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NITRITES AND NITROSAMINES IN PROCESSED MEATS

DISTRIBUTION DES POLIPHOSPHATES DANS LES

JAMBONS CUITS

CANTONI A. KANTARTZIS G.,
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NITRITES AND NITROSAMINES IN PROCESSED MEATS

tatives des produits obtenus avec de telles technologies moder”
neg , gradce surtout A une meilleure distribution de la saumur®

L OLTPHC DANS LES JAMBONS CUITS injectée dans les masses musculaires par rapport au systéeme
traditionnel d'injection endoartérielle, oli la saumure doit 3
ANTONI A. KANTARTZI « 4 BIANCHI E. suivre le lacis vasculaire, et se répartissant dans les diffe¢~
rents points du jambon en fonction de 1l'extension plus ou mD“‘"
grande de ce lacis, auquel correspond "en vie" une irroratio?
Université de Parma sanguine différente des muscles, qui constituent la partie am’
le Sciences tomique de l'animal.

Laboratoire de Chimie Alimentaire Le barattage successif, appliqué aux produits injectés par voit
artérielle, a justement pour but de rendre plus uniforme cett?
distribution et est réalisé sur le produit préalablement imme’
gé pendant 48-72 heures dans la saumure, afin de permettre un®
diffusion plus meilleure de la saumure injectée des vaisseauX

ogies traditionnelles et 1'adop- sanguins au muscle proprement dit.

ont caractérisé ces dernilres an- Le but de cette étude a été celui de contrdler la répartitio?

alimentaires, dans le but non de la saumure dans les jambons cuits, injectés A 1l'aide des
ration ualitative des produits deux systdmes cités ci-dessus, rspectivement définis "tradi~”
S AV tR e Ry (1o By atdnds ag tionnel™ pour le systéme endoartériel, "intramusculairem™ pouf
ntant la productivité qu'en épar- le systéme plus moderne. ’
37 SREvTe. De plus on a voulu voir s'il existait une possibilité d'echa®
production d'épaules et de jam- tillonnage moyen et en définir la technique éventuelle. i

bons cuits, pour lesquels le systéme pour ainsi dire traditione C'est dans ce but qu'ont été faites 7 essais, A 1'aide de dai
ne saumure par voie artérielle férents traltements, chacune sur 3 jambons droits prélevés av

hasard de différentes parties de la méme provenance (cnnﬂﬁlé"

ie d'un temps d'immersion de 3
2 3 L rfé es
désossement et d'une cuisson danois) et assignés, toujours au hasard, aux différentes

inje¢ion directe dans le Le schéma des traltements est synthétisé au tableau 1.

Le jambons injectés en artére ont été laissés, aprés 1l'injec”

iésossé, avec des appareilla- infée
2 : 3 5 $od n
silles d'injection, appelées tion, dans une saumure a concentration saline légérement
. ; 3 Sté '3 ' en=
e d'un massage réalisé dans rieure A celle qui avait été utilisée pour l'injection, p

dant un temps allant de 48 A 72 heures.

mbour tournant ol le pro=-

sté * ' fusaists tempe”
ssez court & une rotation sur La cuisson a été faite en bain d'eau chaude jusqu'a une

s
rature prise A 1'intérieur des produits, de 70°C pour tous 1¢

jambons injectés en artdre, tandis que ceux qui ont été inje®

1t communément appelées "barattes" A cause juste

o t de structure qu'elles présentent avec les tés dans le muscle ont été portés A une température allant d:w
dans 1'industrie du beurre. 67° a 70°C, voulant dans ce dernier cas observer aussi 1'inf

A pr B > il faut aussi préciser ence de la température de cuisson sur les caractéristiques

