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GRAPHIQUE 1. — Analyse des lipides.

saucisson sec (200 g} +
chloroforme-méthanol 2 : 1 (500 ml)

1re extraction

phase liquide | résidu solide

- chloroforme-méthanol 2 :1 {500 ml}| 2¢ exiraction

eau chlaroforme
solvant h: résidu solide
3
élimine ¥ [ lavé avec NaCl S%l Ichioro!orme«méthanoi 2:1 {500 ml)| 3¢ extraction
lavé avec NaCIl3 “,fa[ solvant 1 résidu solide
¥ 1 . Y 4« extraction
| 1avé avec Nacl 3% | | chloroforme-méthanol 2 :1 (250 ml)
avec Soxiet
filtré sur papier lﬁitré sur papierl splvant v résidu solide
l filtré sur papiefl ] lavé avec NaCl3%s ]
¥
] 3
f filtré sur papier eliminé
rfii!ré sur poudre cellulose]
[ séché et porté a 200 mi avec éther de pétrole l
— 1 \ L—E silica gel chromatographiel
s
Y [ %
phosphore esters de cholestérol acides gras libres
+ glycérides + glycérides
] ¥ v
cholestérol Flica ge! chromatographie {ex!raction avec NaOH n/w]
3 A
esters de phospholipides savons (acides gras libres}
cholestérol glycérides
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GRAPHIQUE 2. — Evolution de ia flore bactérienne pendant ta maluration.

102
z / /
o / S
i 7
L 7 c'é /fm“**"‘*-u
s 104} / ” "‘ocoqi
2 > ~,
e / b4 {-{.
f% ‘éwa,_*
/4 T
7 ey
/ e
8
10°
A POPULATION TOTALE
e MICROCOCC!
=L ACTOBACILLES
«STREPTOCOQUES
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JOURS DE MATURATION
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significatives et, en raison de Ia difficulté de déter-
miner de si petites guantités, on n'a donné que des
indications guahtatives. Parmi cenx-cl, Tes acides
acctique et butyrique sont quantitativement les ples
mmportants, N oest difticile pour le moment de donner
une explication rationnelle de lear production. On
peut suggérer Phypothése gue le rdle des acides gras
libres volatils pendant la maturation et la formation
de la flavenr est d'importance secondaire.

Les composés carbonyliques atteignent lenr miuxi-
nuan au 23% jour de Ja maturation, puis décroissent
constannnent,

Nous pensons, sur Iln base d'autres recherches
(Cantoni et al. 1965-1966), qu'ils pourraient prove-
nir plus aisément des amino-acides que des gras ou
des acides gras, Néanmoins, leur production & partir
des graisses ne doit pas étre exclue.

Le processus de maturation des saucissons, en ce
i concerne les modifications des graisses, peut étre
considéré comme un processus conting d’hydrolise
qui dure pendant toute In périnde de mntnration of
gui est résumé an tablein 8.

ey

La conséquence est une augmentation en acides
gras non volatils, en composés carbonyliques et la
production d'acides gras hibres volatils. Ces change-
mients des hipides sont certainement en relation avee
Vévolution de la flore bactérienne qui est respon-
sable, a ce point de vue, du processus de maturation,

Parmn toutes les bactéries prises en considération,
micrococel, lactobactlles, clostridia,  streptocoques
groupe 1), coliformes, levures, seuls les micrococci,
les lactobacilles ¢t les streptocoques, préseutent un
accroissement en nombre, tandis gque les coliformes
et les clostridin diminuent ef, aprés quelques jours
ou semaines, ne sont plus décelables.

Les levures également, aprés un léger accroisse-
ment, tendent a diminuer, leur maximum se situant
aux environs du 23° jour de la maturation. Les
observations les plus intéressantes concernent Pévo-
lution des micrococei et des lactobacilles qui sont les
senres se développant le plus. Les micrococa se dé-
veloppent tres rapidement depuis le premier jour jus-
qutil 420 jour de loomaturation.

Les lactobacilles crotssent plus lentement jusgu’au

GRAPHIQUE 3. — Evolution des composés carbonyliques pendant 1a maturation,
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GRAPHIQUE 4. — Evolulion des acides gras iibres non volalils pendant la maturation.

