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Les viandes de porc congelées sont {réquemment utilisées par l'industrie de la salaison
car elles permettent de répondre aux fluctuations de la demande et par ailleurs leur prix présente
souvent un caractére attractif, Il semble toutefois que, dans l'état actuel de nos connaissances,
'influence des modes de congélation et de la décongélation sur la qualité finale des produits trans-
formés ne soit pas nettement établie. Aussi nous a-t-il semblé souhaitable de préciser l'importance
respective, dans le cas de la fabrication du jambon type jambon de Paris, de la «qualité» de la viande
fraiche et de la technologie méme de la congélation.

CONDITIONS EXPERIMENTALES

2 lots de 20 jambons provenant d'animaux abattus depuis environ 48 heures étaient conge-
lés respectivement «rapidement» et «lentement», puis aprés une période de conservation de 5 mois
& - 20° C a 1'intérieur de chaque lot 10 jombons étaient décongelés rapidement et 10 lentement.

Pour la facilité de 1'exposé nous désignerons les quatre traitements par :

- CR-DR : congélation rapide - décongélation rapide
- CR-DL : congélation rapide - décengélation lente

- CL-DR : congélation lente - décongélation rapide
- CL-DL : congélation lente - décongélation lente.

L.a congélation était réalisée dans une enceinte expérimentale KARL WEIS & program-
mation de température,

La congélation rapide consistait & introduire les jambons dans la cellule de décongélation
préalablement réglée & - 20° C. La température & coeur atteignait - 20° C au bout de 12 heures. La
congélation lente était obtenue au moyen du programmateur de température. La température & coeur de
- 20° C était atteinte en 60 heures.

* Note de la page 5 : Le travail a été réalisé...
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Les jambons étaient conservés sous sacs de polyéthyléne a - 20° C pendant 5 meis. La
décongélation rapide était obtenue par immersion des jombons en sucs étanches dans de eau circu-
lante @ + 22° C, Une température d cosur de + 4° C était ainsi obtenue en 8 heures.

La décongélation lente était réalisée en plagant les jambons dans une chambre frigorifique
réfrigérée a + 4° C. Latempérature d'équilibre était atteinte au bout de 54 heures. Aprés décongélation
on procédait a la mesure du pH des muscles Adducteur, Long Vaste et Demi-Menbraneux, a l'aide
d'un pHmetre EIL. L'index de pH moyen du jambon était calculé selon la formule préconisée par
GIRON et al. (1958).

Afin d'éviter que d'éventuelles différences de rendement scient masquées par l'action
des polyphosphates, nous avons jugé préférable d'utiliser des saumures sans polyphosphates, La
saumure d'injection et la saumure de cuve avaient la méme composition soit pour 100 litres :

- sel nitrité @ 0,6 %, 13 kq.
- nitrate de potassium, 130 grammes.
- glucose, 1 kqg.

L.a saumure était injectée sous pression dans les muscles & raison de 15 % du poids
du jambon.

Le saumurage @ + 5° C durait 24 heures. Une cuisson d'une nuit a + 70° C permettait
d'obtenir une température & coeur comprise entre 65 et 662C.

On procédait a la détermination du gain au saumurage, du pourcentage de pertes a la
cuisson, et du rendement technologique. Ces diverses caractéristiques répondent aux définitions
suivantes

Poids aprés saumurage - Poids aprés parage
Gain au saumurage (G.S.) P g pres parag

Il

Poids aprés parage
_ Poids aprés saumurage - Poids de parures - Poids net plus os

Pertes & 1 i P.C.
ertes & la cuisson (P.C.) Poids aprés saumurage - Poids de parures plus os

Poid
Rendement technologique (R.T.) oids net

Poids aprés parage - Peids de parures plus os

La couleur, I'humidité et le goit des produits étaient oppréciés 8§ jours apres fabrication
par des dégustateurs qui devaient effectuer un classement selon une échelle hédonique,

RESULTATS

D'une fagon générale la perte de poids pendant la conservation consécutive a la formation
de glace sous le film de polyéthyléne est trés faible puisqu'elle est de 1'ordre de 10 a 15 grammes
et ne dépasse jamais 20 grammes. Les pertes & la décongélation sont trés variables. Elles atteignent
au maximun 6,5 % du poids du jambon. Il convient de remarguer que lorsque le pH musculaire est
relativement élevé les pertes & la décongélation sont faibles. Dans certains cas, notemment lorsque
le pH est supérieur & 6,4 le jambon peut méme augmenter légérement de poids (jusqu'a 0,9 %) ceci
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vraisemblablement par suite d'une fixation de 1'eau provenant de I'humidité ambiante ou de l'exsudat
d'autres jambons. L'analyse statistique ne permet pas de mettre en évidence une influence hautement
significative du mode de congélation-décongélation sur l'importance des pertes a la décongélation
Deux conclusions toutefois semblent pouvoir étre dégugées. D'une part |'association de la congélation
lente a la décongélation rapide tend a entrainer une exsudation plus abondante lors de la décongé-
lation. Ce résultat corrobore d'ailleurs pleinement ceux obtenus précédemment dans le cas de viandes
bovines (CHARPENTIER, résultats non publiés)., Dans le cas d'une congélation lente le «plateaun
de congélation se prolonge pendant une longue durée, L'augmentation de la concentration icnique
de la phase aqueuse non congelée, associée & une température faiblement négative favorise vraisem-
blablement la dénaturation des protéines musculaires et diminue ainsileur capacité de fixation d'eau.
Par ailleurs la décongélation rapide s'opposerait a une réabsorption progressive de 1l'eau d'oi 1'appa-
rition d'un exsudat plus abondant,