1u ' un nc 1 en plus appliquée prati- organoleptiques et qualitatives,

9 A e D i T s On a donc procédé & la détermination de 1'humidité, du gras,la

des protéines, des cendres, de l'anhydride phosphorique 1:0“’,y

y e vi illages compliétement automati-
2 < X et qui prolongent le trattement pendant des chlorures totaux (calculés comme NaCl) (voir le tablealu
1es (sys e 1 e ui pr r 1 pendant 3
n temps beaucoup plus long par rapport au barattage tradition- sur des echantillons de chaque jambon, obtenus en le subdivi
o y sant en 18 points de prélévement constitués par les parties
¢ 5 - e
r ntesta sont ces avantages qui dérivent de 1'adoption de quioni s obtenues en sectlomnant le’ jumbon lui-méme snivany lr'.f
es syst ye o vue de 1'économicité du procédé de pro schéma déja illustré dans un travaille précédant (1) et rep®
juction, mais tout v bles sont les améliorations quali- a la fig. 1 ol
En suivant ce procédé d'échantillonage on obtient une premif
subdivision en 2 plans dont le plan supérieur est celui qui cor
respond & la face interne du morceau anatomique et le plan infé Tableau n®1
rieur celui qui correspond A4 la face externe, c'est-i-dire a Schéma des essais réalisés
la partie complétement recouverte par la couenne.
Les deux parties gqui résultent sont ensuite subdivisées en mor=- ) ® o =2 0D W O o C
L j F i @ 330 o486 g
ceaux numérotés, progressivement de 1 A 18 comme 1'indique la o aao ® & O -
1 1 v | o o0 ~0 0 3 33
figure ci-dessous. Lo 3 o3 " 0 o c o
£ " ¢ 0 o o
3 @ 4.0 oW Ot ® o
° y o . ® o >
38 = :
® o Q e R
el e ing - a
™ . )
® o 3 — »
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Food Aok, L] o L]
I o0 &9 c
— - 5 3
- W o~ C
] -
3 3 a0 sel polipho”
El
sphate
1 - 0 - -
2 a 10 a.o. 10 -
3 a 18 a.o. 13 0,8
h a 10 a.o. 10 4,0
5 m 30 s.o. 13 0,8
6 m 30 s.o0. 13 2,2
7 m 30 s.o. 13 3,0

t
A partir de ces données analytique en pourcentage on ranonsth
la moyenne générale du jambon entier, puis en comparant cgtce
valeur moyenne de tant pour cent aux valeurs des différents P
ints, on calcule les écarts de tant pour cent pondéralisés.
Les écarts de tant pour cent absolus ont été calculés pour 1
midité, 1'anhydride phosphorique totale, les chlorures tota®* o
o 1 et aussi pour les rapports relatifs entre ces données et 1€ Cﬂ,
s s tenu proteique, et plus précisément : Fz (numéro de Feder = im
protéines), Pz (numéro de phosphere = 1unxP205 tot./protéine”

nv’
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Clz (
Numé
Leg S tro de chlorures = 10xNaCl /protéines).
N r 2 3 z 3
® Pondéralisés ont été calculés de manidre limitée aux

Compg
Sante 2
Murg et quui Pouvaient intéresser la distribution de la sau-
Shopyq, Ci%ément seulement pour 1'humidité, 1'anhydride pho
9ue totale, : 4 iy

rmt'Hé i . les chlorures totaux et les données relatives
1gura, “pvr”‘“"??‘ dans des graphiques (graphique 1,2) dans des
R iDois ;'* Pour 1'humidité, 4,5 pour 1'anhydride phosphorique,
avee las ©8 chlorures) et dans des tableaux (tableaux de 2 a09)
Avee n; ?Utras données,

Tour ‘]u" €carts de tant pour cent absolus on a voulu voir 1l'er=-

A on 3 ;
' Party, Peut commettre quand on effectue un échantillonnage

d'un P
”Unna Jamoon entier, on propage au jambon tout entier

Gy es atfv ¢
Jui Poury. : relatives qu'on a trouvées dans une de ces parties
Avee i 81t ne pas 8tre représentative.
88 dcar SH 2
Voip o arts de tant pour cent pondéralisés on a essayé de

Con .
ram"‘r( N lt‘"ﬂir“ l'ncidence de 1'écart en différents points par
| 8 distribution de la saumure et de fagon particulid-
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Loy

"'tg
rn
Mag ‘Minations chimiques ont été
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) m
B¥ng, ®thodes o
Erice

exécutées suivant les nor-
nalytiques sur les échantillogs, rendus hom

s a pété
Mt Boy des passages répétés dans un hachoir, et en fai-
on T chaque

a échantillon des déterminations doubles dont

onngé
t ne d
Touyg ans le tableau, comme valeur la moyenne de

. résultats

“n
artqe
v “icu 5
:tilig‘ \ lier pour 1a détermination de la P_O_ totale, on a
d a mé ¢ * 2 :
’“3 s Méthode colorimétrique au métavanadate sur les cen-
d s é .
antg Chantillons obtenus dans 1la détermination correspon-

Cone
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o
ira
9Ceo 3
Nonas ¥ 1'exas
“n”"ra“ "Xamen des tableaux pour ce qui des écarts absolus et
ta s 4
: ral‘rlrrt » Calculés en pourcentage, et aux graphiques qui ne
) rte
ﬁn‘on A Nt qu'aux seconds, on peut voir la différente distri-
A es S J
r“ 8chy différents composants des saumures injectées suivant
M hous 19Ye suivie.
‘ Tam
:‘q (nsﬁaiq ir'!lmr en effect, comment par injection endoartériel-
© 3.4 5
e PR »3,4) on obtient, dans les différents essais. des
q Me tré $né " >
1ﬂ est 4 trés importants, mais en général semblables pour ce
& e 2 i
o Yomen leur disposition dans les différents points de pré-
A "
Cong
) St; 5
Poyy atation intéressante, celle gque pour les chlorures et

Poy Anhydpq, -
Nty N re phosphorique totale, on enregistre en quelques
8 va .
Valeurs remarquables 4~Cnrt, surtout dans 2 des essais
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1 €e d'anhydride rhosphorique étrangére.

