Influence de la cuisson sur la qualité des jambons (semi-conserves) & une valeur p 44
et 4 des temperatures difierentes =
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D'apsés Michael (1974) on traite les jambons généralement & une température entre 7.
"

85,5%¢.

Reichert (1980) rapporte que les tempgratures optimums de chauffage lors de la Cuissop g,

jambons sont comprises entre 65 et 75°C.
Gallert (1972) trouve qu'il convient le

soit 68°C.

rlu
Jambons moulés & une température de 78 & 80°C si

de faire cuire les jambons en bolte
g ’ S et
bien que la température

desg jambOnsl-

A cause des différentes opinions concernant les températures de cuisson des Jambong t

conserves) et leur influence sur la

dantes. Dans ce but on a fait cuire du

qualité des proa

uits on a effectue
jambon et de 1'épaule (semi-conservgs) q

les ttudes cop

régimes, 4 deux températures différentes: 315 min. 4 75°C et 265 min. & 78°C

cas 4 une méme valeur F - 1,7).

On a effectué des recherches organoleptiques

miques sur les conserves dont les résultats étaient les suivants:
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Consistance et cohésion
(Consistency and binding)

Flaveur (Flavour)

Succulence (Juiciness)
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Mention organoleptique totale
(Score Overall)

PHYSICO—CHIMIQUES(EHYSKDCHEWDAL)
Quantité du jus(%)
Quice amount, %)

Teneur en eau (%)
(Water content, %)

Protéine totale (%)

(Total protein, %) 19.66

6.57 +
73.50 +

+

0.4 8.6 + 0.4"-8:

s

0.547 4.96 + 0.32%**

0.84 74.15 &
0.64 19.15

0.29

+

8.6 + 0.38"

5.98 + 0.7 4.44

73.90 + 0.62  74.31 &

19.74 + 0.50  19.15 + 0.3

On voit clairement gue les Jambons, traités 4°
possedent wune meilleure effectivité et une me

quantite plus petite de jus d'é
le jambon 4.96 + 0.32 contre 6.
pour 1'@paule 4744 + 0.1 contre
La qualité meilleure est exprimée par un
hésion des jambons. e
mention plus &levée:
différence p<0,05, e
différence p <0,05.

£€

Lea résultats obtenus, si 1'on ne tient pag compte du prolongemeng du procés avec 40
nous permettent de recommander la cuisson 4 une température

A cet égard les jambons,
pour le jambon 8.8 +

L pour 1'épaule 8.9+ 0,25

ainsi que de la

57 + 0.52 4 une signification de
5.88 + 0.

7 & une signification d
des indices les
0.33 contre 8.4 + 0.4
contre 8.6 + 0.4

ration de la qualité des Jambons (semi-conserves).
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plus essentiels -
traités & une température de 75

de 75°C dans le but de 1

aprés le régime 4 une température plus bassés
illeure qualité. L'effectivité provient §:‘
quantite plus grande de prodults

la difference p<0,001 2a
e la différence p<0,00 3
gonsistance €
¢, regoivent URE
4 une signification de 18
d une signification de
minyies
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