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Etude sur l'influence du traitement thermique lors de la fabrication de saucissons
additifs proteiquea 
N. TIUTIUNDJIEV, Z. TSANEVA
Institut de recherches sur la viande, 3ofia, Bulgarie

L'utilisation des additifs protéiques d'origine animale ou végétale est c o n d i t i o n n é e  P
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coup de facteurs. L'un d'eux, et des plus essentiels, consiste en ce que la qualité 
;ilisêes dans l'industrie de la viande, fait preuve d'une grande

V?
tières premières, utili
tion du point de vue de leur aptitude technologique.  ̂ tic$'
On sait bien que les produits carnés représentent un système de dispersion. Les parti ¿ai3
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graisse en solution aqueuse sont très instables ce qui est du surtout aux différence
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est formée, se transformant en un gel élastique stable où les particules dispersées ^g c° 
lidement reliées. C ’est à cela que sont dus la densité, la soudure et la possibilit 
sistance élastique des produits carnés cuits.  ̂ gh
Dans une matière première de viande à une teneur en graisses élevée et une teneur 
ces protéiques solubles basse, la viscosité de la solution protéique est relativeme 9p R  
la force des membranes stabilisantes autour les particules de graisse n'est pas sU^Teau e 
Voilà pourquoi pendant le traitement thermique un^grand pourcentage de graisse et o
détaché 
Lors de

et les pertes de poids du produit fabrique augmentent. Hrnineilt
l'élévation ultérieure de la température le gel protéique n'est pas suffi9?“̂  OP t«1

lide. Il peut être détruit et des particules peuvent bien se détacher de l'eau lie 
produit carné n'est pas compacte et contient des secteurs avec de la graisse et d® i(JS V  
détachées. Dans le but d ’éviter cette anomalie et de faire diminuer les pertes de P it>Rt---------- ---- - ~ .-jir Rep­avons étudié l'influence des additifs d'origine animale et vegetale.Par suite de te' 
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une solution visqueuse. Cela contribue à la réduction des pertes de poids pendant d9 G 
ment thermique, à l'augmentation du rendement du produit fini et à l'amélioration
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sistance de ce dernier.
MATERIEL ET METHODE plDans le but de l'évaluation des pertes de poids pendant le traitement thermique oe gr°uy 
cuits-fumês périssables on a effectué des études sur les assortiments suivants 
de saucissons cité:

- "Saucisses de porc"
- Saucisses "Strandja"
- "Saucisson de veau" ¿e'
- Saucisson "Roussê" , ies feco»>'On a étudié les différents lots de saucissons pour déterminer la différence dan œaie> 
ments des saucissons aux additifs protéiques introduits d'origine végétale et ani  ̂¿e
parés à ceux des saucissons témoins. t , .vaiept?{913'
On substituait la viande maigre des saucissons correspondants en quantités, eqUi v'e&e,e àe 
par la teneur en protéine des préparations protéiques traités d ’origine^animale truCttif 
Les recherches furent effectuées avec du caséinate de sodium, de l'isolé et du 9
soya.
RECHERCHES, EFFECTUEES PAR NOUS . n dh Ij^ANous avons constaté que la croissance moyenne du rendement lors de l'introducti cUj.t9 4 
nate de sodium était de 4 # pour les assortiments cités du groupe des saucisson de ’ ^ 1  
périssables, et lors de l'introduction de l'isolé et du structuré de soya il et . ¡¡pe ^ 
de 5 , 7 i» respectivement, et les différences, observées quant à cet indice, aval® g ®9
fication plus grande à 99,9 $ pour les assortiments en question. dans Le i
On a vérifié l'influence du traitement thermique sur les émulsions, introduite9 te m® «Ri