L'analyse des résultats concernant les caractéristiques technologiques (tablean 1) montre
que la nature du mede de congélation et de décongélation n'influence d'une fagon significative ni
le gain au saumurage, ni les pertes a la cuisson, ni le rendement technologique. Toutefois certaines
différences entre traitements peuvent éire supérieures aux plus petites différences significatives
{ppds). Le gain au saumurage est trés peu variable et indépendant du traitement. Par contre les pertes
a la cuisson ont tendance @ étre plus basses pour le traitement CL-DL. La différence observée entre
les traitements CR-DR et CL-DL est d'ailleurs significative. Il convient de remarquer en outre que
la diminution du rendement technologique ohservée notamment dans le cas du traitement CL-DL est
essentiellement imputable g une augmentation des pertes & la cuisson, La différence de rendement
technologique entre les traitements CL-DL et CR-DR d'une part et CL-DL et CL-DR d'autre part
sont supérieures a la plus petite différence significative.

TABLEAU 1

Valeurs moyennes des caracteristiques technologiques

CR.DR CR.DL CL.DR CL.DL F ppds

Pertes a la décongélati
enp100. 082 | LIS 1.87 | o082 | 274 | oa
Gain en saumurage en p.100, 10.23 10,53 11,21 10.17 0.72 1.57
Pertes a la cuisson en p. 100, 20.53 21.46 21.49 23.24 2.28 2.64
Rend i

endement technologique 90.79 | 90.52 90.97 | 87.20 2.09 3.51
en p. 100,

Le rendement technologique dépend en fait de nombreux facteurs dont en particulier dans
nos conditions expérimentales la valeur du pH et l'état de dénaturation des protéines musculaires,
Une étude complémentaire devrait permettre de préciser 1'importance respective de ces deux facteurs.
Toutefols il semblerait d'aprés nos résultats que la rapidité de la congélation et de la décongélation



196

en inhibant la dénaturation des protéines entraine une diminution ultérieure des pertes a la cuisson

et une amélioration durendement alors jue la lenteur de la congélation et de la décongélation provoque
des effets inverses.

L'examen des résultats de 1'appréciation subjective des caractéristiques organoleptiques
montre une inévitable dispersion dans les jugements émis par les déqustateurs. Quel que soit le
traitement 1'acceptabilité des produits est considérée dans l'ensemble comme satisfaisante. Un seul
résultat semble se dégager d'une fagon relativement nette en ce quicorcerne essentiellement }' appré-
ciation de I'humidité, En effet lors des deux séances de déqustation ou furent comparés les traitements
CR-DR et CL-DR puis CR-DL et CL-DL, il est apparu que les jambons qui avaient été congelés
rapidement donnaient l'impression d'étre nettement moins secs que ceux qui avaient été congelés
lentement. Ce point mériterait &tre précisé au cours d'expériences ultérieures.

En conclusion bien que dans nos conditions expérimentales 'influence du mode de
congélation et de décongélation surlerendement en fabrication du jambon de Paris a partir de jambons
congelés ne soit pas significative, il semble neanmoins que la rapidité de la congélation
et de la décongélation soit bénéfique. Lorsque la congélation et la décongélation se pro-
duisent lentement les pertes & la cuisson ont tendance a augmenter et par voie de consé-
quence, le rendement technologique diminue. Toutefois !'influence du pH musculaire reste
prépondérante puisque les valeurs élevées du pH conduisent systématiquement & de hauts rendements
quel que scit le mode de congélation ou de décongélation utilisé, Il semblerait, mais le résultat
devra étre confirmé, que la congélation rapide confére aux produits finis une meilleure acceptabilité
notamment en ce qui concerne 1'humidité. Lors d'expériences ultérieures il conviendra de préciser
ces différents points et également d'étudier l'influence de I'adjonction de polyphosphates sur le
rencement technologique des jambons soumis a différents modes de congélation et de décongélation.

