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("Jambon de Paris") préparés aprés diverses conditions de congélation et de
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d'apparition des trous est trés variable, certains muscles (Rectus femoris,Semi tendinosus)
s

difectés que d'autres.

stence de deux types de trous, nettement différenciés par le
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fibres musculaires périphériques et aussi par la présence (ou 1'
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Wir untersuchten die Anzahl und die Ausmasse der Ldcher in den verschiedenen Mus
Schinkens (" Pariser Schinken") unter verschiedenen Gefrier -und Auftaubedingung
frekenz der Locher ist sehr unterschiedlich. Gewisse Muskeln ( Rectus femoris,
besonders hdufig betroffen,

Die histologische Untersuchung ergab zwei Locharten,-die sich deutlich durch den Zus
ausseren Muskelfibern sowie durch die Anwesenheit (oder Abwesenheit) vor
scheiden,

mikrobischen

nehrung der Ldcher und eir

Die Anwendung von Mikrowellen zum Auftauch ruft, eine Verr

der umgegebenen Fibern henor, ohne dass anscheinend dabei bakteriologische
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Hccanenosanochy 3HaueHue, K&K WMCJEHHOe TaK ¥ B OTHOWEHMA IJIOWALH, IHD O6GPasyONUXCA B OTAENLHHX MbMIEX i
YHHH / ldpP/KCKﬁH BeTuuna" / NPUTOTOBJEHHBIX [IDPH Pa3HEX YCJIOBHAX 3aMOpaXMBAHHA W OTTaAWBAHUA.
YacTora 06pa3soBaHuA IBP OUEHb W3MEHUMBA, HO BCE X€ HEKOTODHE MumugdeparuBamTcﬂ 6oabme veMm
femoris, Semi tendinosus).
¥
ngwﬂ

l'ucrosoruueckoe McClelOBAHME MOKA3aJ0 YTO CyumecTByeT iBa BHIA Amp,HCHO pasMuaniuXCA CTeleHbl ynaoTHEH
mepupepUUeCKUX BOJIOKOH & TaKXe M NPUCYTCTBHEM /Mau orcyrcTBueM/ MUKDOGOB.

Hcnoap3oBaHue MHUKDO-BOJH JJsS OTTAMBAHMUA, BJEUYET 3a coboit, 6e3 BUIUMOTO 6aKTepUOJIOr HUECKOTO Bozgeic
OHp C NOCJEeNOBATEJNbHWM YIJIOTHEHHWEM MX OKPYXHOCTEH.
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Soug 1,
déle—appellation de Jambon de Paris on désigne la préparation obtenue 2 partir de la cuisse de porc parée,

S€e g A 2 g
s traitée en salaison, moulée et cuite,

pmsatlere Premiére utilisée pour sa fabrication est encore, pour l'essentiel de la viande fraiche, mais une
ode € Plus en plus importante de jambons congelés- (éventuellement importés) est employée. L'influence du
Jm%oi ;Oﬂgélatioﬂ , de stockage et de décongélation sur la technologie de la transformation du jambon en
uprOduitParls est importante a connaitre pour essayer d'ogzhyléer les différents facte?rs de la qua%lt%
Tent o e obtenu, Dans ce but un travail a été récemment réalisé pour analyser les conséquences de diffé-
‘?@HUESUdes de congélation et de décongélation sur les caractéres psysiques , organoleptiques et bactério-
hmer_eteF sur la texture des produits (tenue de tranche, importance et répartition des fentes et trous
L'ag intramuscles) .
“mﬁiz&i des tranches est,en effet, fortement conditionné par les défauFS de cohésion existant entfe les
Toug exiTESCLES présents dans la tranche (fentes intermusculaires) ainsi que par les fentes, cavités ou
Stant au sein de chacun des muscles,

