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(Boudin noir campagnard portugais au ris)-Une savoureuse et pratique facon d'utiliser le sang en ali-

mentation
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iy gl lmpossible du point de vue economique faire le traitement integral du sang. meme dans un grand

‘1{% lnclustri811e,comme celui de Lyon - France (communication personelle).C'est le cruor qui pose plus de
;;"“d‘li; zvplaSma trouvant des debouches a des prix convenables.La fraction globulaire du sang,est pourtant
J action fCunevaleur nutritive de premier choix.D'autre part la facon la plus economique de faire face a
Sagg Misible sur les effluentsdes abbatoirs,tout au moins en a qui rconcerne le sang de porc,est son
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e Ome un abat comestible.C'etait d'ailleurs ce qui passait autrefois dans les abbatoirs des petites
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gy, dlte et employe en charcuterie,
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|“qnen qui est toujours dans les abbatages campagnards de porcs ou le sang est un produit tres prise,soi-
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|“ad- 1a mer rouge du sang des milliers de porcs,chaque jour jete dans les eaux du Tage devant Lisbonne,
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o € a gtudier une specialite de la charcuterie campagnard tres justement consideree une delicates-—
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4 de arroz',un boudin noir au ris tel qu'il est fait dans quelques comunes du Haut Ribatejo.
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| f}g/ Mant de porcs approuves par l'inspection veterinaire des abbatoirs est recueilli sur poliphosfa-
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[, tre) et utilise en nature ou centrifuge pour separation du plasma du cruor.Dans ce cas,il est
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€ ou congele a -10 C pour constituer une reserve de fabrication utilisable dans les 3 jours
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Ry, e ces porcs,avec ganglions lymphatiques inclus,vaisseaux,nerfs et epiploon est retire
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eau et hache (plaque avec trous de 4 mm) ou cutterise de suite.De meme pour les parties
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de Darage des morceaux de viande qui ne trouvent place dans les patesasaucisses et pour une part
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e Pendant 3 a 5 minutes en eau bouillante et de suite egoute sur un tamis.Si 1'on utilise un ris
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“Pwan doit1'ajouter 0% d'eau chaude et laisser tremper quelques minutes.
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U Sont mglanges avec 1'assaisonement dans un petrin melangeur pendant 2-3 minutes,et embosses de

.

j"‘lt E.Pe ile Porc (grele et gros intestin sauf coecum et rectum) fraiche (meilleur) ou dessallee.Les bou-
‘a"és \Qelles avec cotton jusqu'a une consistence ferme en portions de 150 et 250g.Toute suite apres ils
ature ; fau frojde et mis a cuire dans un bain d'eau a 65-70°C pendant 35 minutes.En fin de cuisson,la
Wy Portge a 75-80°C pendant 10 3 15 minutes (suivant le diametre des tripes) de facon 3 obtenir
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N d'gau 4 coeur de 70 C et plus de 66 C pendant au moins 30 minutes.Aprés cuisson sont refroidis sous
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8 8 Olde, sgches par chaleur latente et refrigeres de suite en chambre a 0 -2°C HRv85%.I1s sont em-—
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,P‘l‘le € polyéthilene pour une distribuition hebdomadaire ou mis en sachets (complexe polyethilene -
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Uy tre ilmperm able aux gas) fermes sous vide pour une distribuition mensuel sous refrigeration
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St les congeler a —IBOC;une fois decongeles ils maintienent leurs proprietes inchangees apres 3
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"y - OYemne de la pate est la suivante:
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. gy 3 € de porc (avec ganglions lymphatiques,nerfs et vaisseaux inclus) 1,00; couenne cuite 0,25; de-
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da a0guinolents provenant du parage des morceaux 0,50; ris pre-cuit 0,75 (poids sec); sang frais

DOr
¢ non coagule 1,00.




