


in the above concentrations was estab-

3 to stabi ze colour, retard metmyoglobin formation and
I atically increasing product shelf life under

I

durchgefiihrt gzur Feststellung

influsses von Natriumsulfit und Natriummetabisulfit in
Form von .06 bis 0,08%-iger wédssriger Losungen auf die Ver-

rerung der Lagerungsdauer bei Erhaltung aller sensori-
n Qualitdtsmerkmalen von Fleischbrit.
festgestellt worden, dass das Natwiumsulfit in
ngenannten Konzentrationen die Farbe stabilisiert, die
ythmvoglobinbildung verzdgert und eine keimhemmende Wirkung
usilibt indem es die Haltbarkeitsdauer des Produktes in ge-

iihltem Zustande bis 96 Stunden verléngert.

Le sulfite de sodium et le métabisulfite de sodium
sont des conservants chimiques & action bactériostatique pro-
noncée. Celle-ci est due & la réaction avec les aldéhides ré-
sultant de la dissimulation des S-S dans le ferment protéique
(3). Dans ces dernieres années des savants japonais (6,7,8,13)
ont effectué des travaux approfondis & ce sujet. On peut trou-
ver dans la littérature des références sur 1'influence du sul-
fite de sodium comme stabilisateur de la couleur de la viande
(3,11) et comme moyen & augmenter la durée de son stockage (5).
Additionné a la nourriture des rats en quantités au-dela de

C

0.1% il ralentit la croissance; les doses de 15 mg/kg ne provo-
quant aucun trouble physiologique, phusique ou psychique 4, 2:%,
9). En Norvege sont autorisées des quantités de 0.14% de bisul-
fite de sodium dans le filet de poisson salé (10), en Angleterre
et en Ecosse - de 45 mg% d'anhydride sulfureux dans les saucis-
sons secs ou dans les viandes hachées pour les périodes chau-
des de 1'année (12).

La viande hachée est consommée en quantités importantes
dans notre pays. Sa preservation pose des questions pendant les
périodes chaudes. C'est pourquoi dans ce travail on a procedé
4 l'emploi du sulfite de sodium ou du wétabisulfite de sodium

pour augmenter la durée du stockage de la viande hachée.
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Matériels et méthodes

On a expérimenté un mélange de 60% de viande de veau
et 40% de viande de porc. Les viandes sont réfrigérées a 2-3°
C durant 24-48 heures aprés abattage. Chaque lot est divise
en deux parties: un lot témoin fabriqué d'aprés la technique
de production employée dans nos usines usuellement et un lot
essai additionné a 0.06% de sulfite de sodium ou a 0.08% de
métabisulfite de sodium (calculés en anhydride sulfureux).

Les différents lots ont été stockés a la température
ambiante (18-22°C) pour une durée de 48 & 96 heures.

Les essais ont porté sur 20 lots de viande hachée sur
lesquels ont été effectuées les expérimentations suivantes:

- pH avec un pH-meétre CPB;

- quantités de NH, et SH, - méthode de Nessler et méthode

.
standard courramment employée;

- couleur, odeur et saveur appréciées par une commission
de spécialistes. La couleur est contr8lée également moyen un
spectrophotometre SF-10;

- quantité de vitamine By méthode de Gassmann.

La saveur et la vitamine B, sont appréciées apres 48
ou 96 heures, les autres expérimentations - apres un stockage

de 24, 48, 72 et 96 heures.

y
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Résultats et discussion

Dans les essais préliminaires la viande hachée a été
traitée au sulfite de sodium et au métabisulfite de sodium.
lLes résultats obtenus (tableau 1) montrent que les deux con-
servants exercent une action bactériostatique identique. Pour
nos essais ultérieurs on a employé le sulfite de sodium qui
préserve mieux la couleur et ne provoque aucune saveur supplé-
mentaire chez la viande hachée.

Les lots fabriqués d'aprés la technique de production
sans addition de sulfite de sodium (figure 1) prouve qu'apres
48 heures de stockage la quantité des microorganismes s'ac-
crofit a 3.68x107; les lots traités au sulfite de sodium réser-
vant leurs nombres initiaux de microorganismes. La réaction
bactériostatique de 1'anhydride sulfureux est due aussi a
1'augmentation du pH (figure 2). Ces résultats correspondent

aux résultats organoleptiques figurant au tableau 2. Ainsi on
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onstate dans les lots teéemoins une différence de couleur supper-
ficielle apres 24 heures de stockage; 24 heures plus tard celle-
ifférence en profondeur et la présence de NH, -

mo s font preuve d'un gofit aigre et flétri

centue apres 72 heures de stockage; la couleur en est ver-
tr € )antillons essais traités au sulfite de sodium

apres 90 heures de stocckage gardent leur couleur, les quan-

ATLY

tes de NH, eétant minimes. Les différences dans la couleur

rrespondent aux résultats spéctophotométriques (figure 3).
ertains auteurs (3, 4, 12) affirment que 1'anhydride
11 fureux et le délai du temps exercent une influence sensible
sur la diminution de la quantité de vitamine Bl' Nos essais
demontrent qu'apres 96 heures de stockage dans les échantil-
ions essais par rapport aux échantillons témoins (apres 48

heures de stockage) la vitamine B, est réduite a 50%.