Yuﬂn(,it;n:?’"‘—‘ﬂsar\t de remarquer l'influence primordiale de la
'!’“ q iy j‘!nhvdrlde phosphorique injectée avec la saumure pour
rjn” 1F’|rn),n,ndt10” du contenu d'anhydride phosphorique total

’:1 a Daxw. cuit, mais aussi 1'influence tout aussi importante
fnﬁr “ d'anhydride phosphorique qui sort du produit en

é
e Qeng g

i Parg, de la technoligie de préparation, avec une référen=-
° culy

€re a la température de cuisson i laquelle on porte

Tog
uit luiemdme.
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5“1aq , 99l a été fait permet d'arriver a la conclusion qu'en
l‘uhurn" Systémes d'injection utilisés, le systdme "intramu-
a donne une distribution plus uniforme des composants

Say

m

t¢ ure employée par rs 3
Yeée par rapport au systéme traditionnel "endo-

eln
b : s
. ' Plen qu'on enregistre A 1'aide du 1 er systime des
le ¢, 2
a » ¢ ¢
You nt pour cent pondéraux substantiellement différents

diffe ! €13
lifférentes points de prélévement.

on
fei Consi ¢
Tene sidére les écarts de tant pour cent absolus, la dif=-

r -e

SR en N
KLl e tre les 2 aystimes est plus importante dans la mesu-
o S &4 - 3
r‘n\pl“~ {qtnma "endoaetériel" a des valeurs en général beau-
(B s & =1 3 3 %
op U1 e levées par rapport A 1'autre systéme surtout pour

\ st >

n de 1'humidité et des chlorures totaux.

Moy, 9éduy ¢
S que la concentration de ces composants est forte-
oy luencée

par l'entité du ystéme vasculaire existant aux

8 g .
:'llup ‘::arl':“r“"vt‘mnnt cor}sir!f"rﬁs, alors que l'anhydride phospho
'Ws,a o vni ? cette dépendance qu'en moindre mesure, et cela
4. Porg B lr'l“"qunnr supposer que le poliphosphate ajonté se
r on peut dire "de fagon active", en interragissant

A % bien définie avec le substrat musculaire,
"y Ui est au

A Tomar . TR
,ng Marquer combien ils ont été légérement plus réguliers

contraire des indices calculés (Fz, Pz, Clz)

€ o8 ¢
f&Thnizl:Zhantillués injectés "endoartére" par rapport aux
l%gamMQNt :ai“ﬂﬂflvﬂ "intramusculaire”.

"Wr:r'r“ali;;i s'explique dans la mesure u? l'injection direc=
2 9 S€e dans le muscle, distribue mécaniquement la sau-
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bge tongy
on
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et he 1

®8 points ol arrive l'aiguille avec trous latéraux,
€ompte s'ils se trouvent dans la masse musculaire ou

1 i"llg 8 couche de gras, A différence de l'injection endo-
n >
L} €
Payp, ¢ auy
8y

Tace A laquelle évidemment la saumure arrive seu=-

Ongg Parties irrorées en vie par les vaisseaux sanguins,
C
8r, iuent seulement aux fibres musculaires, excluant le tis

! Pivg C

nﬁrtir atiquement non irroré.

d ¢
® 1l'entité des écarts absolus observés dans les dif-

mentionnés ci-dessus (essais 2,3),alors que l'humidité se pré=-
sente A tous les essais avec des écarts contenus dans des limi-
tes relativement étroites.

Si 1'on passe au contraire A considérer les essais réalisés avec
injection intramuscolaire, on observe des valeurs d'écarts en
pourcentage remarquablement contenues pour tous Yes composants
des saumures dans les 3 essais (5,6,7) alors que la distribu_
tion ne se répdte pas avec le méme cours uniforme, comme enre=-
gistré dans les essais "endoartére".

En particulier il n'est pas possible de repérer un point seul ou
les valeurs trouvées se rapprochent de la moyenne du jambon tout
entier, comme cela s'était au contraire vérifié pour le point 14
(partie centrale de la couche inférieure) des échantillons
injectés en artére.

Quatre points peuvent &tre acceptés comme points de préléve-
ment ayant des données assez proches de la moyenne (ces 4 points

sont respectivement le 1 et le 7 de la couche supérieure, le 10

et le 16 de la couche inférieure).