La
Prég )
trg s ie“te note rapporte les résultats des observations faites sur l'importance et la répartition des
%an “Mramusculaires dans des jambons de Paris préparés aprés diverses conditions de congélation et de
gelation.
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de Cop Jambons étudiés ont été fabriqués a partir de jambon ayant subi 1'un ou l'autre des modes suivants
0é : 3
8lation et de décongélation ,
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= & l'azote liquide

~.en tunnel a circulation d'air a -20°C
stUCP - en tunnel ventilé a -40°C .
ne. 2 de un mois a -25°C

LCono 2

-~ en tunnel 2 micro-ondes non ventilé

=~ en tunnel a circulation d'air a 417°C
= & l'eau courante 2 + 13°(
= en chambre froide a + 6

(@]

Cha s s : = 5 ;
s 4que jambon on a analysé par examen visuel 10 tranches de 2 mm d'épaisseur réguliérement réparties

Masse dy jambon, L'intégrité des muscles a été envisagée en tenant compte -sur l'ensemble de la
1mp0rfqucls que soient les muscles affectés- de la présence ou l'absence de trous 1nt?amusculaires.
elative des trous était jugée subjectivement selon une échelle & quatre niveaux sur chaque
Uy avant et aprés enroulement sur un cylindre plastique de 18 mm de diameétre .

Lty
Sla FQQUenC

Oche de 1 cm d'épaisseur adjacente a celle utilisée pour ce premierfjugement, on a considéré
3isg € et 1'importance de toutes les cavités présentes 3 la surface de chacun des muscles, qu'il
= le i p= i v 8 ~
Vettes de perforations complétes de la tranche ou d'ouvertures plus ou moins profondes en forme de cu-
Cire <
D! Tculaires ou ovales,
Uty
& part oy a

éol procédé a des examens histologiques sur des échantillons de 4 x 4 x 1 cm (& raison de
Lha“tilluns

par jambon)., Ces examens ont été pratiqués aprés inclusion dans la paraffine, coupe a

St e ; s Sl WA _ ;
8 Coloration a 1la picro-fuschine de VAN GIESON, pour preciser les caractéristiques morphologiques
us . % e S 5y o
EGRA“. Ensuite une coloration de GRAM modifiée a été appliquée pour caractériser les bactéries de
M 4 1 2 .
" et de type GRAM- présentes au niveau des trous.
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Eu’mme d de variance de la note d'importance des trous intramusculaires n'a révélé aucun effet significatil
aL“temente congélation, Par contre,sur les tranches examinées aprés enroulement on enregistre un effet
si

g8nificatif ( P, 0.01) de la nature des tranches et du mode de décongélation,

scle Gracilis tous les autres muscles présentent des trous dont la fréquence est trés
B dglré mgsclcs re%aL%vcman les plus marqués par la présencc'de trous sont ¥c RCcLuS/femmris,les
Que €8 i, . mebe‘ le 50@1 tendinosus et le Vastus lgtermedlug_lD éutres sont moins K?UChCS comme 1?5
Sheg 4, ~288in, le Pectineus, le Flexor digitis pedis superficialis ou l'on peut estimer que la fré-
mquemme:Ppiﬁitiwn de cas de trous est trois ou quatre fois plus faible que pour les muscles les plus
5 ITectés,
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En ce qui concerne l'influence des traitements &e nombre total de muscles ayant présenté des trous ¢ion
: ST o 5 . - % p é

que soit le nombre de ceux-ci- était de 100 pour décongélation a l'eau contre 216 pour la décongél?

aux micro-ondes et 162 pour chacun des deux autres traitements, Ce nombre est a comparer au nombré

servations de détection réalisées qui a porté, au total, sur 1,062 muscles par traitement.

