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Prép a ra t io n  des sa u c issons à lo n g ue  m a tu ra tio n  pose des p rob lèm es d 'u n  o rd re  b ie n  d if fé re n t

des p ro d u its  à fe rm e n ta tio n  r a p id e .  Les c a ra c té r is t iq u e s  o rg a n o le p tiq u e s  dé term inées 
se, lenner>i en re c o u ra n t à des p rocessus de fe rm e n ta tio n  c o n trô lé s . D ans l 'é t a t  a c tu e l des cho= 
d , ’ é d i t i o n s  d "h y g iè n e  q u i v a r ie n t  d 'u n  é ta b lis s e m e n t à l 'a u . t r e ,  d iv e rs i f ic a t io n  des sources 
f4^ Pr o v is ionnem eht de la  v ia n d e , la  f lo re  m ic ro b ie n n e  des p ré p a ra t io n s  au p re m ie r  stade de- 
pju r ic a t l °n  p ré se n te  des v a r ia t io n s  c o n s id é ra b le s . L 'a d jo n c t io n  de c u ltu re s  s ta r te r  s 'a v è re  des 
prgs u t ü es a f in  de s ta n d a rd is e r  la  q u a l ité  des p ro d u its  f in is .  D ans ces ty p e s  de sauc issons la  

nce “l 'u n  ta u x  é lévé  de m icrocoques c o n s titu e  un  fa c te u r  p r im o r d ia l  de q u a l i té .  Une a c id i f i ,  
°n q u i v a  s 'a c c e n tu a n t d u ra n t  l 'a f f in a g e  e n tra în e  to u jo u rs  une d é g ra d a tio n  non sous-estim a= 

es c a ra c té r is t iq u e s  o rg a n ô lp t iq u e s  des p ro d u its  f in is .  I l  est donc n é ce s s a ire  de c o n trô le r ,
“ e a des moyens te c h n o lo g iq u e s  a d a p té s , la  fe rm e n ta tio n  des germ es de s o u ille m e n t o rd in a ir e .ues

etudes c o n d u ite s  s u r  le s  sa u c issons i ta l ie n s  on t p e rm is  de v é r i f ie r  l ' in f lu e n c e :  
es é lém ents com posants la  p ré p a ra tio n  et spéc ia lem en t le  ra p p o r t  se l/e a u  ; 
u tra ite m e n t de la  v ia n d e  fra îc h e  c o n s é c u tif  à l 'a b a t ta g e ;
es te c h n iq u e s  d 'é tu v a g e ,  de séchage et le  m a tu ra tio n  s u r  la  m o d if ic a tio n  du pH et s u r  les

Cara c té r is t iq u e s  du p ro d u it  f i n i .

Uahs 1
U  f e a P ré p a ra t io n  des p ro d u its  fe rm en tés l 'e m p lo i des c u ltu re s  s ta r te r ,  q u i  p e u v e n t o r ie n te r  
sUrCrnI 'e n ta tio n  > est l 'u n e  des te c h n iq u e s  les  p lu s  in té re s s a n te s  c a r  à même de g a r a n t i r ,  de 
pfo^ 0 constance  q u a l i t a t iv e ,  q u i est l 'u n e  des c a ra c té r is t iq u e s  les  p lu s  re q u is e s  d a n s  la

j Ction in d u s tr ie l le  de p ro d u its  t r a d it io n n e ls  te ls  que  from ages e t c h a rc u te r ie . -  
rn« t ié r Ĉ n i^ u e ? m ises au P ° in i  d i f fè r e n t  c o n s id e ra b lé m e n t en fo n c tio n  du ty p e  de p ro d u it  et de 
céd6r j  p re m iè re : en e f fe t,  s i p o u r  c e r ta in s  from ages on p e u t em p lo ye r le  l a i t  p a s te u r is é  e t pro= 
eXclu ûe façon à ce que la  p o p u la t io n  m ic ro b ie n n e , p ré se n te  au d é b u t de la  fe rm e n ta t io n ,^ s o it ’ 
P ra t jS1Vement c e lle  d é r iv a n te  de l ' in o c u la t io n ,  p o u r  les sauc issons ce tte  c o n d itio n  ne p e u t ê tre  
(i 'in a <l'j!ement ré a lis é e : en e f fe t ,  i l  est im p o s s ib le , p a r  des moyens p h y s iq u e s , d ’ in te r d ir e  ou 
que j , l lV e r  la  f lo re  m ic ro b ie n n e  b a n a le  sans a l té re r  le s  c a ra c té r is t iq u e s  de la v ia n d e , ta n d ip  
tion emp lo i  de n o u vea u x  a d d i t i f s  c h im iq u e s  ou d 'a n t ib io t iq u e s  n 'e s t  p a s  p ro p o s a b le . La p o ffic e  
Sipes m.lc r°b ie n n e  de la  c h a ir  à sa uc issons est c o n s titu é e  d onc, en o u tre , p a r  des m ia ro -o rg a jii= :_ 
i iié v itaYa n tue l l ement a d jo in ts  comme c u ltu re  s ta r te r ,  de la  f lo re  b a n a le  d é r iv a n .e  du s o u ille m e n t, 
la _ b le , q u l se v é r i f ie  p e n d a n t l 'a b a t ta g e ,  le  re fro id is s e m e n t, le  t ra n s p o r t  de la  v ia n d e  et