390

Assaisomement: sel 2,50%; feuilles de coriandre hachees 1,00% (poids sec); cumin en poudre 0,2

che 0,207 (poids sec); poivre blanc en poudre 0,05%. :
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Les anlyses chimiques et bacteriologiques ont porte sur des boudins au cruor avec la composition ¢t
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Les methodes utilises sont decrites dans les publications du Centre Technique de la Salaison de 12 £t
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et des Conserves de Vlandes( ). La détermination de 1'activité de 1'eau a ete faite par 1'appareil

Resultats et discussion i
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Les boudins ont 1'aspect documente par les transparences projectées,Ils sont en fer a chevaM?rg of e
bes (gros intestin) de couleur marron fonce,de consistence ferme.Quand ils sont froids on peut 1é$ Cou?o gt
tranches homogenes ou 1'on appergoit le blanc des grains de ris sur un fond marron foncé.Cuits au foufﬂ
lés,le marron devient noir,la peau croustillante,la texture un peu mole ne laisse dans la bouche = beme du
de macher le gras.La flaveur est agreable,douceatre:on ypeutdaeceler un element noisette couplé 2 1‘af“d0it
cumin et du coriandre.Celui-ci peut-etre le responsable d'une saveur pongitive,apre;le cas &cheant °F

reduire son pourcentage dans 1'assaisonnement. 051t
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Les resultats des analyses sont dans les tableaux I et II. L'on voit que c'est un produit avec uR
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centesimalea laquelle correspond une valeur nutritive comparable a une saucisse type Francfort oY Vle:np.ﬁs pr?
peut augmenter le taux en proteine avec du cruor ou diminuer 1'energie au frais du ris mais on nelbey
baisser le taux des lipides car le produit perd ses qualites gastronomiques et devient tres'sec’: t PWP”/
Les resultats des analyses bacteriologiques montrent que ce produit est conforme aux normes meanmen
ses pour la charcuterie cuite. que re’
Ces resultats et la valeur de 1'activité de 1'eau assurent une bonne stabilitée en refrigeration g
distribuition aisee.

Tableau I - ANALYSF PHYSICO - CHIMIQUE
(Composition centesimal) o
g
'"Morcela' gros intestin  'Morcela’ intestil®
Humidite 53,30% 46,847
Lipides 20, 80 04,107
Proteine 11,38% 12,88
Glucides 12507 1
Cendre 2,417 R
Activite de 1'eau 0,95% 0,94%
Tableau II - ANALYSE BACTERIOLOGIQUE
. ,ostil grell
'Morcela' gros intestin "Morcela' inté€>
Denombrement de bactéeries mesophyles .

(unites formatrices de colonie/ g) 6x102 . 8x10 0,018
Recherche de bactéeries coliformes negative en 0,0lg negative -
Recherche de spores de Clostridia 0,58

sulfito-redutrices negative en 0,5g negative - 0,018
Recherche de Streptococci du groupe D negative en 0,01g ﬂégative = 258
Recherche de Salmonellae negative en 25g negative e: 2

- e

negative

Recherche de Staphylococci coagulase + negative en 2g
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' Pas craindre les risques de toxinfections alimentaires meme si 1'on retient que jusqu'a 307 des
Eiins 4 - = . . .
i( Peuvent heberger des Salmonellae dans leurs ganglions mesenteriques.Le traitement thermique atili=
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Nsiderant la thermo-resistance maxima de ces germes (celle de la S. Senftenberg) et aussi celle des
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'y CUs aureus),assure une importante marge de securite.De meme en ce qui concerne les virus des mala-
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G nomemment celui de la Peste Porcine Afr1calne( ) qui a une thermo-résistance inférieur a celle
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Yy €S surcitees .La cuisson ne tue pas les spores de Clostridium .Neammoins les risques de botulisme ne
y
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\y Plus etre consideres gros si 1'on respecte les temperatures de stockage et ils ne justifient pas
Saty,

1 On de pitrite dans la pate.

Bt dop d\n
0 roduit sain,de valeur nutritive considerable,d'un cout tres bas.
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Ue gastronomique il reste a vaincre le prejuge contre les boudins noirs,contre le sang.On n'a pas
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epreuves de valeur gastronomique mais les resultats deja recueillis permettent affirmer que meme
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NSommateurs qui ont du vaincre le prejuge contre le noir du sang le produit a ete considere appetis-—
t

at Quand il est grlllé et servi chaud avec du citron et legumes verts cuits.Remarquons enfin qu'une

%M mi: 200g grillee garnie d'un oeuf dur,de 200g de legumes et d'un pomme de 100g cuits,fait un plat sa-

h%ehm 1tif et bon marche.

'%g o Ce mets il reste encore la satisfaction de contribuer pour la defense de 1'environnement car
Ployg dans les 'morcelas' ne va pas polluer les fleuves.
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