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\ 8Cidey . . Le sang est riche en matidres nutritives précieuses, et notamment. en

l Plyug imamlnes essentiels, en protéines solubles et en sels. Parmi ces derniers les
1 ganport&nts sont ceux du fer. Le fer sous forme d'héme est aisément assimils par
hﬁ~ci ;sme huma%n. A lui est due la couleur rouge-foncée du sang. L'nd@itign de ce~
5 tatioux matiéres premiéres des saugissong sous differentes formes méne a 1'aug-

g oo ™. 4¢ leur valeur nutritive et & 1'ambdlioration de la couleur tout en rele-
Neyy en intensité et sa stabilité. Quand on ajoute 4 la viande 1 % de sang, la te-
Plgments s'accroft d@'environ 1,5 mg/g.

é?es_ L'addition du sang aux saucissons peut 8tre réaliséede différentes mani-

slble d?,séng pur liquide excite la colorisation foncée des saucissons. Il est pos-

QYMW EViter cet inconvénient par une 6mulnificwtion 5nﬂrgiqne du anne atabilianh

Hange o0 emploi /8,9/. Les réaultats sont meilleura quand on fait homogénéiser 1a

th“ideeg € sang sous pression en présence de nitrite /6,7/. Quand on ajoute au sang

acide ascorbique et du nitrite, on préserve la couleur rouge typique de

raiche gréce 4 la quantité augmentée des nitrosopigments /4,5/.

’ s“ﬁtai L'usage direct du sang liquide présente certains dangers du point de vue
1 Te I1 est 4 indiquer 1'intér8t considérable que représente 1'emploi des colo
pFants&ngulnS pulverisés dont la couleur est stabilisée & 1'aide des sels. Ces co-
a~lres Peuvent 8tre facilement standardisés et leurs normes gualitatives et sani-

fuvent 8tre contrdlées.

13 / N e " A -
etm“ion dLe présent travail a pour but de contribuer &a l'amellorat}on et a 1la stabi-

ave € la couleur des saucissons, fabriques avec une gquantite reduite de nitrites
€ addition de colorant sanguin pulverise.

VATERIELS ET METHODES
€ par /e Colorant sanguin sec'provient du sang d%fihrin?,stabilisé par des cels et
Qe ., Pulvérisation dans un sochﬂgr automiseuvr. ' 4 i
1o Viang €S essais ont &té effectuds avec les saucissons cuits-fumes "Telechki
57§rmuer € veay) et "Kamtchia" (de viande de porc) dont 1'humiditd remonte A 68 7 pour
oy Bt 3 7°§ 60 % pour le deuxiéme.Le gras,por rapport au produit sec, correspond a

Standargisfesgec;iYement. La moindre quantité des protéines dans le produit sec

ee a 19 4%.

Qg?“dté N°u§ avons employe 10 mgy et 7 mgil de nitrite dans les lots témoins, la
°Pant U nitrite dans les lots experimentaux etant 2,5 mg7 et 1,7 mg?, et celle du
g, sa?ﬁuin pulvérisé étant 0,2 #%. K

esihhfd L appréciatiog de la couleur des saucisgons d la coupe est rialisfe a
SyatgréSeniP@Ctrophotcmetre reflecteur 'Beckman" 4 la sphere’lntcgrgnte: La covleur
CIEQ;33ans le diapason L, &, b*du spectre avec une &valuation d'aprés le
Lol .
p;:mthOGQLa'quantité totale du pigment et les nitroso-pigments cont éyvalués d'aprés
ﬂbrles . Hornsey /2 /. La stabilité de 1a couleur des saucisgons a &té appreciée
pilfici Pectreg y flecteurs de 1a surface aprés 1a coupe,laissee sous la lumicére
@Wnt t € blanche pendant 15 min et pendant 30 min et par les ghnggemen}s du
15°9Uehe°tal et du nitrosopigment dans 10 g du méme produit, homogénéisé et répandu
Min et .C 2 mm d'épaisseur,laissée sous la lumiére artificielle blanche pendant
Pendant 30 min,

’ SESULTATS ET DISCUSSIONS iy
Q§1e €S paramétres de la couleur de la surface aprés la coupe sont présentés
table
au 1,

g ;
M§ lot§ L? Ccomposant L de la coular des lots d'essai est moins clair que celui