ieu
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Prép a ra t io n  des sauc issons ( 1 ) ;  ce tte  f lo re  que nous p o u rr io n s  d é f in i r  c a ra c té r is t iq u e  du mi= 
et q u i m a in te s  fo is ,  s 'e s t  a d a p té e  a u x  c o n d itio n s  p a r  le s q u e lle s  sont e ffec tuées les  p ré p a ra ^  

’ Peut d e v e n ir ,  p e n d a n t la  m a tu ra t io n ,  la  p o p u la tio n  d o m in a n te  e t d é te rm in e r les  c a ra c té r i=ques
°eui du p ro d u it  en in te rd is a n t  même les m ic ro -o rg a n is m e s  a d jo in ts  v o lo n ta ire m e n t
Tabi 3? s le  cas od les germ es em ployés comme c u ltu re  s ta r te r  d é te rm in e n t des c o n d itio n s  d é fa v o } 
de ge* a ïa  m u lt ip l ic a t io n  de la  f lo re  b a n a le  (sau c isso n s  d a n s  le s q u e ls  l 'a d jo n c t io n  de sucre  et 
p r0(j u rmes la c t iq u e s  sé le c tio n n é s  ca u se n t une ra p id e  b a is s e  du pH (2 )) les  c a ra c té r is t iq u e s  du

r  1 1  d épenden t to u jo u rs ,  de façon  d ire c te  des m ic ro -o rg a n is m e s  a d jo in ts .
, ^ / r q u e  s o u ve n t, au  c o n tra ire ,  que  l 'a d jo n c t io n  de c u ltu re  de d é m a rra

,,.ro e r is t iq u e s  des p ro d u its  f in is  (d a n s  c e r ta in s  cas le s  c u ltu re s  s ta r te r  c__________  ___
W s q?5Ues ou Pa r  ^ es g e rmes se n s ib le s  à la  b a is s e  du pH sont in a c t iv é e s  p e n d a n t la  m a tu ra tio n  

¡j é ve n tu e lle s  fe rm e n ta tio n s  a c id e s  accen tuées) (3 ) ;  ce f a i t  a , m a in te s  fo is ,  d é te rm in é  l'é ch e j- 
f l i— ^ l 'a b a n d o n  d 'u n e  te c h n ia u e  (usaop  d 'in o r u lp s  m irrn h ip n  ç l t m in i r c  n ln «  in t i i- f lc c a n tp  an

On
Cara înarque souvent, au contraire, que l'adjonction de culture de démarrage ne modifie pas les 
"Uc'-roc^lStiqueS deS Produits fin is (dans certains cas les cultures starter constituées p ar des 
lor r

flit- l ’ abandon  d 'u n e  te c h n iq u e  (usage  d 'in o c u le s  m ic ro b ie n s )  to u jo u rs  p lu s  in té re s s a n te  au 
Ptosj c . a m e su re -q u e  les  c o n d itio n s  h y g ié n iq u e s  m od ifié e s  et la  d iv e rs i f ic a t io n  des sources d 'a p  = 
9 UX , l °nnem ent de la  m a tiè re  p re m iè re  d é te rm in e n t une v a r ia t io n  de la  f lo re  m ic ro b ie n n e  p ro p re  
lio ris l v erses u s in e s  de p ro d u c t io n .  I l  est donc in d is p e n s a b le  d 'é v a lu e r  q u e lle s  sont les  condi=  
f«ç0ri q u i p e rm e tte n t a u x  d if fé re n ts  germ es a d jo in ts  de d e v e n ir  la  f lo re  d o m in a n te  ou , de to u te  
Av4r)t’ de fa v o r is e r  la  fo rm a tio n  de c e rta in e s  c a ra c té r is t iq u e s  o rg a n o le p tiq u e s .

