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Nous avons pu collecter Les questions mais n'avond pasb obtenu

Le texte des néponses.

0 S,
UESTION DE Mme DURAND

Vo ' oty , : : 5
'US dites que L'émulsification des gras n'est jamass compléte., Que
dey; : : " R e by
Vient fa partie non emulsifiee et comment participe-t-elle a La

£
0 . -
Wimation de La structure de £'ensemble?

011
ESTTON DE M. SCHUT
" Youn papern you explain the phenomenon of§ ov

fagufat&on 0§ the protein, due to Local supen-heating 4n the bowl choppen

en-cutting by denaturation and

)

“limated temperature up to , or over 100°C)

I ; ’ : ; ; A
) this is true, how can one explain, the experience reported by HEL

), showing a high

[ER and
SAr
AFTE. They found that overn chopped meat emulsions [32°C

do L 0
éufqee 0f coalescence, necovered completely after chilling to 7°C and

2 “4equent choping up to 15°C,

W n 3 ‘N o 9
Uhat g, you mean with strongly bound water and how do you determine L&
UESTT0N DE M. RANKEN

stable

C P X P g
U speak of the nole of acto-myosin in forming a meat emulsion oA

)

L4y 1 ; [ . : ; p ) L0 -AeL0
Spension. Has it been shown by analysis that this 45 thuly due Zo acto

“Myg 4 ; Jeis ,

9084in on 48 it a presumption ?

15 . 1 ) no
@ nevense emulsion a meat in fat emulsion ? Can you descnibe the

Co i ; ] 3 ; S Sl noduct
hditions in which a reverse emulsion is formed 4in a meat produc

f)
YESTI0N DE M. FROUIN

0 5 U
“Wez-vous donnexn quelques précisionsd

sun Les appane(ﬁ»é a émulsionnern par

W g, ,
tasons en courants hydrodynamiques 7

(
W : , o e :
%Ly sont Leuns principes, comment sont-4£4 nealises Mercx.,

g
STI0N DE M. HENRY

'l bl . ; | : : k : 5 ; "
by tait-on avoin quelques précisions sun fLa fagon de préparer Les pr
b & La farnce des saucisses ?
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G g L i % e : 5
"Lons de grassse destinées a etrhe Lincorporees




STION DE M. HOFMANN

Kénnen Sie etwas (ben die optimale mittere Tedlchengrisse der

ettpantikel in den Emulsion sagen.

2) Sie sprechen in dern Zusammenfassung davon, dass Sie unter
Verwendung fentigen Fettemulsionen "hohere Ausbeuten" erhatliten
haben. Meinen Sie damit eine besserne Verwentung der Fette odex
ein héhenes esamtgewicht den fertigen Waren dunch erhihten
Wassenzusatz, da die Wassenbindung der Brdte ernhiht Ls%.

3) Sie enrwdhnen einen héhenen Ndhrwernt der Produkte. Medinen Sie
damit edine bessene Verwerntung den Fette 4Am menschlichen O&ganiémué?

4) Sie haben die Wente §irn optimale Eiwediss-Fett-Wassen-Venhdltnisse

bestimmt. Konnen Sie diese Wente nennen ?

Entschuldigen Sie, aben ich bin mit dem Hinweis auf die Literatul
nicht zufrieden. Tch wollte wissen, wie das Verhdlinis von
Eiweiss : Fett : Wassen in den mit Hilfe Thren Fettemulsion
hengestellten Produkten war !

