra item en t p ré fé ra b le , pour l ’ étude q u a n tita tiv e , à l a  t r a n s 
e s t é r i f i c a t io n  u t i l i s é e .

Nos r é s u l t a t s  sont rassem b lés dans le  tab leau  I .

On note que le  C^g 2 A & tendance à r é g r e s s e r ,  le  C^g IA  

augmentant faib lem en t. L ’ atmosphère de con servation  à l ’a i r  ou sous v id e , ne 

semble pas dans nos co n d ition s exp érim en tales, in f lu e r  su r l ’ évo lu tion  de la  
com position en ac id e s  g ra s .

3 - Indice_de_peroxyde e t  composés carbonylés

- Ind ice  de peroxyde (F ig . 4 B)

La v a leu r de c e t  in d ice  augmente en fon ction  du 
temps de stock age  e t  c e c i  dans le s  deux cas (- 10°C e t  - 2 0 °C ), mais nos r é 

s u l t a t s  ne perm ettent pas de m ettre en évidence une d if fé re n c e  n otab le  de 

form ation de peroxydes l i é e  au mode de stockage (à  l ’a i r  ou so u s-v id e )

- In d ice  de Benzidine (F ig . 5 C e t  6 C)

Cet in d ice  a é té  déterminé pour des tempéra
tu re s  de stockage de - 20°C e t  de + 3°C , Après une période d ’ évo lu tion  le n te , 

la  ré a c tio n  de form ation des composés carbonylés tend à s 'a c c é lé r e r  dès le  

7e jou r pour un stockage a  + 3°C e t  dès le  J>e mois pour un stockage à - 20°C. 

l a  q u an tité  de composés carbonylés formée e s t  p lu s im portante quand le  s to c 
kage a é té  r é a l i s é  à  l ' a i r .

^ - 5 ^ ^ £ _ d ® _ ^ i2 sa tu r a t io n  (in d ice  d 'io d e )  ( tab le a u  I I )

Cet in d ice  a également é té  mesuré pour le s  deux méthodes 

de stockage e t  le s  deux tem pératures de - 20°C e t  + 3°C . A + 3°C on observe
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Ur*e dim inution du degré d 'in sa tu r a t io n  à  p a r t i r  du mois ; ce f a i t  e s t  à 

Mettre en r e la t io n  avec l a  dim inution de l a  proportion  de C^g 2 A obser

vée dans l 'é tu d e  par chromatographie en phase gazeuse.

conclusion
L 'é v o lu tio n  des p r in c ip a le s  c a r a c té r is t iq u e s  chimiques des cons

t itu a n ts  du g ra s  de dépôt d o r sa l  de porc en cours de stockage peut se 

résumer a in s i .
- Le f a i t  quantitativem en t le  p lu s important e s t  co n stitu é  par

ia  l ib é r a t io n  d 'a c id e s  g ra s  con sécu tive  à l a  H p o ly se . La q u an tité  d 'a c id e s  

g ras  l ib r e s  augmente avec le  temps de stockage dans to u te s le s  cond ition s 

r é a l i s é e s ,  mais e s t  p lu s im portante à - 10°C q u 'à  - 20°C ; la  qu an tité  

^ 'a c id e s  g ra s  l ib é r é s  au cours du stockage so u s-v id e  e s t  supérieu re  à c e l le  

observée au cours du stockage à l ' a i r .
- On note également une dim inution du degré d 'in sa tu r a t io n  des 

ac id e s g ra s  à longue chaîne qui se  t r a d u it  globalem ent par l a  diminution de 

l ' in d ic e  d 'io d e  au cours du stockage e t  par l a  réduction  de l'im portan ce  r e 

la t iv e  du C^g 2 A parmi le s  composants du t i s s u  adipeux.
- La form ation de composés carbonylés augmente également avec le  

temps de sto ck ag e , après une période de la te n c e . Le stockage à l ' a i r  fav o 

r i s e  c e t te  form ation.
Les r é s u l t a t s  de c e t te  étude d e sc r ip t iv e  des phénomènes chimiques 

ayant l ie u  au cours du sto ck ag e , s ' i l s  p ré c ise n t la  c in é tiq u e  de c e r ta in e s  

évo lu tion s e t  l 'in f lu e n c e  de l a  tem pérature, ne perm ettent pas de conclu

i o n s  n e tte s  concernant l 'e m p lo i du stockage sous v id e .
Ceci e s t  probablement dû à une im perm éabilité in su f f is a n te  des 

sach e ts  u t i l i s é s  qui n 'a  pas permis de conserver to u t au long de l a  p e r ío 

ca de sto ck ag e , le  v ide i n i t i a l .  C erta in s p o in ts sero n t p ré c isé s  en u t i l i -  

san t un m atériau p lu s imperméable e t  un v ide i n i t i a l  p lu s poussé.

C ette  étude devra ê tre  complétée par l'examen de l 'é v o lu t io n  de 

c e r ta in e s  p ro p r ié té s  physiques des t i s s u s  adipeux dans le s  mêmes con d ition s 

et  nous pourrons a lo r s  te n te r  d 'é t a b l i r  le s  r e la t io n s  e x is ta n te s  entre le s  

c a r a c té r i s t iq u e s  physiques e t  chimiques des g ra s  e t  le s  q u a l it é s  des emul- 

s ions é lab o rée s à p a r t i r  de ce s t i s s u s  (é m u ls if ic a t io n  e t  s t a b i l i t é ) .