&_Importance
On a apprécié 1'importance des défauts présentés par les trous et cuvettes intramusculaires
subjectivement leur fréquence et leur taille dans une échelle a sept niveaux, L'impression d

¢ A A

pour ces deux caractéres a été traduite par le produit des deux notes accordées a la fréquence 9\_ o105
taille, Cette valeur peut varier de 1 (trés peu de petits trous) a 36 (trous trés nombreux et trebm;nﬁ
ite

Le tableau I indique les valeurs moyennes constatées pour chacun des muscles affectés (tous trad ST
réunis) et les valeurs moyennes enregistrées pour les muscles affectés, par lot de dé ongélatione ance

1'ensemble des muscles les valeurs moyennes sont comprises entre 3,35 et 7,00, ce qui situe l'impurteb

des défauts provoqués par les trous et les cuvettes comme assez faible. On peut dire qu'en 7enn€ "o

muscles présentent peu de trous et qu'il s'agit de trous de netite taille, On remarque cependant ?ueym?

coefficients de variation sont, en régle générale, trds impurtants et atteignentisouvent des ;;leulshlS

rieures & 70 %. Le Semi tendinosus et le Rectus femoris sont les muscles ol la variabilité est la P

grande et ot l'on peut rencontrer des trous de nombre et de dimension trés variables, uﬂlﬁ
m

. . . z P . . D es
En ce qui concerne l'influence des traitements de décongélation, on peut retenir qu'en moyenne l“: ané
sont moins affectés dans le cas de décongélation a +17°C et que l'emploi des micro-ondes conduit
augmentation des trous, spécialement dans le Semi tendinosus et le Rectus femoris .,

Les conséquences pratiques du nombre et de la dimension des trous sur 1'aspect des tranches de

doivent &tre appréciées en tenant compte de la fréquence de ces défauts dans les différents Lre

On pourra se référer pour cela a la valeur N portée au tableau I qui indique,par traitement et fh
des muscles, le nombre de tranches ayant présenté des trous sur l'ensemble des 90 tranches consl 6
, 2 7 i e . 5 : . e Letteme
par traitement de décongélation, Dans ces conditions,K la décongélation a 1'eau se distingue nettelZ of
1 ngeé

une fréquence moindre de trous moins nombreux -et de plus petite taille- alors que dans la décomné
par micro-ondes la fréquence des cas de trous est beaucoup plus grande,

TABLEAU I

de

Traitement
décongélation

1 5
Il . . Q,

i S %t 3538 .} 3,35 5,46 4,310 4,60°| 5,80 | 3,38|:4,31 | 3,69} 4,70 4,61 4,90 ;~18 183
i 1530 25234 5 05 2,90 3471 | 4,06 | 2,50 3;67 | 2,08 | 3524} 4,40 | 4,190 2RI
i des - E = s s 3 s 5 |70

il N 8 20 87 55 54 15 45 54 68 46 84 42 )

i données

o Al 5 & G 4 o ; ik AT O P
M.B,- Mm, Pelvis / F.- Gluteus / D.T.- Semi tendinosus / D.M.,- Semi membranosus / A.C,-Adductor i
femOL ="
15 Led g
magnus / V.I.- Vastus internus / V.i.- Vastus intermedius / V.E.- Vastus externus / D.A,-Rectus L
Lfic*
2 4 / . . ; , o el g ok s cuper*
J.I,-Gastrocnemius pars interna / J.E.-Gastrocnemius pars externa / P,p“APlu\wr digitis ppdlw i

M.J.- Mm pedis .,
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1 £ et origine des trous
e

§ & " : g
es ¢ ha“tlllons prélevés pour l'examen histologique ont permis d'analyser, au niveau microcoscopique,
a a . \ 24 4 e : 29 i Lo
Se pr Tactares morphologiques des trous, Ces trous, curvilignes et dont les bords sont bien délimités,
Sentent ay microscope ( au grossissement de x 1000 & x 2400) sous deux aspects différents :

dans le premier cas les fibres musculaires sont tassées autour du trou ;

Le dans le deuxitme cas les fibres musculaires autour du trou sont de forme normale,

'Seqq
nd ty ik : R
type était peu abondant alors que les trous du premier type prédominaient,