d 'a f f r o n te r  en d é ta i l  les  d iv e rs  p rob lèm es in h é re n ts  l 'u t i l i s a t io n  des c u ltu re s  de d ém arra= , 
é iffg^ fa u t  c o n s id é re r  que les m o tifs  q u i en on t d é te rm in é s  et c o n s iè il lé s  l 'e m p lo i sont de n a tu re j 

er)te : s a n ita ire  (a m é lio ra tio n  du procédé  de c o n s e rv a tio n  et conséquente  in a c t iv a t io n  des 
s Pathogènes e t/o u  d 'a l té r a t io n )  (4 -8 ) et te c h n o lo g iq u e -co m m e rc ia le  (2 -9 ) (a m é lio ra tio n  de



a d®
la  c o u le r ,  sp é c ia le m e n t p o u r  ce q u i  conce rne  la  s ta b i l i té  en re a lt io n  à l 'o x y d a t io n ,  la  tenue 
la  t ra n c h e , la  c o n s is ta n ce , le  g o û t,  la  s a v e u r, l 'a rô m e  et la  co n s tan ce  p ro d u c t iv e ) .
L 'e m p lo i des c u ltu re s  s ta r te r  répond  donc à l 'e x ig e n c e  d 'o r ie n te r  co rre c te m e n t le s  m écanis'1' * ; * ^  
re s p o n sa b le s  de la  tra n s fo rm a tio n  de la  v ia n d e  hachée  en sa u c is s o n s , m écanism es q u i sont ^  
ta n t  p lu s  com plexes e t re la t iv e m e n t co n n u s ; c e rta in e s  co n n a issa n ce s  sont c e p e n d a n t a cq u ise 5 ( 
c o n s titu e n t la  b a se  p o u r  ch a q u e  a c t iv i té  de re c h e rc h e : nous savons que  la  c o n s e rv a tio n  est 
o u tre  q u 'à  des fa c te u r  d iv e rs  et re la t iv e m e n t connu ( fo rm a tio n  de su b s tan ce s  a n t ib io t iq u e s  na^
r e l ie s ,  d é r iv é s -n it re u x  d iv e rs  e tc ......... ) éga lem ent et s u r to u t à la  fo rm a tio n  d 'a c id e s  o rg a n iq u^
e t a la  r e la t iv e  b a is s e  d u  pH ; la  tenue  de la  tra n c h e  e t la  c o n s is ta n c e  du ' p ro d u it  sont faV° 
sés p a r  la  d é n a tu ra t io n  (causée  p a r  la  h ausse  de la  fo rc e  io n iq u e  e t/o u  p a r  la  b a is s e  du P ^  
d 'a m b ia n c e ) ,  du  g e l c o n s titu é  p a r  des p ro té in e s  m y o f ib r i l la i r e s  e x t ra ite s  du se l p e n d a n t la P 
p a ra t io n  de la  p â te  ( 9 ) .  -c n is
En c o n s id é ra n t que  le  sa u c isso ns  est un  p ro d u i t  ty p iq u e  de beaucoup  de p a y s  et que la  de 1 ^  
t io n  de d iv e rs e s  te c h n iq u e s  dépend de fa c te u rs  v a r ié s  (c o n d it io n s  m é té o ro lo g iq u e s , h a b itu d e s   ̂ _ 
m e n ta ire s  e tc . )  le s  p ro d u its  a c tu e ls  Se d if fé r e n c ie n t  éga lem ent e t de  m a n iè re  c o n s id é ra b le  da 
les  d iv e rs  p a y s .
De ce f a i t  e t re la tiv e m e n t a u x  v a r ia t io n s  n o rm a le s  de consom m ation , d û s  a u x  changem ents 
c o n d it io n s  de v ie  des c o n n a is s a n c e s -a c q u is e s  s u r  le  p la n  n u t r i t io n n e l ,  on d o it  t e n i r  compte ’ sson<j 
des é tu de s  de rech e rch e  s u r  le  p la n  de la  d é t in i t io n  des te c h n iq u e s  de p ro d u c tio n  des s a u C 1  ajtr| 
I l  est en o u tre  in d is p e n s a b le  p o u r  l ' i n d u s t r ie  q u i a f f ro n te  de n o u v e lle s  e x p é rie n c e s , de conrlj u 
les  systèm es d 'e n q u ê te  s im p le  q u i p e rm e tte n t "de d é te rm in e r  co rre c te m e n t le s  c a ra c té r is t iq u e s  
p ro d u it  p e n d a n t et à la  f in  de la  m a tu ra t io n .  ^
P o u r ce q u i  concerne  la  v a r ia t io n  du pH d a n s  le  tem ps, seu l p a ra m è tre  d é te rm in a b le  et qu l j j  
n i t  des in d ic a t io n s  u t i le s ,  on p e u t d is t in g u e r  q u a tre  g ro u p e s  p o u r  le s  d iv e rs  p ro d u its  ( f ig *  
Les co u rb e s  1 et 2 d é te rm in e n t le s  p ro d u its  d a n s  le s q u e lls ,  p o u r  d iv e rs e s  ra is o n s ,  ( in a c tiv e