QUESTION DE M. KOTTER

In zenkleinentem FLleisch, das zusammenhdngend koaguliernen s0LL (Brdit 5uﬂ’£
Bruhwurnst), stont Zuviel an Fett die "Bindung" (zusammenhdngende, @ngwab“
Koagulation). Bis zu einem gewissen Grad wirnd Fett jedoch afs erwinschi
angesehnen, um das Produkt f§ir den Vernzehr "geschmeidig" zu machen, alsl
geschmacklich zu verbessern. Unbekannt war bisher, dass gerninge Mengen

an Fett auch die "Bindung"” fordern. Wirn haben dafirn bed der Hensteflund
von praktisch Fett-4reien Brihwirsten Anhaltspinkte erhalten. Das
fibrillane Muskeleiwediss hoagulient ndmlich beim Fehlen von kLedinen,
parntiell 4isolienenden Fetteilchen hdufiger in Seit-an Sedit-Dichte und
deshalb grobwabig, s0 dass die "Bindung” unbefriedigend ausfdllt. Sobatd
die Longitudinalen Kontaktmiglichkeiten durch emulgiente Fettparntikel
edngeschrdnkt sind, iberwiegen die punktuellen Kontaktmiglichkeiten, eb

o ) » . ’” ’ ’ L~ 1 a ” ’
entsteht ein engwabiges Koagulat. Kénnen sie diese Beobachtung bestdittd
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/1 GIRARD J.P. ET coL. : EVOLUTION DE CERTAINES CARACTERISTIQUES DES
TISSUS ADIPEUX DE PORC AU COURS DU STOCKAGE
A L'ETAT CONGELE

QUESTION DE
Iﬂ

M. ROZTER
Dans votne conclusion, vous parlez de Lipolyse. Celle-c4 devrast

aboutin a La formation de di et monoglycernides favorables a

L'8mulsification et a La stabifisation des mélées. Qu'en pensez-vous?
; S4 cette hypothise dtait exacte, La conservation des M.G. et La

Libenation des acides gras senaient favorables du point de vue

Lechnotogique.

0
2 Le degné d'insaturation diminuant avec La dunrie de consenvation, ne
doit-on pas craindre que Les acides gras polyinsatunis, dont Le
n0Le o4t indispensable sefon Les nutnitionnistes, sodient touchts
€L pendent Leun valeur vitaminique ?
L) Les composés carbonylés sont des fact 5 essentiels de L'anime des
: 1yles 50 4 facteuns essentd
Produits de charcutenie crus et sans doute cuits. Pensez-vous que,
du point de vue onganoleptique, L£'emplodi de matienes grasses ayant
Subdi une centaine "altération" ou mieux, une certaine "maturation”
Serait a pnéconisen dans Le domaine industrief ? (cf. maturation de
L La cneme de Lait avant butyrification) .
Eronse
Reponse globake aux 3 questions de M. ROZIER que L'on peut nesumen
adins 7

AUantages et inconvinients de La consdervation du gras avant
Utilisation : Cette Ztude n'Btant que partielle (une paritie
deulement des caractéristiques des gras ayant EXe dtudiée), «X£
n'est pas possible d'en tinen des conclusionsd neifesd. Une chose est
Certaine, 4L apparait simultanément des facteurs favorables
(groupements canboxylés, Lipolyse...) et dégavorable (oxydation) .

ﬁ”v OU
SESTION DE M. RHODES

Very high peroxide values are shown on page 855 which would suggest

the fats wene showing onrganoleptically important nancidity. Were
tho o , : ynage ?
the fats actually rancid and at what periods of storage !

(4] A ntT
We have stoned pork canrcasses at -10° and at - 20° for 9 months

w4 . 3 ; , .
““Zhout obsenving organoleptic detenionation ?
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EPONSE

{fet, Les Echantillons prisentant des taux €Leves d'4indice de
noxyde dtaient trhes nances. A L'ain et a - 10°, La rnanciditi?
nganoleptique apparaissaiit vens 5 mois, a - 20° 9 mo4ds.
es nésultats de M. RHODES sont en accord avec ceux que nous avond
btenus dans une autre expérimentation. Des citeleftes de porc a tenewt
1 gras eLevie, ont Eté conservies pendant 18 mois a - 20° sous vide
4 ,

etaient ornganoleptiquement impeccables.