Ce travall a &t& réalisé dans le cadre d'un contrat de recherche de la LG, R.S.T. (N° 6301 355) sur la congé-
lation de la viande.
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Yaleurs dv pH et caractéristiques technologiques des jambons des différents lots expérimentaux

Troitement CL.DL

Jambons n® 42 43 58 55 48 49 50 51 53 54
LV 6,34 | 5.71| 570 | 6.02| 5.70| 5.80| 5.62| 5.60! 5.75| 5.66
1/2M 6.25 | 5.82| 570| 6.10 | 5.74| 5.86| 5.66 | 5.64 ! 5.75 | 5.64
PH
A.C. 6.60 | 6.25| 570 | 6.44 | 6.20| 6.25 5.75| 5.74 | 6.00 | 5.66
Moyen 6.33 | 5.82| 570 | 6,10 | 5.76| 5.88 | 5.65| 5.63 | 5.78 | 5.65
Gain au saumurage 13.80 | 12.00 | 9.53 |10.90 | 11.73 | 9.63 | 11.80 |10.16 |11.78 | 10.76
en p.100,
Pertes a la cuisson
100 18.92 |20.77 | 21.14 | 16.39 | 24.39 | 21.76 | 23.30 | 26.09 19,92 |22.24
en p. .
Rendement technolo-
giques en p.100, 97.22 192.59 89,72 |96.71 | 88.57 | 89.07 |89.45 |83.83 |93.27 |89.26
Traitement CR.DL.
Jambons n° 41 44 45 46 47 56 57 52 59 80
LV 6.15| 5.80| 564 | 5.80| 5.65| 564 5.74| 6.18| 5.60| 574
1/2M 581 | 5.78 | 5.65| 5.84| 560 5.65| 5.8! | 6.04| 6.00| 5.86
PH
A.C. 568 | 6.13| 5.66| 5.86| 6.00| 5.68| 6.38| 6.18| 6.30| 6.20
Moyen 595| 583 564| 5.82| 567| 564 5.84| 6.12| 584 5.84
Gain au saumurage 10.66 | 11.09 | 8.78 | 10.29 [ 10.36 | 7.84 | 12.64 { 13.69 | 9.29 | 10.64
en p.100.
Pertes a la cuisson 19.72 | 25.09 | 23.39 | 20.47 | 21.31 | 22.77 | 24.11 | 17.50 { 21.15 | 19.14
en p.100.
Rendement techno- 91.86 | 86.31 | 86.13 | 90.99 | 90.59 | 84.97 | 94.45 | 98.26 | 88.93 | 92.74
logique en p.100,
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TABLEAUX 2 (suite)

Valeurs du pH et caractéristiques technologiques des jombons des différents lots expérimentaux

Traitement CR.DR.

Jambons n° 70 49 75 50 47 44 42 48 45 59
LV s6a| 598! 6.53| 6.23] 6.14| 6.02| 570 | 5.80| 572 6.42
1/2M 573] 5.90| 6.07| 6.30| 5.90| 5.80 | 575 | 5.65| 5.70| 6.42
PH
A.C. 583! 592 | 6.28| 6.25| 6.07| 6.00| 582 | 573| 578 6.34
Moyen 571 | 504 631 6.25] 6.03| 5.93| 573 573| 571 | 6.40
Gain au saumurage 6.28 | 11.29 8.33 | 12.56 | 11.68 | 9.49 |10.85 | 8.41 | 11.11 {12.31
en p.100.
Pertes & la cuisson 21.28 121.07 | 11.96 | 22.16 | 20.47 | 19.86 | 22.91 | 23.41 | 26.40 | 15.85
en p.100,
Rendement techno- 85.85 | 91.04 | 98.21 | 90.71 | 91,71 | 90.32 {87.87 | 85.97 | 87.02 | 99.20
logique en p.100.
Traitement CL.DR.
Jambons n° 43 | 46 52 | s6 | 33 | 41 51 54 | 58 | 55
LV 568 | 570 | 5.73 | 5.83| 5.68| 5.85 | 5.80 | 5.74 | 5.88 | 5.75
1/2 M. 573 | 5.72| 5.70 | 573 | 5.70 | 5.77 | 5.90 | 5.60 | 5.80 | 5.70
PH
AC. 570 573 | 573 | 5.78| 5.72 | 5.80 | 5.82 | 5.75 | 5.99 | 5.75
Moyen 570 | 5.71 | 5.71 | 5.77 | 5.69 | 5.81 | 5.84 | 5.68 | 5.86 | 5.73
Gain au saumurage 12,95 | 9.25 {10.13 | 11.82 | 11.49 | 6.28 |10.16 |11.40 | 8.24 | 9.94
en p.100:
5 - :
e:‘;efogl“ culsson 22.10 | 21.28 | 23.50 | 22.67 | 24.55 |24.10 {29.55 | 24.65 | 23.06 |22.94
Rendement techno- a1.73 |88.40 |87.11 |89.23 | 87.30 [82.29 |86.47 |86.64 | 85.53 |87.29
logique en p.100. _




