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-^Hjin noir campagnard portugais au ris)-Une savoureuse et pratique façon d'utiliser le sang en ali-
mentation

■S*IR0> A. J. ALMEIDA et E. C. TEIXEIRA

Ne,ri°r de Medicina Veterinaria,Universidade Técnica de Lisboa,Portugal

Xt . 111111 impossible du point de vue economique faire le traitement integral du sang, meme dans un grand 
 ̂ aUstrielle ,comme celui de Lyon - France (communication personelle).C'est le cruor qui pose plus de 

Plasma trouvant des debouches a des prix convenables .La fraction globulaire du sang^st pourtant 
W. aVec une valeur nutritive de premier choix.D’autre part la façon la plus économique de faire face à 
j.. Ulsible sur les effluents des abbatoirs,tout au moins en a qui concerne le sang de porc,est son

cecomme un abat comestible.C’était d’ailleurs ce qui passait autrefois dans les abbatoirs des petites 
est toujours dans les abbatages campagnards de porcs ou le sang est un produit très prisé,soi-

'5k v tía i . — — ,te et employe en charcuterie.

'ti
la mer rouge du sang des milliers de porcs,chaque jour jeté dans les eaux du Tage devant Lisbonne,
a etudier une spécialité de la charcuterie campagnard très justement considérée une délicates- 

a de arroz’,un boudin noir au ris tel qu'il est fait dans quelques comunes du Haut Ribatejo.

. . .........................................
atlt de porcs approuves par l’inspection vétérinaire des abbatoirs est recueilli sur poliphosfa-

ltre) et utilisé en nature ou centrifugé pour séparation du plasma du cruor.Dans ce cas,il est

’ïrHoechst'
%  s .

lte ou congélé a -10°C pour constituer une reserve de fabrication utilisable dans les 3 jours 

-
'i  ̂er^9oe de ces porcs,avec ganglions lymphatiques inclus »vaisseaux,nerfs et épiploon est retiré 
. aVe a l'eau et haché (plaque avec trous de 4 mm) ou cutterisé de suite.De même pour les parties

\ C°U.
^arage des morceaux de viande qui ne trouvent place dans les pâtes â saucisses et pour une part

,'S «jt cuites.V  cUij- _ _ __ _
^ s» Pondant 3 a 5 minutes en eau bouillante et de suite égoute sur un tamis.Si l'on utilise un ris
h d°it l'ajouter 50% d ' eau chaude et laisser tremper quelques minutes.
^ tr• s°nt mélangés avec 1'assaisonement dans un pétrin mélangeur pendant 2-3 minutes.et embossés de

%. 6stv i v

Porc (grêle et gros intestin sauf coecum et rectum) fraîche (meilleur) ou déssallée.Les bou
g é e  cotton jusqu’à une consistence ferme en portions de 150 et 250g.Toute suite apres ils 

ean froide et mis â cuire dans un bain d'eau à 65-70°C pendant 35 minutes.En fin de cuisson,la
Portée a 75-80°C pendant 10 a 15 minutes (suivant le diamètre des tripes) de façon a obtenir 

coeur de 70°C et plus de 66°C pendant au moins 30 minutes.Apres cuisson sont refroidis sousd'
i* N  £r .
8ti lde,séchés par chaleur latente et réfrigérés de suite en chambre a 0 -2 C HRc*85%.Ils sont em-V% °U Polyêthilène pour une distribuition hebdomadaire ou mis en sachets (complexe polyéthilène - 

<5 autte imperm able aux gas) fermés sous vide pour une distribuition mensuel sous réfrigération
^  t T O  __ __ __ __ ___ ^
v , es congêler a -18 C;une fois dêcongélés ils maintienent leurs propriétés inchangées apres 3

\ Ql0̂ enrie de la pâte est la suivante:
^  Porc (avec ganglions lymphatiques,nerfs et vaisseaux inclus) 1,00; couenne cuite 0,25; de-

dç n Sari8uinolents provenant du parage des morceaux 0,50; ris pré-cuit 0,75 (poids sec); sang frais 
n°n coagule 1,00.
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Assaisornement : sel 2,50%; feuilles de coriandre hachées 1,00% (poids sec); cumin en poudre 0,25%? 0 l &  

che 0,20% (poids sec); poivre blanc en poudre 0,05%.
Les anlyses chimiques et bactériologiques ont porte sur des boudins au cruor avec la composition ci

pot1 

-desŝ

Les méthodes utilises sont décrites dans les publications du Centre Technique de la Salaison de la Ch^cl•ut*1

et des Conserves de Viandes^^ . La determination de l’activité de l'eau a été f.aite par l'apparei 

