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Studie 1
Udie tiber die Hitzebestindigkeit des Ze buhSckers

Ma
RINKOV B, MIROSLAV, BASSE MARIE-THERESE und SEYDI MALANG
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titut de Technologie Alimentaire de Dakar, Séneégal

;Zbiieéef Studie haben wir die Hitzebest&ndigkeit des Zebuh8ckers beim einheimischen
i nicht nur im Hinblick auf den Fettgehalt, sondern auch auf die thermische Behand-
8 und die Verarbeitungsmethoden dieses H8ckers untersucht.

Cldi&S@W Zwecke wurden die H8cker von 23 eingefrorenen Tierk&pern in 3 Kategorien
i:aiﬁpi halbfett und fett) eingeteilt und dann nach 3 Methoden verarbeitet : Schnitt
Zelnurfél von ungef#hr 2 x 2 cm, Zerhacken in Scheiben von 20 und 10 mm und Schnet-

i ik Die insgesamt 216 Proben, die so entstanden, wurden 30 Minuten lang pasteurisiert
éel 70, 80, 90 und 100°C) oder sterilisiert (bei 110 und 120°C).

bie Verschiedenen Verabeitungsmethoden sowie die Temperaturen der angewandten thermi-
;;sz thandlungm haden einen betr&chtlichen Einfluss auf das Ausschwitzen von Saft

: ett des ZebuhBckers.

:e_ReSultate der Hitzebestindigkeitsteste h&éngen ausserdem von dem Fettgehalt des
“OCkeng ab, Sie berechtigen zu einer Einteilung der 7ebuh8cker in 3 technische Kate-

gorj
€0 : mager, halbfett und fett,

Stug,
Y Of the thermostability of the hump of Zebu cattle
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Not Tesearch, we studied the thermostability of the hump of senegalese Zebu cattle,
only

as a function of the fat content, but also of different thermal treatments and

Ote

Ss

Fop 1ng methods.
this’

L the humps from 23 chilled carcasses were firs divided in three categories viz
a

n s

Quttf tairly fatty and fatty. These were then processed by four methods as follows 3
in

1 ‘€ by hand into cubes, mincing through plates of 20 mm and 10 mm, and chopping

ing 4
Stan: -
SS R
The 1Sed (at 110 and 120°C) for thirty minutes.
Pro $ 2
i“fl Cesslng methods as well as the heat treatments used in the study, greatly
; uenCed th

Ne

bowl cutter. Samples were finally pasteurised (at 70, 80, 90 and 100°C) or

e exudation of juice and fat from the humpsS.

e

e E :
Lhae Sults of the thermostability tests were also related to the fat content of humps.

ST N .
fl“dlngs justified the separation of the Zebu humps into three technological

Qat
e .
fories viz

lean, fairly fatty and fatty.
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Etude de la thermostabilité de la bosse de Zébu

MARINKOV B. MIROSLAV, BASSE MARIE-THERESE et SEYDI MALANG

Institut de Technologie Alimentaire de Dakar, Sénégal

Dans cette recherche, nous avons étudié la thermostabilité de la bosse de Zébu local
en fonction non seulement de sa richesse en graisse, mais aussi de différents trai-
tements thermiques, et de méthodes de transformation.,

A cet effet, les bosses de 23 carcasses réfrigérées ont été d'abord réparties en trois
catégories (maigre, moyennement grasse et grasse), puis transformées selon quatre mé-
thodes : coupe en dés & la main, hachage aux plaques de 20 et 10 mm, et cutterage, Les
échantillons finalement obtenus, ont été pasteurisés (& 70, 80, 90 et 100°C) ou stéri-
lisés (& 110 et 120°C) pendant 30 minutes.