(%)
H

{POIDS HUMIDE)

100 G. DE SAUCISSON

ACIDES GRAS LIBRES NON VOLATILS EN G

an
& 0.5
0 e
13 10 23 42 56 72 86
JOURS DE MATURATION
Tasreav 1. — Evolution de la flore bactérienne pendant la maturation
(Jours de maturation)
for L (I R S Rt - 2 s
: f : i' |
Numérotation totale. . . . . CLO3 108 B8 108 165 w108 §2'{]8 w108 i]90 w100 00 W 108 ‘ 78 % 106 80 ¢ 106
12 31051 35 106 | 78 % 106 "125 S 100 113 106 | 855 108 | 4350105 | 50 % 108
Micrococeh. . . . v i {*’}‘ (+3 {+) (+} {(+) (1) (*) ()
27 w160 ! 22 1060 74w 108 1123308 108 3108 78106 | 443 108 4y w1036
) () %) *) (*) (), *) (*}
Lactobacilles . . . .oooo | 630108 0 173108 25 108§ B8 108 | 17250100 | 120 % 106 | 89 % 105 | 90 % 108
Levares. . .. oo 12x 108 T 1% 1 x 18 i 11 106 . 10 3¢ 105 8% 109 70 x> 107 25 % 10
Coliformes. . .. ..........-215% 102 32 3 o 0 6 0 0
Clostridia sulﬁto—réductﬂursf 3 ‘ 0 i 0 0 0 ! 0 0 0

Streptocoques Groupe D.. 0 153108 1 23106 | 83108 | 28X 108 | 11,5 105 | 8% 108 L6 109 L dax 1o

£

(+) Viande agar {Giolitti, 1961

(%) Chapman agaor.
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TarLrEat 2. —

Acides gras volatils libérés pendant la maturation

(Jours de maturation)

|

Acides gras ler 3¢ 10° 23 420 56° 7z 85
r
Formigue. . .. ... ... ... . ... ... tr fr tr tr tr tr tr tr
Acétique. . .. ... . 38,5 429 92,5 94,6 71,8 62,5 51,0 51,5
Proplonique, .. . ... . 1,0 1,5 1,5 tr 1,5 2,0 2,5 9.5
Iso-butyrique. .. . .. ... . 0,5 0,5 1,5 0,5 8,5 2.0 1,5 35
Butyrigue, . .. ... ... 60,0 56,0 4,5 55 26,0 32,5 43,0 34,5
Tso-valérique. ... o o e, tr tr tr tr 0,5 1.0 2,0 1,0
Valérique. . .. ... ... o tr tr tr tr ir tr tr tr
E{)ids des acides gras libres volatils par
100 g de saucisson................... q.atc. {.1nC, Qe ¢.ng. .00, q.n.e. g.n.c. g.n.c.
[
Tasreat 3. — Acides gras libres non velatils libérés pendant la maturation
(Jours de maturation)

Acides gras 3° 10° 23° 420 56° 7ze 86"
Octofque. . .. .. ... ... tr 0.2 0,3 0,2 0,1 0,1 tr
Nonoique. ... ............ i 0,2 0,4 0,1 tr 0,1 tr
Décénoigue. . . . ... ...... tr 0,2 0,3 0.2 0,2 G,1 0,1
Undécénoique. . .. ....... tr tr 0,1 tr tr 0,1 tr
Laurique, ... ............ G,1 0,3 0,3 0,3 0,2 0,1 0,1
Tridécénoique. . . . ....... 0,1 1 0,1 tr tr 0,1 tr
KO0 o 0,1 0,1 G,1 tr tr 0,1 tr
Myristique. . .. .. .vv... 1,2 1,9 24 2,3 1,6 1,6 1,5
Myristoléique. . . . ........ 0,2 0,3 02 0,2 0,1 01 0,1
Pentadécénoique. . . . ..... 0,6 0,3 0,3 0,2 0,1 0,1 0,1
B 3,3 0,1 0,1 0,1 fr 0,1 0,1
Palmitique. . .. .......... 21,5 18,8 26,3 23,1 16,7 18,2 16,1
Palmitoléique. . . . ........ 4.2 3,9 3,0 38 3,5 3,9 35
X2 oo 0,6 0,3 03 01 tr 0,1 0,1
Heptadécénoique. . . . ..., 3,8 .3 1,1 0,6 0,2 0.3 0.4
X3 1,0 0,6 0,4 0.3 0,3 0,7 0,7
Stéarique. . . . ... 7.7 7.6 0.6 9.3 6,8 7,0 7,1
Oléique. ., . ............. 3.5 48,8 40,8 43,8 51,1 49,7 50,2
Linoléique. . .. ........... 14,4 129 6.5 9.7 15,8 14,7 16.1
XA e tr 0,1 0,1 0,1 tr o1 0,1
- 2,0 tr tr ir 0,1 01 0,2
Linolénigue. . . . 0.6 1,0 L1 08 0,9 1,0 1,0
X6 o 2.2 1,0 1,2 1,1 1,2 1,3 14
X7 o tr 0,3 26 21 0,2 0.3 0,3
- tr 07 1,6 1,5 0,7 07 08
I:'usds (l'&ciggg gras ix_L_)::s