tion
0leP:

ra p id e  des germ es p a th o g è n e s , fo rm a tio n  en peu de jo u rs  de c e rta in e s  c a ra c té r is t iq u e s  ° r®al^ ai 5!
ide t>a 

su a
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' - t i0*1

t iq u e s :  c o u le u r  ro u g e , tenue  de la  t ra n c h e  e tc . )  on en r e q u ie r t  une re m a rq u a b le  et rap 
se; la  tro isèm e co u rb e  est c a ra c té r is é e  p a r  beaucoup de p ro d u its  t r a d i t io n n e ls ,  s u r to u t du 
de l 'E u ro p e  (d a n s  c e u x -c i la  v a le u r  m in im u m : e n v iro n  5 .3 -5 .6  est a t te in te  a p rè s  15-21 j° w !c a  
d is  que  le  nom bre de m icrocoques est to u jo u rs  é le v é );  la  q u a tr iè m e  e n fin  d e s c r i t  une a C *“ 1 irié*, 
le n te  m a is  c o n tin u e , p ro p re  aux sa u c isso ns  q u i ,  g é n é ra le m e n t,p ré s e n te n t, à m a tu ra tio n  terni 
des g o û ts  a c id e s  ja m a is  a c c e p ta b le s . , ptes:
La p ré p a ra t io n  des d iv e rs e s  v a r ié té s  de sau c isso ns  p ré s e n te  des d i f f ic u l té s  te c h n iq u e  d i f f er 
p o u r ce q u i concerne  les  deux p re m ie rs  g e n re s  de p r o d u i t ,  en c o n s id é ra n t le s  d iv e rs  p h é n °® ^  
d é te rm in é s  p a r  une fe rm e n ta tio n  ra p id e  des h y d ra te s  de ca rb o n e  p ré s e n ts , la  co nna issance  j  
c a ra c té r is t iq u e s  de m u lt ip l ic a t io n ' (pH , T , Aw ) e t de m étabo lism e  des m ic ro -o rg a n is m e s  a d jô 1

en1
la  p â te  perm et (en c o n d it io n s  h y g ié n iq u e s  n o rm a le s ) la  fo rm u la tio n  de te c h n o lo g ie s  suffisam ,n 
s im p le s  et s û re s .
Au p o in t  de vue p r a t iq u e ,  le  c h o ix  des c u ltu re s  s ta r te r  est fo n d a m e n ta l c a r  c e lle s -c i Perrn. je éiî 
d ans les  c o n d it io n s  te c h n o lo g iq u e s  adoptées ( le  c h o ix  de la  T de fe rm e n ta tio n  d o it  ê tre  fa l eidjj 
lem ent en fo n c tio n  des d iv e rs e s  e x ig e n c e s :q u a n tité  et ty p e  de g ra s  e t c . , . . . )  une s u f f isantecornnie 

- f ic a t io n  et la  fo rm a tio n  des c a ra c té r is t iq u e s  o rg a n o le p tiq u e s  re q u is e s , p u is q u e  ce p e n d a n t, 5
d é jà  annoncé  précédem m ent, un ju g e m e n t d 'a c c e p ta t io n  dépend éga lem en t des fa c te u rs  rel® e 
aux g o û ts  p a r t ic u l ie r s ,  les ré s u lta ts  o b tenus a d o p ta n t des te c h n iq u e s  sem b la b le s  p e u ven t

oûtin te rp ré té s  e t é v a lu é s  d iffé re m m e n t d a n s  les d iv e rs  p a y s .
En I t a l ie ,  les  sa uc issons q u i son t le  p lu s  accep tés  sont ceux q u i ne p ré s e n te n t aucun g 
e t q u i c o n tie n n e n t une q u a n t ité  l im ité e  de s e l. fi
P lu s  com plexe p e u t ré s u lté e  la  p ré p a ra tio n  des p ro d u its  d e s c r its  d a n s  la  co u rb é  n .3 ;  P011 taure 
c i  i l  est n é ce ssa ire  q u i c e r ta in s  p rocédés m ic ro b io lo g iq u e s  so ie n t r a le n t is  et q u ' i l  s 'y
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un é q u i l ib r e ,  fa v o r is é  p a r  p lu s ie u rs  fa c te u rs ,  m a is  to u jo u rs  c o n d itio n n é  p a r  le  ra p p o r t se  ̂ c(1 