Les différentes méthodes de transformation, ainsi que les températures de traitements
thermiques utilisées ont une influence considérable sur les exsudations de Jjus et de
gras de la bosse de Zébu,

Les résultats des tests de thermostabilité dépendent également de la richesse de la
bosse en graisse., Ils justifient la distinction des bosses de Zébu en trois catégories

technologiques : maigre, moyennement grasse et grasse,

Ncene ioBanye TeINIOYCTOHUMUBOCTY Topda 360y

T1E 1
41

hociaB, BACC Mapug-Tepesa u CEHIN Mamasr

MHCcTHTYT NUNEBO¥ MPOMHIUIIEHHOCTH, Jlakap, CeHeral

B aToM HCCIEZ0BANLN U3yYaNach TEIUIOYCTOHYUBOCTL I'opOa MECTHOI'O 366y KaK B 3aBUCUMOCTH
OT COZIEP#AHUS B HEM HUpa, TAK ¥ DA3AUYHO{ TEPMUUECKON 00paCOTKM I METOZOB 006paGoTHM
Cupbf. [Qnf 3TOT0 TOpOH 23 oXNakueHHHX Tym OHIV CHAUaNa pa3ZielleHH Ha 3 KaTeropuy (nocTHH“
CpeZHe#l WHLHOCTU M XUDHHE), 3aTeM 06paGoTaHH B COOTBETCTBUN C 4 METOZAMMU: U3pe33HH
Bpyunyw Ha MaleubKNe KyOuku (2 x 2 cM), MSMENBYEHH Ha Kycouku (20 m IO mMm) u HyTTGpDBﬁﬁ“

~N 7

00pa3uoB OHIM NMacTepu3oBaHw (NnpH Temnepatype 70, 80, 90

z T20° e o e gt A S e Ao S
u I20°1) B Teuenue 30 uUH. Pas3liyYHHE METOZEH 06paGOTKU Cl
paboTKM, KOTOpHE OHIM NpUMEHEHH, OKA3HBAWT CYileCTBEHHOS

upa U3 ropba 3e0y. Pe3ynbTaTH WUCCIETOBaHUIl TEDPMOYCT

17 %upa B rop0y. OHYM NOZTBEDKAAOT, UTO TOpOH 3e0y L€

HAa 3 TEXHOJIOTUYSCKNE KaTeTropums IOCTHLE, CULE PIOCTN UM KUPHHE .
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3 Zéby (Bos indicus) constitue l'essentiel du cheptel bovin des pays du Sahel, Ces aptitudes

te - N z
c . ; y 3 o ’
hnologlques 3 1la transformation industrielle sont peu connues car, les premieres etudes

en . s . . 3 .
2 domaine dans nos pays, datent des travaux de SAVIC (1,2) qui réussit & mettre au point
de ; - . z .
. Produits carnés "pur boeuf" au Sénégal. Nous poursuivons depuis 3 ans ces experiences sur
a Viag
nde

s 2 : 3 3 ar—
3 de Zebu, et particuliérement sur sa bosse qui remplace souvent le gras dans nos ar
iCles

de charcuterie et de conserves,

Présente note rapporte les résultats de tests de thermostabilité, réalisés en fonction de

"Sthodes de transformation et de 6 traitements thermiques sur différentes catégories de
Oss .
5= refrigérées,

4

Bt s
L el et Méthodes

“ DPosses provenant de 23 Zébus sénégalais préparés le 6 mars 1978 aux abattoirs FILFILI de

2

Séby T .
blkotane sont utilisées aprés réfrigération (20 h & 3° - 5°C). Les moitiés de bosse préle-

tées des demi-carcasses gauches sont parées superficiellement avant pesée séparée et réparti-
o en 3 catégories (maigre, demi-grasse et grasse) en fonction de leur richesse en graisse,
apppéciée visuellement sur une section longitudinale de chacune d'elles. Chaque catégorie est
zl?PS déco
Puig affeq
ste

upée en dés (2 x 2 x 2 cm) triés,a leur tour en fonction de leur teneur en graisse,
tés dans la catégorie correspondante. Ce tri complémentaire s'impose parce que les
S n'ont pas une structure homogéne, Les catégories sont ensuite divisées en 4 groupes de
‘g Chacun, tenant compte des 4 méthodes de transformation : coupe en dés, hachage a la pla-
E:z fe 20 mm, de 10 mm de @ et cutterage (20 tours). ' :

