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Influence du nombre de coupes de la viande sur la gualit'e et le rendement du jambo_,n
IVAN BAYTCHEV

Institut de recherches sur la viande, Sofia, Bulgarie
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On connalt bien les nombreux facteurs qui ont une influence sur la qualité et le 1973). Nrf A
de '

jambon (Bouton et al. 1976, Van Den Oord et al. 1978, Wirth 1978, Michael et al.

Notre expérience de longues années montre que le nombre de coupes lors du désossage.;aboﬂwf :

lévement des tendons et du dégraissage de la viande, destinée a la fabrication du J7
une influence sur la qualité et le rendement des produits finis (Baychev - 197@, 9
Dans la littérature disponible nous n'avons pas trouvé de données sur ce problémé
pourquoi nous avons fait les recherches nécessaires.

[,
MATERIEL ET METHODE o1uPe daﬂ? 1

La viande & jambon, d'un méme muscle, salée et massée, était mise en boltes d'un vtier' o
200 g et d'un diamétre de 99 mm comme suit: dans la premiére bolte - un morceau €2 Py olef
la deuxiéme - un morceau, coupé en 4 parties &gales, et dans la troisiéme - un l!“’rce o?
pé en 8 parties égalgs. On faisait fermer hermétiquement les boites ainsi remplie® .. g0
laissait cuire & 80 C pendant 70 min. Aprés le refroidissement on les faisait oV 5
accomplir les pesages necessaires.

RESULTATS ET DISCUSSION

D'aprés ce sgh'ema. méthodique on a effectué 18 essais dont les résultats sont
le tableau N 1. c:é "
Les données montrent qu'avec 1'augmentation des morceaux de viande dans la boilteés or? o
celle des coupes, s'accroissent la quantité du bouillon et son pourcentage par r‘."pzipﬂle 7
poids de la viande. Par exemple dans les boltes a4 un morceau et quatre coupes PrlnouPes ¢,
pourcentage du bouillon est de 33.49+2.86. Dans les boites 4 4 morceaux et seizemorcea“x i

cipales le pourcentage du bouillon est de 35.77+2.61, et dans les boftes & huit son de:ﬁ
trente-deux coupes principales le pourcentage est de 36.07+0.76, & une significBt pas 98 19
férences de p<0,05. La quantité plus grande du bouillon méne & un rendement Plussaes ,
de plus grands écarts dans la qualité, exprimés en général en &valuations plus P# gt
succulence, du gofit etec. ecb? g,
Ces résultats s'accordent bien avec les résultats, obtenus par nous lors d'autres 18 v J'Bﬁ
et ont leur importance pour la technologie et la pratique de la transformation i ge ¢

(Baychev 1970). On a prouvé objectivement que le désossage et le triage de 19,"‘1a pur
bon devraient &tre effectués avec le moins de coupes possible du tissu musculair
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tillon Brut Net Bofte Viande Graisse Bouy‘
e~/
: 4

n Traf  xTxraM  FTapMf  xsaf Trap Eraf |

Mor- 49/"

ceau . 33 ;

entier 18 265.5+7.17 193.2747.93 72.2540.91 125.46+6.67 2.3+0.18 64.2743- Mw
11z

4 mor- 51 s 3% ;

ceaux 18 262.23+7.36 201.43+9.66 T71.91+0.7 120.07+5.41 2.3+0.18 68.11%4- 7'1.“
012

+ 36'

8 mor- 94
ceaux 18 264.65+6.35 191.81+7.47 T1.73+#0.87 120.84+5.12 2.3#0.18 69.16£3¢

p>0.05 ns(non significatif)
p<0.05 +
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y' aq% l'e“des resultats obtenus on fait les conclusions et les recommandations suivantes:
h all Dourc@entation des coupes de la viande & jambon s'accroissent la quantité du bouillon
}Qa lQu&nti:’}tage par rapport au poids net du jambon. ,
il ea qual.e,l’lua grande du bouillon méne & un rendement plus bas et 4 de plus grands écarts
i Ly ;9..‘ 1%8, exprimés en général par des évaluations plus basses de la succulence, du
Tty ESOE
19 efrectzielge et le triage de la viande, destinée & la fabrication du jambon, devraient
| TT 8 avec le moins de coupes possible du tissu musculaire pur.
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