Ay
Tiorj . :
de 1 deux processus, agissant isolément ou simultanément, pourraient 8tre incriminés comme causes

a f 5 Lo
*Ormation de ces défauts :

lation, €fCis.)}

1 1 : : . : -
I'un d'ordre physico-chimique (pompage, saumurage, cuisson,

- ' P . :

i l'autre d'ordre bactériologique ,

8 re

héquesultats de la coloration de GRAM font ressortir que le: différen entre lots dans la
n ; A : o TSRO

LaIWé €€ des trous ne sont pas vraisemblablement expli par des bactériologique,
s 3 & " v o . 2

&Wm fnce de micro-organismes au bord des trous n'a été constatée que le trous dont la

les les moins fréquents, Les agents

: de £y - <
fhcrobi fibres périphériques est normale, c'est a dire dar

e : A : - 3 XT3 e e E

Saj q 'ns qui y ont été décélés ne sont pas uniquement -t aut- des Vibrio costicolus dont on
L 2 4 3 4 3 - = n

Soy ils sont la cause de la formation de trous dans 1 accidents de fabrication connue
e . 2 G ; ‘ s : . B e

deg nom de jambon "écumoire"(l), Il est dés lors indiscutable que de la quasi totalité

Tous egt

due a des facteurs physiques ou physico-chimiqu

non giques,
in ¢
Saumy,. °Us les jambons de 1'essai ont été traités de la méme manilre, et nés dans les mémes
%Ctérizl €€ qui excluerait que certains lots puissent présenter, spécifiquement, desaccidents d'origine
fne liés au procédé de saumurage.

1
Les 4a
€fautg . : i I 2d Adé 21a
la € Uts observés ici sont certainement largement imputables aux procédés dedécongéla
: ONPE] as ¢ ] U
Stg dé Ngélation b
tects » AR
Cté a la périphérie du trou,

tion; a cet égard

microbe n'a

par les micro-ondes a provoqué de nombreux trous du

&g
troyg A
qL“Elle s du premier type se présentent réguliérement sous une forme circulaire ou ellipsoidale dans la-

( S P . 4 2 ce1 . 1 . - . & o -
desdim;n Peut définir un grand axe, Latéraleme ce grand axe les fibres qui bordent le trou présentent
Soug 4. 151lons réduites et apparaissent sous
lg effet d'une cause déformante qui aurait son origine au centre du trou et qui s'exercerait latéra-

Ten q g

couches superposées comme si elles s'étaient tassées

Pag .. 2 8rand axe; les fibres musculaires du pourtour, situées dans la région du grand axe sont peu ou
ormé g ! 3 PRI e
Loy {tnceg, L'hypothése qu'on peut avancer pour expliquer cette morphologie particuliére serait que ,
Loyg d a décongélation il se produirait une fissure qui, ultérieurement, s'accroltrait latéralement
€s i FF2 = = oo o .
ifférents processus de fabrication,
Conp
NCLus 1oy
u
Vu
Sera; € ces résultats, en considérant la réduction des défauts dus aux trous dans l€s tranches, on
aj

-onde dont l'effet
mode de décongélation

mmmge Tené 3 privilégier la décongélation a l'eau au détriment de celle par micr
i a = 2 < 4 . - ~ -re ur
1] aut ble est nettement démontré, Cependant, pour se prononcer pour ou contre u
8ique teniy compte de son influence sur les autres aspects de la qualité du jambon (aspect bactériolo-
r 14 4 . Wt 42 ; v
Pare;’ *endement technologique, saveur,etc,,.) pour lesquels chaque mode de décongélation a une incidence
lcu]i: & ] )
ayg Ligre,

i : : 14 4 . - S e Al tannas]l atdon 8 1
20 Ainsi, dans la comparaison décongélation par micro-ondes ou décongélation a l'eau,nous
Un dé, 1SerVé que la premiére n'entraine aucune évolution bactériologique alors que la seconde autorise
Ve 5
OPpement microbien important,
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