. ‘SSts de thermostabilité (3) portent sur 216 &chantillons de bosse de 120 g, mis dans des
(fltes métalliques (g = 71,5 mm, h = 37,5 mm) qui aprés fermeture sous vide sont soumises a6
lfférents traitements thermiques : 70, 80, 90, 100, 110 et 120°C pendant 30 mn, Leur partie

Sons e e s :
X dulde est versée dans des éprouvettes gradudes de 100 ml, dés la fin de la cuisson. Apres

LS, POy oy, o T S
j I‘OldlSSement du liquide, on décante le jus en—dessous du gras solidifié. Les quantités de
us ’ . s ’
2 et ge gras exsudés de 3 échantillons de chaque serie sont pesé€es et donné€es en valeurs
OyEnneS

)

o exprimées en pourcentages.
s 2 : p = 4 1
“halyses chimiques et physico-chimiques ont été faites par les méthodes de 1'A,0,C.S. (%),

Sun
des préldvements cutterés des 3 catégories de bosse.

e

Rr
tats

La B géégctéristiques technologiques_de la bosse

Sit ?Sse est une protubérance naturelle chez certains animaux (Zébu, dromédaire etc). ?lle est
de e Chez le Zébu, au-dessus des 5 premieres apophyses épineuses thoraciques, sous 1 %Spect
x;maimi"glObe latéralement aplati, ou méme de cbne. Cette bosse est form?e de% e%trévites pro-
Moiy ®S des muscles sous-cutané, trapéze et rhomhoide au,sein desquels s est.l?f%ltre plus ou
@His de tissy adipeux, ce qui lui donne un aspect marbré, la bos§e est con51deree'c?mme une
tQm.sse de couverture ou externe, en raison de sa richesse en graisse et de sa pOSjthn-ana—

leque_ La couleur et la consistance de sa graisse dépendent de 1l'individu,.de 1'8ge, du sexe
kgfﬂdw Particulidrement de l'alimentation, Son poids chez le 7ébu sénégalais varie de 3 & 6

S
°1t 1,5 p 100 de celui de la carcasse.
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La bosse peut &tre coupée en dés bien nets, & l'aide de couteaux bien aiguises., Elle suPW.
; : s - : 438

un hachage prolongé et une cuisson poussé€e, Elle ne laisse pas facilement exsuder sa graﬁ‘

: ; R . ¢ : 4
En fonction de cette teneur en graisse appréci€e visuellement, nous avons reéparti les poS?

2 e . ; ; é

de Zébu en 3 catégories : maigre, demi-grasse et grasse (photo 1). Leur structure n'est W‘
i

ho?

cependant uniforme, tant au niveau des sections longitudinales que des transversales ou

zontales (photo 2).

» 3 5
Photo 1 : Surfacesde coupes longitudinales Photo 2 : Surfaces de coupes transversaw
des bosses maigre (M), demi-grasse et longitudinales d'une boss€
(D) et grasse (G) grasse
Photo 1 : Surfaces of longitunal cuts of lean Photo 2 : Surfaces of transverse and 1078’
(M), fairly fatty (D) and fatty (G) dinal cuts of a fatty hump
humps
B - Caractéristigues chimiques des bosses (
- 4

La composition chimigue des bosses et les caractéristiques de leur suif sont consignées !
le tableau 1, On peut remarquer que les 3 catégories de bosse se distinguent surtout pal ]
teneur en eau, lipides et protides. La bosse maigre contient 2 fois plus d'eau que la pos*
grasse en raison de la prédominance du tissu musculaire sur le tissu adipeux, mais 5 foiZg
moins de graisse qu'elle. Ces analyses chimiques confirment en somme la catégorisation v

5
le en fonction de la richesse en graisse qui se traduit pour les bosses maigre, demi-gra?

et grasse par la relation 1 : 2,9 : 5.

