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L'utilisation des additifs protéigques d'origine animale ou végétale est conditionn?e pfﬁf, )
coup de facteurs. L'un d'eux, et des plus essentiels, consiste en ce que la qualite d?sfn“
tiéres premiéres, utilisées dans 1l'industrie de la viande, fait preuve d'une grande a0 g
tion du point de vue de leur aptitude technologique. ‘cﬂlﬂlgﬁh
On sait bien que les produits carnés représentent un systéme de dispersion. Les par®“;gné i
graisse en solution agueuse sont trés instables ce qui est d surtout aux différences :.ue h

masse sSpécifique et la viscosité de la solution protéique. Pendant le traitement thestaﬁe/ ly

obtient une dénaturation et une coagulation des substances protéiques. Une solution ontgﬂ
est formée, se transformant en un gel €lastique stable od les particules diSperse¢9,SdeCM
lidement reliées. C'est 4 cela que sont dus la densité, la soudure et la possibilit€ %

sistance élastique des produits carnés cuits. subﬁeﬂ
Dans une matiére premiére de viande & une teneur en graisses élevée et une teneur er >y g9

ces protéiques solubles basse, la viscosité de la solution protéique est relativemen.sgn 5
la force des membranes stabilisantes autour les particules de graisse n'est pas suff;aue5
Voila Pourquoi pendant le traitement thermique un grand pourcentage de graisse et 0
détacheé et les pertes de poids du produit fabriqué augmentent. | ent 7ol
Lors de 1'&lévation ultérieure de la température le gel protéique n'est pas suf£is88%%y

lide. Il peut 8tre détruit et des particules peuvent bien se détacher de 1'eau lleei-eﬁ‘@
produit carné n'est pas compacte et contient des sSecteurs avec de la graisse et de idsn%/
datachbes. Dans le but d'éviter cette anomalie et de faire diminuer les pertes de PO 1n“¢
avons &tudié 1'influence des additifs d'origine animale et végétale.Par suite de 1€ Obﬂif
duction la teneur en protéines solubles et la stabilité de la farce augmentent eb o mﬁzw/

une solution visqueuse. Cela contribue 4 la réduction des pertes de poids pendant® 18
ment thermique, a 1'augmentation du rendement du produit fini et & l'amélioration de
sistance de ce dernier. . 0"
MATERIEL ET METHODE 19

. . . : 5 2
Dans le but de 1l'évaluation des pertes de poids pendant le traitement thermique aes grmm
cuits-fumés périssables on a effectué des eétudes sur les assortiments suivants
de saucissons cité:

- "Saucisses de porc"

- Saucisses "Strandja"

- "Saucisson de veau" p
P i " an en

- Saucisson "Rousse 1es e 5

- e ) . ] . . :

On a etudié les différents lots de saucissons pour déterminer la différence dans male’c

ments des saucissons aux additifs protéiques introduits d'origine végétale et ant ge I
parés 4 ceux des saucissons témoins. . alaﬁ?iﬂy
On substituait la viande maigre des saucissons correspondants en guantités, equth vege, e
par la teneur en protéine des préparations protéiques traités d'origine animale erucﬂﬂe

Les recherches furent effectuées avec du caséinate de sodium, de 1'isolé et du st

soya. 5637
RECHERCHES, EFFECTUEES PAR NOUS ) du Cafupl?z
Nous avons constaté que la croissance moyenne du rendement lors de 1'introduction ait®7 4 ¢ 1

. 5 : ; : : c
nate de sodium &tait de 4 % pour les assortiments cités du groupe des saucissonS. ;"ge Y/

perissables, et lors de 1l'introduction de 1'isolé et du structuré de soya il © al g "
de 5,7 % respectivement, et les différences, observées quant & cet indice, avaien 59@
fication plus grande & 99,9 % pour les assortiments en question. dans}eeap
On a verifié 1'influence du traitement thermique sur les émulsions, introduites ., mem?ﬂyg
cissons, et on a déterminé 1'absorption de 1l'eau en %, ainsi que le moment ou C° [ 4ui’ o

sorption &tait la plus élevée en fonction de la température et de la teneur dU ¥y -3 7 4
en graisses. Sur le gr.1 on voit gue l'absorption de 1l'eau en % est la plus elev ‘fwge

la plus basse a 7 C pendant 30 minutes pour le structuré de soya (Gr.1).
Sur le graphique 2 on démontre la dépendance entre la teneur en graisses et