¡i que le moment ou °„T.i,(juiL5Cicissons, et on a déterminé l'absorption de l'eau en $, ainsi que j.e iuuiubu» pro°“'7l 
sorption était la plus élevée en fonction de la température et de la teneur *'ee a 
en graisses. Sur le gr.1 on voit que l ’absorption de l ’eau en i» est la plus el ,t
la plus basse à 7JC pendant 30 minutes pour ie structuré de soya (Gr.1). rêpartL' --- démontre la dépendance entre la teneur en graisses et la yais=
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Sur le graphique 2 on__ ___  . _ i d_ à ”
l ’eau dansaia farce de viande au stgj^gturé de soya, à une teneur de la farce BVtgnti0^ uheJ » -- -------------% rb25 et 30 %. On voit bien quŸa la 12“ " minute du traitement thermique, a une * ^  
initiale de 25 $>, la teneur en graisses atteint 23 #,et respectivement environ ^

avant le traitement thermique* 12eineteneur initiale en graisses de 25 et de 30 , --  - yc
Lorsque la rétention d ’eau initiale de la matière première est de 30 $>, a la ¿gseS 
traitement thermique la teneur en graisses est de 21 5̂, et a une teneur en S

» ̂
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de 30 et de 25 elle est d ’environ 18 % respectivement (Gr.2)
Sur les gr.2 et 3 on voit les résultats de la rétractilitê et les^pertes de P gf̂ tl
cuisson en fonction des préparations protéiques introduites (isolê^de soya, dable» 
dium et structuré de soya), ainsi que la teneur en graisses d'une émulsion 3 0i'eih®' 
d'après des paramêt'es, déduits par une voie technologique, à un rapport de P godid®,, a?

5 : 5,5 pour l'isolé de soya, et de 1 : 5 : 4 pour le caseinate d -tiffe11 .cis9

eh'

eau de 1
L'action rétractive’des émulsions protéiques est meilleure dans tous le3 a-9B°T^uX. 9ftU 

ns ouits-fumés périssables, produits par nous, par rapporgroupe des saucissons 
témoins (Gr. 3 et 4).
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IRIONS
i  10n des rendements des p ro d u its  carnés p é ris s a b le s  é tu d iés  lo rs  de l ' in t r o d u c t io n  

the 8 l a C t i ^Ue? e t v® gétales es t due aux p e rte s  de poids p lus basses pendant le u r  t r a i -  
; st d rmi<îu e , indépendamment de l a  teneur p ro té iq u e  é q u iva len te  des saucissons expérim en- 

:Q » « ®3 saucissons tém oins;
s l a  dépendance en tre  l a  teneur en g ra isses  e t l a  r é p a r t i t io n  de l 'e a u  dans la
^îojjçViande au s tru c tu re  de soya;au s tru c tu re  de soya;

V^Ba» 0n de l a  ré te n t io n  d 'eau  i n i t i a l e  de l a  m atiè re  prem ière on a déterm iné l a  ten eu r
^ ■ P ® T ' « n  +  f l o  n V i  o a a a  i î i i  + > * o  -i 4- o m o m  f  4-1» n  »—  -» «... «  J . .  —  J .. 4 x  ___: _____ : ______ t 1  _■___.t  3 pendant d if fé re n te s  phases du tra ite m e n t therm ique du p ro d u it , a in s i que l ' i n f l u -  

aitem ent therm ique sur le s  émulsions e t l 'a b s o rp t io n  de l 'e a u  en #  en fo n c tio n  deP?*atu:s » a-). r~ re  e t de la ^ te n e u r du p ro d u it f i n i  en g ra isses ;
le 3  param ètres technologiques d 'in tro d u c tio n  de l ' i s o l é  de soya e t  du casê in a te  

, ^'a.cti Un rap p o rt déterm ine de p ro té in e /g ra is s e /e a u  e t des in g ré d ie n ts  des émulsions 
'C H  a„~°n r e t r a c t iv e  é t a i t  m e ille u re  pour tous le s  asso rtim en ts , p ro d u its  par nous, par 
C °d U cti8aUci830ns tém oins.
V ^ ia s u i0“  âeS a d d i t i f s  P ro té iques co ntrib u e  à l a  ré s o lu tio n  du problème de l a  ré te n t io n  

4 l a “»a ir e  e t  c e l le  d 'eau  a jo u té e , a in s i que de l a  l ia is o n  s ta b le  des g ra isses  ce qui 
réd u ctio n  des p ertes  de poids du p ro d u it f i n i .
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Pertes de poids pendant la cuisson en fonction des quantités de caséinate