Tebleau 1 : Composition chimique des bosses de Zébu et les caractéristiques de lewr suif
Table 1 : Chemical composition of Zebu humps and some characteristics of their tallow

Composition chimique ( % ) Caractéristiques du suif
Chemical composition ( % ) Tallow chara
: Matidre : Matidre grasse : L ] Point de: Point
Bosses | Bau sdche , par rapport A ;Protides Hy@rony- ; Gendres |. fusion mudx::- i ‘!i?gt::
Fat content i % cation °
3 ki valatton to : proline @ Melting : Solidifi- : Iodine
Humps fWater 1 : 3 ¥ ' - Ll e
; MAtYer . iatidre smutidre : Proteins : Ash : L '
- Jhumide sdche " ” (ec) 4 {46 :
] : wet 3 dry H ] H : [
3 : weight : weight : H 3 3 H
el el S = ARSI SR N 1 T B T R T S |16 s TS S A $
' ' 7 36
Lean 3 : : : 3 3 3 3
Demi : : H H H $ ] 2
Eivlo st 51,6 1 29,853 57,86 3 15,5 & 1,0 1 0,87 Sk g gt AN
fatty : : H H 3 3 i i
e 2 : : 3 2 H 1 s
'a::;e W,7 3t 65,3 2 52,12 1 79,82 3 12,0 1 1,0 1 0,68 35,9 ¢+ 29 v5 36
3 t 3 z 1 : : i3

C - Tests _de thermostabilité

Compte tenu des 3 catégories de bosse utilisées, les résultats obtenus sont exprimés d'wfd
part en pourcentages de jus et de suif exsudés, d'autre part en pourcentages totaux de pﬁ&
liquide libérée en fonction des 4 méthodes de transformation et 6 traitements thermiqué®’

tableau 2 et le graphique, qui représentent ces résultats, montrent bien que chacun des ° 4

by . z v s i U’J“
groupes de paramétres considérés exercent une influence sur l'exsudation de la phase 1id

des bosses (jus et suif).,
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i Jus 9% g8 sulf b artir des bosses ds 2dtu e» fonction des mithodes de. o den
e s = o Sethods and heat tresthents used

s ey
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i ttlng into cubes mincing ¢ =5 mincing ¢ chopping

Qe a) Influence de la catégorie de bosse (tableau 3) - La bosse maigre libére plus de jus
les 5 :
ut

res catégories, en particulier sous forme de dés traités & 120°C.Parallélement, la

Thblea bosse grasse laisse exsuder non seulement
U 3: Exsudation de jus et de suif en fonc-

tion des catégories de bosse de Zébu plug dsiphtye LA TOERLGY. Madla: pusad

Table 31 Brusation of julce’snd tallow as & plus de suif avec des pourcentages maxi-
function of Zebu hump categories maux respectifs de 59,3 et 43,5 pour la
E;;;;;;:;;:;;: = 3 a z bosse hachée a la plaque de 10 mm,et trai-
HumprSSe 2 Eiigaiiégn (%) fjuz?zzzf tée a 120°C,0On nofe également un effet im-
gopizze- ; TR ST e ; j%%%%o: portant de la categorie’de bosse sur le
sjuice : tallow @ : tallow rapport jus : suif exude, qui est de 17
Maigre a : f 3 pour la bosse maigre contre 2,3 et 0,4
Lean ; 32,2 ; 1,9 ; 3k 1 ;17’0 s 1 pour la demi-grasse et la grasse,
g: Erasse i f f . Remarque : Les données chiffrées
V fatty ; 23,5 ; 1040 ; 33,5 ; 293 2 1 des tableaux 3, 4 et 5 expriment les
grasse Y ; g ¥ moyennes de séries de 72 échantillons cha-
L\\fﬂfz__‘__;Q L ; =119 ; 4041 ; Sl cune, correspondant aux 4 méthodesde tran-

sformation et aux 6 traitements thermiques.

libé b) Influence des méthodes de transformation (tableau 4) — Les bosses coupées en dés
Peht

aig pPlus de jus et moins de suif que les autres, Celles hachées & la plaque de 10 mm ,

Se

1 Que 1 Nt pap contre exsuder plus de suif et de phase liquide totale., On peut aussi remarquer
Q

ST Quantité de jus diminue progressivement des bosses grossidrement traitées (dés) a
S

QWi sont cutturées. Les rapports jus : suif sont respectivemen de 4,3 et 1,3 pour les

Oss

A es s 2 ; .