e t donc p a r  les  te c h n iq u e s  de p ré p a ra tio n  des sa uc issons et de d é s h y d ra ta t io n ,  q u i psrjne t̂ u ei 
même temps une bonne  c o n s e rv a tio n , une fa ib le  a c id i f ic a t io n  et la  fo rm a tio n  des c a ra c té n 5 
o rg a n o le p tiq u e s  c ité e s  c i-d e s s u s  en un tem ps n o rm a l.  t
P our ce q u i concerne la  c o n s e rv a tio n , en te n a n t compte de la  d im in u tio n  de l 'e f f e t  in h ib 3  p3* 
p H , i l  fa u t  é v a lu e r  d 'a u t r e s  systèm es p e rm e tta n t d 'o b te n i r  l ' i n h ib i t i o n  des m ic ro -o rg a n is,n j j f f i "  
thogènes e t/o u  d 'a l t é r a t io n .  A ce p ro p o s  i l  fa u t  ra p p e le r  que les S. A u re u s  se m u lt ip U en 
c ile m e n t d a n s  les  d o n d it io n s  p ro p re s  a u x  sa u c isso ns  (présence  de nom breuses p o p u la tio n  1,1
b ie n n e  e tc ......... ) s i la  te m p é ra tu re  n 'e s t  p a s  s u p é rie u re  à 21-25°C (1 0 -1 1 ); de même p o u r ^ e
" c lo s t r id e s "  q u i g é n é ra le m e n t ne se m u lt ip l ie n t  p a s  d a n s  les  même c o n d it io n s  ( 1 2 ) ,  la n d i6 j abatl 
l ' in a c t iv a t io n  de c e r ta in s  G -p e u t ê tre  p lu s  le n te  et q u islse p ré s e n te n t en nom bre é lévé au ¡-c» 
d a n s  les  sa u c isso ns  m û r is  de m a n iè re  in c o rre c te ,  p e u v e n t am ener a in s i  l 'a l t é r a t io n  d eS 
d u i ts .  n tit«s ,
On p e u t e ffe c tu e r  un c o n trô le  de l ’ a c id i f ic a t io n  en é v a lu a n t exactem ent le  ty p e  et les qu t c°i- 
m axim um  em ployées de sucre  (13) et en a d o p ta n t des systèmes q u i p e rm e tte n t un d é ro u le ,n ^ 5 ^ 9" 
re c t des fe rm e n ta tio n s  dûes a u x  germ es de p o llu t io n  b a n a le  q u i ,  to u t en é ta n t sé lec tionn  le5 
tu re lle m e n t,  p e u v e n t d e v e n ir ,  p e n d a n t la m a tu ra t io n ,  la  p o p u la t io n  d o m in a n te  et d é te rm if 
c a ra c té r is t iq u e s  du p ro d u it  f i n i .  de
A u p rè s  de la  S ta tio n  E x p é r im e n ta le  de P a rm e , c e rta in e s  e xp é rie n ce s  o n t été e n tre p r is e s  a ^ eS, 
v é r i f ie r  l ' in f lu e n c e  des d iv e rs e s  te c h n iq u e s  s u r  la  m u lt ip l ic a t io n  des d iv e rs  m ic ro -o rg a n *  co^ 
s u r la  v a r ia t io n  du pH e t s u r  la  fo rm a tio n  des c a ra c té r is t iq u e s  o rg a n o le p tiq u e s  et a f in  ,
t r ô le r  l 'o p p o r tu n i té  d 'e m p lo i de c e rta in e s  c u ltu re s  s ta r te r .  O nt été e xp é rim e n té s  des Pcd , atiVe
q u i son t à même de p ro d u ire  l 's '- id e  la c t iq u e ,  à l ’ Aw p ro p re  aux saucissons., seu l à P r e lal

»



n'inairer"Lr'iftaPtl1l0Ct̂ U,eS qUi’ iS°U s  deS sauclssons italiens, se sont, lors d'essais préli= 
U s  caractères^bioeh^ni(T Hmodlflcatlon A r a b l e  de certaines caractéristiques organoleptique,
que pour ce nui ronr r q 1 ^  ces ,cernlers micro-organismes sont reportés au tableau 1, tandisl en.\d 'acceptation caracterlstulues organoleptiques on a reporté seulement un juge. • '

q'étuv^etiCdUelièsI!?:ent V inflUenCe dU traitement de la viande fraîche et des technique
^ans cette sé r i e l  § de m ,aturatlon ; le schéma des divers essais est reporté au tableau 2-3 
dentes avaient f -1S °" " * PaS Utilisé d6S iaotobacilles qui, lors des expérience^ p^écé- 
La matur *■ 1 favorlse une acidification trop prononcée et/ou continue (U).
a) éturatlon des saucissons présentent trois phases diverses:

■ ^ r f £ : t Peri0de qUV SUit la  PraPara t ion  et la  mise en boyou et lors  de laq u e l le  les  s a u c i s .
b) élevée; S°UmlS & ^  temP eratures Proches ou supér ieu res  à c e l le s  d 'am b iance  et à UR

Période lors de laquelle à températures proches ou inférieures à celles d'ambiance
c) mat allSe la déshydratation majeure;

l é ^ r S r n  Proprement i dite* lors de cette phase en conditions de UR et températures contrô. 
cédés _ dernières a valeurs generalement comprises entre 10 et 15°C) et à la suite de pro 

,es ques finales^tlqUeS ^ mlcroblol°ëlcLues le saucisson acquiert les caractéristiques organolepTi
*<* lesVCDraSry SSalS 'expéri™.en,taux ont permis de mettre en évidence l'influence d'à peu près toy = 
?,Snt la matu ra t?on C°"Sldérf s ,sur ^  qualité des produits mûris et sur l'évolution du pH pen = 
Î actl°n des dtveTs’ tr  itPements brleVement les résultats obte™ s en évaluant séparémment

j^ shydra tation de la viande

a îon'tchi1 nifttnblBhÎi« ** fraîche a favorisé l'obtention d'une courbe de va =* ou pH semblabié a celle rpp At 1= - r v j  i , . .
B)

r ia t io n  „  la  .vlal}ae  I r a lc Pe a fa v o r is é  l 'o b te n t io n  d 'u n e  cou rbe  de
' ( f i g . 2 - 3 ) .  PH sem blaM e a ceUe d e s ire e  et la  p ro d u c tio n  de sauc issons de bonne q u a l ité

C om position de la  p â te

sé c h a e e ° J t " i îK eau ^ u i dépend d ire c te m e n t de la  re ce tte  em ployée) re le v a b le  au d é b u t du 
^ c h a g e  “  ' 1 ^  ° ”  <Cf te d e m iè re  f St c o n d itio n n é e Pé g ïle r ie n t  p a r  les“ te c h n iq u e d e
v e r i f i |  *  P,*  ^  f d , du sa u c isso ns) a in flu e n c é  la  v ite s s e  d 'a c id i f ic a t io n :  on a
Etu v a g eq et s é rh 1 < llflC HUCn eSt re ! lee ( r  ,=’ ° ' 913) avec le  ra p p o r t  N a C l/H jO  de la  p â te  ( f ig .4 )  L es g e . e t . séchage, d im e n s io n s  des p ro d u its .  1 *

en é y îd è n Î i° ni*  d fUi P H ’ qr  0n t été v é r lf ié a s  d a n s  le s  sa uc issons à é tu va g e  d iv e rs ,  on t m is 
b ' In flu e n c e  h » 11) Ue! Ce de c e r ta in s  p a ra m è tre  te c h n o lo g iq u e  s u r  la  fe rm e n ta tio n  des p ro d u its  

de la  v ite s s e  de sechage a ete m ise en é v idence  p a r t ic u liè re m e n t d a n s  les  sau =

^ i  s s on t  i

assdm ent u ny Pn î y s ’o Îa n H e 5 que f * " 5 V*® plUS S ro s (e t  cec i dû à la  m in e u re  p e rte  de p o id s )  
de la P â te  e trP t i f S c f it  im p o rta n ce  les a u tre s  fa c te u r  ( te m p é ra tu re  d 'é tu v a g e  com position

u*ns lec ^ ? f sermes lactiques du rapport sel/eau. (15).
°b t enu unP r^ r i y Sf ÎPP ltUS p e tU s ( p c o jc ta n t le  temps d 'é tu v a g e  à la  te m p é ra tu re  de 25»C on a 
c*use  de la  b a i  se d ^ / t e P de Pe d l°coqueSs, ta n d is  q*ue success ve m en t, à
P°Ur la  r  L  , , la  te m p é ra tu re  et la  r e la t iv e  ré d u c tio n  de l 'A w ,  q u i est e n re g is tré e - -

y ac id i f ic a t io n ndesPe d d , ea! i ’ ^  P6Ut re g lS tré  des d im in u tio n s  s ig n if ic a t iv e s  du p H . 
j ° u jo u rs  D l, "  d t P rod “ l t s  dos meme d im e n s io n s , m ais d é s h y d ra té s  p lu s  ra p id e m e n t e lle  est

dads c e s ^ r e T s  T a ^ c c x i l e u r ^ s r l " 811" " ^  - g a n o le p t iq u e s  " ré s u lte n t  éga lem en t“ T v e r s « ;
a c id e . c o u le u r  est p lu s  som bre, la  co n s is tan ce  d iv e rs e  et la  s a v e u r a b s o l u t -