/ eae est temO{ns la différence &tant plus accentufe dans le sancisson "kamtchin™.
N 10t due g la plus grande participation du composant rouge de la couleur dans
£ ey, d d'eg

oY dan sai des produits examinés. Il est 4 remarquer que le composant L de la
le

bla ces lots ne change pas aprés 15 minutes dfexpodition 4 1a luridre arti-
anche; ce composant change insensiblement aprés 30 iin d'exposition A 39T




Tableau 1

Paramétres de la couleur de la surface des saucissons
r
apres la coupe

No paramétre de la

avant aprés 15 min aprés 30 min
lot couleur illumination d'illumination d'ilumination
L 65,80 65,90 69,06
1 g 10 10 9
b* 18 20 22
L 64,02 64,00 65,10
2 a® 15 15 15
b* 14 ; 18 18
L 72,50 73,00 74,06
3 a® 9 9 ¥
b* 16 (o 18
L 69. 69 70,20
4 a® 13 13 13
b* 14 15 18
1 T?lechki—lot témoin 3 Kamtchia-lot témoin
2 Telechki-~lot d'essai 4 Kamtchia-lot d'essai.

apré?

a4 cette lumiére. La participation du composant rouge ne change ni aprés 15,ni inve’
30 minutes d'illumination, tandis que dans les lots témoins le composant "a" @tédu
Les paramétres meilleurs de la couleur des lots d'essai sont dus 4 la stabill
pigment du colerant sanguin pulverisé. patif®
Ces résultats sont en bonne corrélation avec les changements quantitd
du pigment total et du nitrosopigment dans les saucissons /tableau 2/. Une fol
1'illumination terminée nous constatons les changements suivants dans ces cHI®
tiques. La quantité du pigment total dans les lots d'essai diminue sensible@ep o
30 min d'illumination. Dans le saucisson "Télechki' on peut constater une dlmlgotg
de 21,44% et dans le saucisson "Kamtchia" - 13,24%. Le pigment total dans les valaﬂ
témoins décrolt sensiblement aprés 15 et aprés 30 minutes d'illumination et 98
2st sensiblement inférieured celle des lots d'essai.
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Tableau 2
Pigment total et nitrosopigment des saucissons

afioﬂ
No avant illumination aprés 15min d'illumination aprés 30Omin a'illumi? 3
i
- pigment total nitrosopig- pigment total nitrosopig- pigment total nitro:og
ppM hématine ment % ppil hématine ment % ppM hématine men
0
1 121,65 57,19 87,63 54,10 77,37 52'30
2 161,54 59,80 160,45 58, 20 126,90 57,20
3. 113,58 57,56 97,69 51,13 73,70 48,20
4 114,58 .60, 30 110,07 54,40 99,42 58
1 Télechki-lot témoin 3 Kamtchia-lot témoin
2 Télechki-lot d'essai 4 Kamtchia-lot d'essai




L&q“&n . Le nitrosopigment est plus &levé dans les lots d'essai des deux saucissons.
Yemgy Vité des nitrites employés étant 4 fois réduite par rapport a celle des lots
lmmﬁ“?’ la contenance du nitrosopigment dans les lots d'essai est due au pigment

tci avec le colqran} sanguin. La teneur en nitrgsopigment dans le sauc%sson
titg 1a" est moins @evée que celle du saucisson "Télechki" ce qui est dd 4 la quan-
d.nalplus petite de myoglobine dans la viande de porc /1/ et & la présence de gras
€ saucisson.
Rinyg Aprés 1'exposition & la lumiére artificielle blanche le nitrosopigment di-
U...t g!?HSIblement tout en gardant ses valeurs plus 8levées dans les lots d'eéssai.
B‘iet Vident donc que la plus grande quantité du nitrosopigment dans les lots d‘es-
Ueng toleﬂ moindres changements aprés 1'illumination influent sur la quantité du pig-
: %al et sur les paramétres de la couleur,

v} CONCLUSIONS ¥ z ) %
a“GMen Le colorant sanguin pulverise, ajouté aux saucissons cuits-fumés, provoque
q“ecelltatlon de 1l'intensification de la couleur ce qui influe sur la clarte, ainsi
ah@uin e du'com osant rouge de la couleur. Les saucissons, fabriqués au colorant
¥y 5 Pulvérisé, possédent une couleur stable qui conserve ses caractéristiques ap-
d\x OSTIVuteg d'illumination et montre un changement insignifiant aprés 30 minutes
tion 4 1a lumiére artificielle blanche.
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