41
la rép:irgseg.ea"
1'eau dans la farce de viande au st turé de soya, 4 une teneur de la farce en g tioqune
g}ﬁ ’ ten a

25 et 30 %. On voit bien qu'a la 12 minute du traitement thermique, & une re19 by P
initiale de 25 %, la teneur en graisses atteint 23 %,et respectivement environ ot g6
teneur initiale en graisses de 25 et de 30 % avant le traitement thermique. éme mﬂgtﬂ

Lorsque la rétention d'eau initiale de la matiére premiére est de 30 %, & la 1?5585 = 18
traitement thermique la teneur en graisses est de 21 %, et 4 une teneur en gral dﬂﬁ ”
de 30 et de 25 % elle est d'environ 18 % respectivement (Gr.2). .48 pende?e
Sur les gr.2 et 3 on voit les résultats de la rétractilité et les pertes de po;éinatiﬂﬂ?;d

cuisson en fonction des préparations protéiques introduites (isolé de soya, Cable, Py v
dium et structuré de soya), ainsi que la teneur en graisses d'une émulsion stao 'ine/g
d'aprés des paramét-es, deduits par une voie technologique, & un rappor?® de Prsodium v g9
esu de 1 : 5 : 5,5 pour 1'isolé de soya, et de 1 : 5 : 4 pour le caseinate de 18 . 490

5 n .9
; ! 3 ’ ; timeé” el
L'action rétractive des émulsions protéiques est meilleure dans tous les agsor gg¥

groupe des saucissons cuits-fumés périssables, produits par nous, par rapport
témoins (Gr. 3 et 4).




”

14
16
P

——

|

)

({3

f,IEIngIONS

@’%Z?tmn des rendements des produits carnés périssables &tudiés lors de 1'introduction

‘\int :es_lacthue’s et vegetales est due aux pertes de poids plus basses pendant leur trai-

i ot e:ﬂ;que, 1ndepe1'ndaqnnent de la teneur protéique équivalente des saucissons expérimen—

b & & b Saucissons temoins; :

A* de 3_11 la dependance entre la teneur en graisses et la répartition de 1'eau dans la

o r(,net_la-nde au structure de soya;

i‘?&iﬂse;on de la rétention d'eau initiale de la matiére premiére on a déterminé la teneur
Ed“ tr _bendant dlffgrentes phase’s du traitement thermique du produit, ainsi que 1'influ-

;n&mpéra:ltement thermique sur les émulsions et 1l'absorption de l'eau en % en fonction de
N ab‘-lre et de la‘teneur du produit fini en graisses;

‘m“dimn bli les parametres peghnologiqges d'introduction de 1'isolé de soya et du caséinate

Do 'actioun rapport determiné de protéine/graisse/eau et des ingrédients des émulsions

‘htbt aux n re'.cractlve’ etglt meilleure pour tous les assortiments, produits par nous, par

‘&ubmuc . Saucissons temoins.

s lon des additifs protéiques contribue & la résolution du probléme de la rétention
3 “,alre.et celle d'eau ajoutée, ainsi que de la liaison stable des graisses ce qui

Téduction des pertes de poids du produit fini.

Teneur initiale de la viande en graisses - 30%
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Teneur initiale de la viande en graisses -25%

Gr. 2

Graisses dans la fargce de viande en. //
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Pertes de poids pendant la cuisson en fonction des quantités de caséinate
de sodium et d'isolé de soya ajoutees

Gr.3
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TS5 Isolé de soya et caséinate de sodium rapportés au
o U poides de la viande
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Réduction du volume en fonction des quantités de caséinate de sodium et
d'isolé de soya introduites

Gr.4

Isolé de soya et caséinate de sodium et
rapportés au poids de la viande

Reduction du volume
en’e
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