par 100 g de saucisson. 0,325 0,562 0,843 0,968 1,321 1,405 1,495
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TaBrLEau 4. — Composés carbonyliques produits pendant la maturation . o
(Jours de maturation)

Composés carbonyliques ler 3¢ 10 23" 42° 56" 72 86*
Acetaldéhyde. .. . ..., ...l 1,0 3,1 3.2 27,0 20,1 14,7 14,0 11,3
5 & T 0,2 0,6 0,9 2.9 4.0 47 6,3 5.1
Propionaldéhyde. . .. .................. 60,3 48,7 304 12,3 18,1 21,1 211 29,6
Isobutyraldéhyde < acétone..........., 3,2 2,6 1,3 6,0 7.1 2,0 2.6 1,8
Acroléine. . .. i 08 2,2 2.1 20 6,6 12,3 11,0 14,4
Butyraldéhyde. ... .................... 09 09 0,8 4,8 2,6 2,2 1,1 1,2
Méthyiéthyledtone, . .. ... ... .. ..., 0,3 0,8 0,4 1,2 3,1 53 53 3,2
Isovaléraldéhyde, . . . ... ... .. ... ... .. 28,6 294 35,8 13,1 10,5 8.8 9.2 90
Isopropyl-méthylcétone. . .. ... ......... tr r tr tr tr te tr tr
Valéraldéhyde. . .. .........c..ooetn. 0,5 25 3,0 3,7 34 4,7 58 4,6
Diéthylcétone. . . . ..o, 0.2 6,8 1,3 1,2 10 21 17 1,3
Diacétyle. . .. ... v 0,3 8 1,0 34 1,8 27 21 1,7
X2 e L1 4,4 4,2 10,5 11, 11,1 10,8 71
D P 0,4 0,9 14 1,6 3,9 3,1 38 2,6
XA e 0,3 fr 0,8 14 1,4 1,9 0,9 1,1
b T tr tr 0,7 33 1,7 14 0,9 11
X6 e e e 49 29 3.6 56 28 3,0 31 49
Micromoles par 100 g de saucisson..... 0,5 0,3 6,3 57,0 31,0 39,0 200 20,0

TapLEaU 5. — Acides gras libres non volatils présents dans les graisses neutres

(Jours de maturation)