Résultats et discussion
Les boudins ont l’aspect documente par les transparences projectëes.Ils sont en fer a cheval(ête^e  ̂ ° U

il d e

eflc

bes (gros intestin) de couleur marron fonce,de consistence ferme.Quand ils sont froids on peut leS 
tranches homogènes où l’on apperçoit le blanc des grains de ris sur un fond marron fonce.Cuits

couPe 

f oui oü 1

la s**3'
;ati‘0Í*

lesyle marron devient noir,la peau croustillante,la texture un peu mole ne laisse dans la bouche 
de mâcher le gras.La flaveur est agréable ,douceatre;on y peut déceler un élément noisette couple à 1 
cumin et du coriandre.Celui-ci peut-etre le responsable d'une saveur pongitive,apre;le cas échéant

d*
¿oí1

une coiôP°S
réduire son pourcentage dans l'assaisonnement.
Les résultats des analyses sont dans les tableaux I et II. L'on voit que c'est un produit avec

Vieiltïe‘ rofcentésimale a laquelle correspond une valeur nutritive comparable a une saucisse type Francfort ou c t1
OU

peut augmenter le taux en protéine avec du cruor ou diminuer l'énergie au frais du ris mais ne Pel,ut P

baisser le taux des lipides car le produit perd ses qualités gastronomiques et devient très'sec •
curanteut P

xo f
Les résultats des analyses bactériologiques montrent que ce produit est conforme aux normes coi
sés pour la charcuterie cuite. „ ^

. ce ° P eCes résultats et la valeur de l'activité de l'eau assurent une bonne stabilitee en refrigeratio 
distribuition aisée.

Tableau I - ANALYSF PHYSICO - CHIMIQUE 
(Composition centesimal)

'Morcela' gros intestin 'Morcela1 inte^¿
Humidité 53,30% 46,8455

Lipides 20,80 24,10%

Protéine 11,38% 12,88%

Glucides 12,11% 13,48%

Cendre 2,41% 2,70%

Activité de l'eau 0,95% 0,94%

Tableau II - ANALYSE BACTERIOLOGIQUE

Dénombrement de bactéries mësophyles 
(unités formatrices de colonie/ g) 

Recherche de bactéries coliformes 
Recherche de spores de Clostridia 

suifito-rëdutrices
Recherche de Streptococci du groupe D
Recherche de Salmonellae
Recherche de Staphylococci coagulase +

'Morcela' gros intestin 

6x10^’
négative en 0,01g

négative en 0,5g 
négative en 0,01g 
négative en 25g 
négative en 2g

2
8x10

négative

négative '
négative ' 
négative ' 
négative '

0,0«

0,5«
0 ,0«
25g
2g
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Pas craindre les risques de toxinfections alimentaires meme si l’on retient que jusqu’à 30% des 
1 . . • .s Peuvent héberger des Salmonellae dans leurs ganglions mésenteriques.Le traitement thermique utili—

Corisiderant la thermo-résistance maxima de ces germes (celle de la S. Senftenberg) et aussi celle des
aureus)»assure une impottante marge de sécurité.De meme en ce qui concerne les virus des mala-

^°rc, nomémment celui de la Peste Porcine Africaine^^ qui a une thermo-résistance inférieur I celle
lessurcitées .La cuisson ne tue pas les spores de Clostridium .Néanmoins les risques de botulisme ne

ïion Plus être considérés gros si l’on respecte les températures de stockage et ils ne justifient pas
Satin0n de nitrite dans la pâte.
^°nC produit sain,de valeur nutritive considérable,d'un coût très bas.
6 Vue gastronomique il reste a vaincre le préjugé contre les boudins noirs,contre le sang.On n ’a pas
i ^  ____ # ^
s epreuves de valeur gastronomique mais les résultats déjà recueillis permettent affirmer que meme

lSUrVV
CoTlsoinmateurs qui ont du vaincre le préjugé contre le noir du sang le produit a été considéré appétis

quand il est grillé et servi chaud avec du citron et légumes verts cuits.Remarquons enfin qu’une 
200g grillée garnie d’un oeuf dur,de 200g de legumes et d'un pomme de 100g cuits,fait un plat sa—

nutr
eant

1tif et bon marché.
'̂ fi(V c£ mets il reste encore la satisfaction de contribuer pour 

1 eiaP]n -r °ye dans les ’morcelas’ ne va pas polluer les fleuves.
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ertions Madame Maria Fernanda Ferreira pour la réalisation des analyses physico-chimiques et 

lo8iques.