/ ' U  lLi = 3r?S °° ? relcvé au une acid Lfiça lion modérée ipajTîee pro =su» ,

^ g s r ^ i  KSMïÔ ; ~ x
°ds F e T yeo t  * tn T eS d ’ étUVage est m ise en é v idence  éga lem ent d a n s  l 'e s s a t  des sa u c is

b ^ ' C i  é ta ie n t é L a rm e n t P0 UdSl 'n0n e le V 6 ’ malS c a ra c té r is é s  P a r un ra p p o r t  se l/e a u  m odeste)
^ e augm ente n o n 8  H1 t m o c u le s  avec germ es a c id i f ia n ts  (p e d io c o q u e s ). On a rem arqué  que 
l0r>- m a"s PS d e tU V a g e ’ Cause c e rta in e s  d iffé re n c e s  d a n s  la  v ite s s e  d ^ c id i f i c a

b c ent a 30 io l l r i  é re n “ S SS S°n t  a n n u lées a la  f in  de la  m a tu ra tio n  et les  p ro d u its  présenT  
T .^ e s .  ( f ^ . 6 ) leS memeS v a le u rs  de P» et des c a ra c té r is t iq u e s  o rg a n o le p tiq u e s  non a c c e p .

¿ ^ ^ s u ^ s a u c i i s J s T ^ n Î . ’Î r 6 d£ ! écha« e a été m ise cn év id e nce  lo rs  d 'u n e  a u tre  e x p é r ie n c e ,!  
^  J u j « * »  modeste ( f ig P. 2 ) !  § ra n  C d lm e n s lo n s >. d a n s  le s q u e ls  la  v ite s s e  de d é s h y d ra ta t io n

> u n ! é in d ,eS I “ ! . 5 6  SOnt re g is tré e s  d a n s  les  cou rbes de v a r ia t io n  du pH p o u r les d iv e rs e ^ 1' 
b !ré er> e ffe t qUen 1 y m po rta n ce  du temP s de perm anence en c e llu le s  de séchage; on a reg i=  M 
P Us lo n g ue à t I L a éld ltf lC a tT  PiV f  accen tuée  d a n s  les  sa u c issons soumis p o u r  une p é rio d e  ' 

° P jo u r f  n W  mT t a U r e  p l u a ,é lé vé e * d a n s  ce cas la  d if fé re n te  v ite s s e  de d é s h y d ra ta tio n  
p lu s  m odeste) ne sem ble p a s  a v o ir  d é te rm in é  des in flu e n c e s  s ig n i f ic a t iv e ,  ( f i g . 2 )



D) Température de maturation
La  te m p é ra tu re  de m a tu ra t io n  in f lu e n c e  éga lem en t le s  c a ra c té r is t iq u e s  du p ro d u i t  f i n i :  et1 
n é ra l v a le u rs  p lu s  h a u te s  co m p o rte n t une  a c id if ic a t io n  p lu s  é lévée ( f ig . 7 ) .

CONCLUSIONS

La  lo n g u e  m a tu ra t io n ,  in d is p e n s a b le , p o u r  o b te n ir  des c a ra c té r is t iq u e s  dé te rm in ée s  o rgano lep*1 
q u e s , c o n tr ib u e , à la  fo rm a tio n  d 'u n e  c o u le u r  rouge  s ta b le ,  une bonne  tenue  de la  tranche  
même s i la  d im in u tio n  du pH est le n te , en ces c o n d itio n s  i l  est in d is p e n s a b le  un  c o n trô le  de^ 
f lo re  de s o u ille m e n t b a n a le , ta n d is  que le s  c u ltu re s  s ta r te r  p e u v e n t c c n tr ib u e r  à a m é lio re r 
constance, de p ro d u c t io n .
11 est ce p e nd a n t in d is p e n s a b le  la  d é f in i t io n  d ''u n e  te c h n o lo g ie  p ré c is e  q u i  d o it  com prendre , 
to u t p o u r  le s  p ro d u its  p lu s  g ro s , un  c h o ix  so igné  de la  m a tiè re  p re m iè re  e t de  la  rece tte  . 
p lo yé e  (s u c re  et se l s u r to u t)  une d é s h y d ra ta t io n  et une m a tu ra t io n  su ffisam m e nt ra p id e  à ® 
r a tu r e  non tro p  é évée e t une m a tu ra tio n  su ffisa m m e n t lo n g u e  d a n s  des c o n d it io n s  de tempe 
c o n trô lé e .
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AcidlM lT  de Phosphatases +• Production de acétü-mlhl r 5 mlUeU au 18% de NaCL +'• 
r de: Glucose +•, Fructose +; Saccharose + • \ *rt ”car ln° le +• Métabolisme du citrate +-;