Ce t r a v a i l  a  é té  r é a l i s é  avec la  c o lla b o ra t io n  technique de 

c- DENOYER.
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TABLEAU x

EVOLUTION EN COURS DE STOCKAGE DE IA COMPOSITION EN ACIDE GRAS DE LA BARDIERE
DE PORC

Durée 
de sto
ckage

Tempéra
ture

Atmosphè
re Cl4 C16 Cl6 C18 ' Cl8 1A

1
Cl8

0 1,6 25 1,9 14 45 11

- 10°C Air
1 S/vlde

- 20°C Air 1,5 24 1,7 17 45 12
S/vide 1,5 25 1,8 15 44 12

- 10°C Air
2 S/vide

- 20°C Air 1,5 25 1,9 16,4 43,3 11,2
S/vide 1,5 25 1,9 15 46 10

- 10°C Air 1,6 24 2,1 13 45 12
3 S/vide 1,6 23 2 14 46 12

- 20°C Air 1,6 26 2 17 42 12
S/vide 1,5 25 1,9 14 46 12

- 10°C Air 1 22 2,2 13 48 11
6 S/vide 1,4 24 2 14 46 10

- 20°C Air 1,2 22 2 14 50 10
S/vide

- 10°C Air 1,6 26 2,5 13 46 ‘8
12 S/vide

- 20°C Air 1,3 26 2,3 13 47 8
S/vide 1,3 26 2,2 18 44 8

- 10°C Air
18 S/vide 2 24 1,5 17 42 10

- 20°C Air 1,4 24 1 18 44 8,6
S/vide 1,7 20 1,9 18 47 8,5

- 10°C Air 1,4 22 2,1 12 49 10
22 - S/vide 2,5 21 3 10 52 8,8

- 20°C Air 1,9 24 3,6 12 47 8,6
S/vide 1 2,2 21 2,9 11 50 J 10'
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□  EXTRACTION FOLCH

JOURS POST HORTE»



■ sous VI D E 
□ A L’ AIR

Fl fi; 2Ä -20° C MOIS POST MORT EM



m g  d e  K O H / g  GRAS



• I N D I C E D E  p e r o x y d e

m i J / i m o l e s / K g  d e  gras
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RESUME

Nous avons é tu d ié  l 'é v o lu t io n  des c a r a c té r i s t iq u e s  chimiques 

des c o n st itu a n ts  de la  b ard iè re  de porc sto ck és dans d if fé r e n te s  condi

t io n s  de tem pérature : + 3 °C , - 10°C, - 20°C e t  d'atm osphère : à  l ' a i r  

l ib r e *  so u s-v id e  (10 mm de m ercure). L'augm entation de l a  l ip o ly se  

avec le  temps de stockage e s t  le  f a i t  le  p lu s marquant. La q u an tité  

d ’ a c id e s  g ra s  l ib r e s  formée e s t  p lu s im portante so u s-v id e  q u 'à  l ' a i r ,  à 

- 10°C q u 'à  - 20°C. On note également une dim inution d 'a c id e s  g ra s  in sa -  

tu ré s  à longue chaîne C g 24 et de l a  v a leu r de l ' in d ic e  d 'io d e . La quan

t i t é  de composés carbonylés formée e s t  p lu s im portante à l ' a i r  que sous- 

v id e . Les r é s u l t a t s  se ro n t e x p lo ite s  en r e la t io n  avec le s  c a r a c t é r i s 

t iq u e s  physiques e t  physicochim iques des ém ulsions préparées avec des 

g ra s  conservés dans le s  mêmes co n d itio n s.
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SUMMARY

We have stu d ie d  the changes o f the chem ical c h a r a c te r is t ic s  

o f the porcine back fa t s to re d  a t  d i f fe r e n t  tem peratures (+ 3% - 1 0 °,

~ 2 0 °)  under vacuum or not. During sto rag e  the re le a se  of f r e e  f a t ty  

a c id s  i s  more or l e s s  important depending cn the tem perature and the 

type o f packaging. The la r g e s t  ly p o l i t i c  a c t iv i t y  i s  observed under 

vacuum a t  the tem perature o f - 1 0 °, but the q u an tity  of carbonyl 

compounds i s  more important with sto rag e  under gaz permeable film s.

In anycase were observed a d ecrease  o f the co n cen tratio n  o f u n satu ra

ted  long chain f a t t y  a c id s  (C^g 2 a ) and o f the iodine number.
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ZUSAMMENFASSUNG

Die Merkmalwandlung der aufbewahrten, in dem Kühl (+ 3°C) und 

Gefrier-Raum  (- 10 C, - 20 C ), in freier L u ft und unter Vakuum, RUckenfetten 
i s t  geprüft worden. Die Lipolyseerhöhung i s t  das merkwürdigste R e su lta t .

Der Gehalt an fre ie n  F e ttsäu ren  i s t  größer unter Vakuum a l s  in f r e i e r  L u ft, 

bei 10 C a l s  b e i - 20 C. Man hat e in  Minderung der u n g e ssä tt ig te n  l a n g k e t -  

t ig e n  F e ttsäu ren  (C^g 2 A ) ,  und der Jodzah l f e s t g e s t e l l t .  Die Menge an car- 

bonylen Verbindungen i s t  größer in f r e i e r  Lu ft a l s  unter Vakuum. D iese 

R e su lta te  werden in Beziehung mit p h y sik alisch en  un chemischen Merkmalen 

von Emulsion h e rg e s te l lte n  m it*aufbew ahrten in g le ich en  Bedingungen, Fetten  
benutzen.
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