S'agissant de points de prélévement non centraux, il faut d'a-
bord établir pour leur individualisation s'il s'agit d'un jam-—
bon droit, comme dans le cas de nos éxpériences étant donné que
dans l'éventualité qu'il s'agisse d'un jambon gauche, i1 fau-
drait avoir soin d'effectuer un numérotage spéculairement au
schéma reporté a la figure n°1.

Tout a fait différentes sont les conclusions qui se rapportent
aux rapports calculés (Fz, Pz, Clz) pour lesquels on peut af_
firmer qu'en général il n'y a eu aucune différence pratique
dans les essais effectués suivant les systémes d'injection a
massage.

Si 1'on veut maintenant examiner en particulier la guestion de
1'anhydride phosphorique totale, & cause de son importance dans
la réglementation italienne, qui admet l'emploi des poliphospha
tes en fonction d'une limite maximum de 0,25% sur le produit
fini, on remarque comment la valeur du rapport phnsphnre/pro—
téines (Pz), obtenu A 1l'essai fait sur des jambons cuits non
injectés et contenant par conséquent de l'anhydride phosphori-
que naturelle (essai 1) a été de 1,72, pour descendre a 1,51
dans les jambons ciéiits injectés avec une saumure simple (essai
2).

D'ailleurs méme l'emploi de modestes quantités de poliphospha=-
tes (0,8%) dans la saumure d'injection ne changent pas de beau-
coup ces valeurs qui passent en moyenne de 1,81 (essai 3) A
1,92 (essai 5).

Seules des injections contenant des percentages plus élevés en
poliphosphates donnent des variations sensibles de cet index
(essai 4 = 2,89, essai b = 2,91, essai 7 = 4,18), par consé-
quent ce n'est que dans ce cas=13a qu'est clairement évidenciée

férents points de prélévement des différents essais réalis

s, on
peut enfin estimer qu'a l'aide du systéme par injection intramu
sculaire ils sont englobés dans un intervalle maximum compris &
entre =40 et +24% sur la valeur moyenne enregistrée pour les 3

ires; alors que dans les jambons traftes a

composants des saul
injection endoartérielle, cet intervalle monte a =54 435 pour
1'humidité et 1'anhydride phosphorique et méme A -60 +80 pour
les chlorures
On peut faire une dernieére considération pour l'indice de pho-

sphore (Pz) que 1'on trouve dans les jambons cuits non injectés,
cette considération s'accorde d'ailleurs avec les données repor

tées par Allavena et Cavallaro (2), qui ont trouvé sur des jam=

gon analogue, des valeurs allant de 1,8 & 2,0,

bons traftes de f

Les données de Ambanelli et Coll. (3) concordent aussi; ces don
nées donnent pour différents points de prélévement, des valeurs

allant d'un minimum de 1,75 & un maximum de 2,11 avec une moyen

ne de 1,91 pour le jambon entier.
M8me les valeurs des jambons injectés avec des saumures phospha

tées correspondent aux valeurs reportées par Allavena et Cavale-

essus (2).

laro dans l'oeuvre citée ci=d
D'autres données reportées par Kufferath et Coll. (4) sur des
jambons cuits de production belge sont légérement plus basses,

avec une moyenne de 1,54 et des valeurs distinctes enregistrées

sur 29 jambons différents, allant d'un maximum de 1,82 & un mi~
nimum de 1,03.
11 faut toutefois observer a ce propos que cet Auteur a fait,

non vraiment le rapport classique entre 1l'anhydride phosphori-
que totale et les protéines, mais le rapport entre 1'anhydride
phosphorique totale et le résidu sec dégraissé et déchloruré,
qui évidemment est plus bas, puisque le résidu sec considéré par
cet Auteur est supérieur de 10% environ dans son contenu en pro

téines, a cause du

ontenu naturel de la viande en substances

organiques non protéiques (comme par exemple les carbohydrates,

i d'ailleurs peuvent &tre aussi ajoutés A la saumure dans des

3
buts particuliers).

11 s'ensuit donc, en définitive, que la méthode d'échantillon=-
nage proposée en son temps dans une communication précédente (1)
n'est plus valable quand la technique de préparation s'éloigne
du systdme traditionnel, & cause de 1'impossibilité d'avoir un
point facilement individualisable, pour lequel les valeurs ana=
lytiques résultent voisines de la moyenne de tout 1le Jjambon.
Dans le cas en effet de la "nouvelle"” technologie de préparation
expérimentée, les points d'échantillonnage, valables dans le

but d'obtenir des résultats proches de la moyenne, sont diffé-
rents et pour les individualiser exactement des connaissances
qui permettent de distinguer si le jambon en examen est un jam=

bon "“droit"™ ou "gauche", sont nécessaire