3 e °n dés et celles hachées & la plaque de 10 mm ou cutturees, En comparant ces rapports
ux . z : ;

= des catégories de bosse, on s'apergoit gue les methodes de transformation les influen-

Mo 3§ -
1ns que les premiers facteurs,
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Tableau 4 : Exsudation de jus et de suif en Tableau 5 : Exsudation de jus et de Suif
fonction des méthodes de trans- en fonction des traitements
formation thermiques

Table 4 : Exudation of juice and tallow as Table 5 : Exudation of juice and tallz
a function of processing methods as a function of heat treat‘
- - : —TRol
Méthodes de s Exsudation( %) ..52?232? Traitements; BEauds S an 4 ) 5 jisﬁ
transformation; Exudation Akt thermiques, Exudation ¥ Y
) L - Y ' Ratio f— . - * Ras
e I AL e Tt
: : g ;tallow - : : ; tal
Coupe en dés : : : ) 700 C i 13,2 1 5,8 & 19,0 3 293
Cu’cting(cubes):Z?’LF 10 8930 L IR g8 B 1 $ + r‘—’//
: : : : 0% G T 19,850 11,3 SF 30,5 (S
p 2 ] 1 5 2 > : = =
Hachage | . 22,0 ; 14,2 36,2 ;1,5 ¢ 1 90° G : 23,9 ¢ 12,8 : 36,7 : i}
P10 : : - : 5 - 2 2 s 4 5N
Mincing [ * = 21,4 | 1657 ;3831 . 153 % 1 100° € |, 25,5 ., 1h,2 . 39,7 , 19
: : : : 110° C 1 26,2 ¢ 17,0 : 43,2 & 149
Cutterage @ - : : + + - :——’//
= .19,9 o 1577 35)6 .113 | . . . o H
Chopping 2 1 ¥ s 120PIC ST N8 T T8 T et o 157

c¢) Influence des traitements thermiques ( tableau 5 )
L'augmentation de la temperature de traitement thermique entralne une variation concomlta
des exsudationsde jus, suif et phase liquide totale. Ces derniéres sont respectivement 2"
351 et 254 fois plus élevées 3 120°C qu'a 70°C,. Par contre le rapport jus : suif est lI1V6I
ment proportionnel & l'élevation de la temperature et baisse de 2,3 a 1,5 entre les deuxvé

peratures extrémes considérées,

Conclusion
Compte tenu de leurs composition chimique et comportements au cours des tests de thermostamy

te, les bosses peuvent &tre réparties en 3 categorles technologiques: maigre, deml—graSSe,
grasse, avec des teneurs en graisse s'exprimant par la relation 1 : 2:9:58" 5o La thepmosfat
1lité de la bosse demi-grasse est plus importante que celle des bosses maigreS ou grassess*

La méthode de transformation influe moins sur la thermostabilité des bosses que la catég&;
La coupe en dés des bosses affecte moins leur thermostabilité que le cutterage et le nacm
Inversement, le hachage & la plaque de 10 mm, désintégrant la structure des bosses pluSq

?l
les autres méthodes utlll%ees, entraine un abaissement plus important de la thermostablllg
L'augmentation de la temperature de traitement thermique provoque une diminution de 1la %
stabilité des bosses. Les exsudatiors de jus, suif et phase liquide totale sont reSpectiVﬁﬁ

2,05, 0 3 0ek2 sl tfodis s plusiclevees 2090 anlal 109€, ;
: v s . , ¥
Le rapport jus : suif exsudes des bosses est influenc€, plus par la catégorie, que par 12

: : . 4
thode de transformation, Il est par contre, plus sensible & ce dernier facteur qu'au tra’

ment thermique,
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