@ e =88 1 018

1. Le sulfite de sodium et le métabisulfite de sodium
ont la m&me influence bactériostatique sur la viande hachée.

Le sulfite de sodium en préserve toutefois mieux la couleur.

2. Une quantité de sulfite de sodium de 0,06% (cal-
culée en anhydride sulfureux) préserve la viande hachée apres
stockage & une température ambiante (18-22°C) de 96 heures
sans variation des caractéristiques physico-chimiques et or-

ganoleptiques.




Tableau 1

Influence du sulfite de sodium et du métabisulfite

de sodium sur la microflore de la viande hachée

p 0,01

Viande hachée traitée au

Indices sulfite de Métabisulfite de
sodium sodium
n 34 34
l 5 2 (= 5
M ¢ 75 X-¥0 1.55 x 10
Zom 0.13 0.14
+ 0.74 0.80
-
Pt B
n - 66
P




Tableau 2

sence du H.. . du SH et variation de la couleur et de
le ' s la viande hachée pendant la durée du stockage

kag ots temoins Lots essais
" NH, SH, Couleur,odeur NH, SH, Couleur, odeur
) & 5 &
ommen - - - couleur rose- - - couleur rose-
ment rouge; odeur rouge; odeur
specifique de specifique de
viande récem- viande récemment
ment réfri- réefrigérée, ab-
gérée sence d'odeur

supplémentaire
de SO,

24 - - ouleur brune- - - couleur rose
verddtre super- rouge, odeur
ficiellement, spécifique

presque conser-

vee en profone

deur, odeur
spécifique

48 - - Couleur brune- - - couleur et
verditre pénét- odeur invari-
rant en profon- ables

deur; odeur 1é-

gerement flétrie,

dans certains

lots légérement
surie

70 P T Couleur gfltée, - - Couleur légeére-
verddtre super- ment changee
ficiellement, superficiedle-
odeur - flétrie ment préservée

et surie en profondeur,
odeur spécifique

96 +- - Couleur - la

méme qu'apres

72 heures de
stockage; odeur
spécifique; sans
modification
apres cuisson
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4 MICROORGANISMES | DANS LA V/IANDE WNACHEE

7
10 T
Lol tEmOIN
&
10 - Lot Essai
-
l
e
g STOCKAGE MNEURES
/a P fise) s R TER R IC o T J 1] § g
COMNMEN 24 L8 72 96
CEMENT
in- com- Stockage heures
e Lots témoins Lots essais
ces cement =
24 48 24 48 72 96
n r B 17 12 17 17 8] 9
M 4,72x105 5.43x106 3,68x107 3.90x105 k. 11% - 5,26 4.%%x
[ ~4
10° 10° 10°
Im 0.24 0.27 0.25 057 " 0.28 0 23 0.25
=099 1.12 0.85 D7 0.7 U 0.75
Pt - - - 0.01 0,001 - -
n - - - 2 2 - -
p 3
Figure 1
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‘554'» Fag by e . T T T
COMMEN- 24 48 72 96
CEMENT
P 001
"4 Stockage heures
dices Lots témoins Lots essais
s 3N -
OMmen= o4 48 72 Commen- 24 48 92 96
cement cement
n 20 20 20 4 20 20 20 20 20
5.72 5.82-5.88 5.54 6,23 6.39 6.2& 6.10 611
+m 0.02 0.01 0.01 0.06 0.04 0.03 0.01 0.02 0.02
: 0.07 0.05 0.05 0.¢3 O.26 O0.18 0.06 0.07 0.07
Pt - - - - 0.001 0,001 0.001 0.001 -
n - - - - 38 38 38 22 -
P
Figure 2



COULEUR DE LA VIANDE HACHEE
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570 580 590 600 570 580 590 600
n 8 8 8 8 8 8 8
M 28,6 218 27505506 $0.7 261 25H .2 %7
+m 0.50 0.49 0.40 0.62 042 0,38 0.21 0.52
& 41 1.40 1.14 - B 1.20 1.69 0.60 0.92
Pt - - - - 0.02 0,02 0.01 0.001
n - - - - 14 14 14 14
P
\
Figure 3
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