~Jbohème des essais

«'* «.crora,„,„„ d„

S S L *  « « « V » . -  s . . ,
hydrates h ------------------- — —  — - , » v

¡?ltUr* « t a r t « * <L a,h0Uitéî SaCChf r05e ° ’4% “ Lactose 1% (toutes les°saucissons)2̂
.............. - * « > •  •»« v«,,,,,.. ' ' inOuence des viande non sechéel); But de l 'essai:

:tr d'a™  »A ::iÆ ‘r ^

■ SSjvr" ̂  4'5iBu, çje arter: Staphylocoques

^  -  -  « - •  < - « -  <»■
Type

lrates de w -----_ “ • r o. *• A ; roias i
carbon a jo u ts :  Saccharose 0,4% -  Lactose 1%

yp g j
^Vdra* saucisson FEL1N0; Sioles Fl F2 Ft F/* p-,i
7urates de ----- :------% °  r j ’ h 3 > F 4 ; P o ids u n ita ire =  ko 1 , 5

'■°Uur e carh°n ajoutés: — —  n , * .  ... ® ’J
But dç6 S,tarter: Pediocoques;

•JuRe„. essai: vérifier l'inf]

(NaCl/H2O)xl00=4,4;

'Senient d " " * '  vérliier l ’ influence des techniques de séchage- 
acceP tation : F1.F2.F3.F4 non acceptés.

> «  de

^Ut dé i*arter* StaPhylocoques

Ju8«men, d w V  V,érlfler 1,influence de ‘a temperature de maturation 
acceptation : NI, N2, N3, N4, N5 acceptés.

agl»TO«E,»n.«NO, Sigle, Cl.C2.m-. Po.d, Cl « .  ,  « .  , J
C “*  « *  “ , p „  J Ï Î T '  "• *»*— • S=“ b“ ~  ° . »  - U « « .  K ?  ! 2"BUt de f a r t e r :  Pediocoques

^ f e r d e ^ r nflUenCe d6S dlmensi0ns des P roduits frais «1 des techniques 

nt d'acceptation: Cl accepté, C2 accepté. Ml non accepté.

ti(T 0baCmeS Ct Pedioco<lue dans les saucissons C l,  C2 et Ml
V i . .^‘sson

C2
Cl

à la fine de la matura =

Lactobacillesdog )
6,6

Pediocoques (log) 
5,8



Tab. 3 -  Temperatures et ,UR% relevées 
jours

pendant la 
TMax

maturation des differents sauciss°nS
URNlmTMin URMax

Cl étuvage
Cl étuvage 2 heures
Ml • t 6 heures
C2 " 3 jours
Cl-Ml séchage 4 jour
C2 " 2 jour
C1-C2 ma tu ra tion 38 jour
Ml " 60 jour
Fl étuvage 40 heures
F2 27 heures
F3 II 20 heures
F4 • » 4 heures
F1-F4 séchage 5 jours
Fl-F 4 maturation 30. jours
M2-M6 étuvage 6 heures
M2-M5 séchage 2 jours
M3-M6 ii 4 jours
M4 " 6 jours
M2- 6 maturation 60 jours
N1-N5 étuvage 5 heures
N1-N5 séchage 5 jours
NI-N 3 maturation 30 jours
N4-N5 maturation 30 jours
V1-V2 étuvage 6 heures
V1-V2 séchage 5 jours
V1-V2 maturation 90 jours

°C •c %

24 22 85
24 22 85
26 24 85
18 16 74
18 16 78
14 13 78
12 11 82
25 24 85
25 24 85
25 24 85
25 24 85
19 17 85
14 13 82
26 23 88
18 16 85
18 16 85
18 16 83
11 10 88
25 23 88
18 17 85
12 10 87
14 13 87
25 23 88
18 17 85
13 11 88

81
81
80
¿5
64
72
76
81
81
81
81
60
76
§0
70
70
70

•80
82
64 
75 
75 
83
65 
79

Variation de pH des differents saucissons
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