Acides gras fer 3¢ 10¢ 23¢ 422 56° 72¢ 86*
Octoique. . . . ...oovinnnen — 0,1 0,1 tr by tr tr tr
Nonotque. . . . ........... - tr 0,1 tr tr tr tr tr
Décénoique, ... .......... tr 0,1 0,1 01 0,1 4,1 0,1 0,1
Undécénoigue. . ., ....... tr tr tr tr tr tr tr tr
Laurique. . .. ............ tr 0,1 0,1 o1 0.1 0,1 0,1 0,1
Tridécénoigue. . . . ....... tr tr tr 0,1 tr tr tr tr
X0 o tr tr tr tr tr tr ir tr
Myristique. . .. ... L 4,3 14 14 1,3 1,3 14 13 1,4
Myristoléique. . .. ........ tr (181 0,1 0,1 0,1 G1 0,1 01
Pentadécénoique, . .. ..... tr 01 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 i1
Xl i 0,1 tr tr 0,1 0,1 0,1 0,1
Palmitique. . . . .......... 27.8 254 24,5 23,9 23,5 23,0 22,6 229
Palmitoiéique. . . . ....... 1,2 2,6 3,0 26 2,5 26 29 2,8
X2 oo tr tr tr tr tr tr tr tr
Heptadécénoigue. . . . ... tr 0,2 8,3 0.2 0,3 0,3 0,2 0,2
X fr 0,2 0,3 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3
Stéarique. . . . ..o 6,8 11,9 11,9 12,7 12,7 114 11,1 10,3
Oléique. . .. ....ooonnan. 61,3 47,1 47.8 47,7 49,2 40,6 43,8 50,6
Linoléigue. . . . .......... 2,5 8,0 3,0 8,9 88 8,3 9.5 8,9
X4 tr tr tr 0,1 ir 0,1 tr tr
DO T tr 0,1 0,1 tr tr 0,1 0,1 0,1
Linolénique. . . . ......... tr 0,5 0,6 0,6 0,3 0,6 7 0.6
'S T 0,1 1,0 1,1 1,0 0,6 12 1,2 11
X7 o tr 01 0,1 01 tr 0,2 0,2 0,1
X e tr 09 0,4 0,4 0,2 0,5 0,6 0,4

|
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TapLEau 6. — Evolution des acides gras
des esters de cholestérol pendant la maturation
{Jours de mataration)

Avcides gras ler | 3 10° 23* 42 56¢ 72° 8o*
Octoique. . .. ............ — 0,1 tr tr — —_— — -
Nonofque. . . . ........v.s — ¢,1 0,6 0,8 tr —_ — —
YO .. o tr 0,5 tr 1.4 tr tr — —
Décénolgue. . .. .......... tr 0,4 0.3 06 0 0,4 tr —_
Undécénoique. . .. ........ 0,1 04 0,7 1,0 1,0 0,6 tr tr
Y1, oo — 3,5 0,4 0,8 0,5 0,9 1,1 e
Laurique. . .. .. ....oon.. 0,1 0,5 0,4 0,7 1,0 1,0 0,9 0,8
Y2 — 0,5 0.3 0,3 1,0 02 ts tr
Y3 -— 0,5 0,3 0,7 0,5 04 tr tr
Tridécénoique —- 0,3 tr tr 0,7 14 2, 1,8
D —_— 0,4 0,6 0,7 1,0 1,9 21 2,2
Myristigue, 0,1 22 33 8,4 29 3,7 4,5 4,0
Y4 e — 04 1,0 1,2 1,9 1,5 0,6 2,2
Myristoléigue. . .. ...... .. - 0,5 0,3 0,3 14 0,8 0.6 1.8
Pentadécénoigue. . . . ..... tr 1,0 1,8 25 2,9 3,4 4,0 6,9
XL 57 1% 30 2,3 3,9 28 34 4,0
Palmitigne 323 23,3 31,2 174 26,5 23,3 77 6,7
YR tr 0.7 3,6 0,8 24 1,5 1,3 22
Palmitoléique. . . . ... .. .. 0,4 2,0 24 2,5 2,9 2.6 2,1 33
X s 0.2 1,0 18 1,0 h5 0,9 21 38
Heptadécénoique. . . . .. .. 14 14 3,6 4,6 4,5 4.6 28 13,5
X3 s 0.5 0.3 07 14 1,0 0,8 15 9,0
Stéarique. . . . ........... 12,8 15,9 20,8 14,3 19,2 16,1 138 4,2
Oléique. . .. ............. 16,8 40,7 17,0 14,0 21,5 19,6 18,2 8,4
Y6 . 0,4 tr tr &5 1,3 tr tr tr
Linoféique. . . . .......... 290 24 45 20 0,5 8,2 19.1 32
X4 oo tr tr tr 10,6 tr 21 tr 14,7
. G T tr 4,3 0,5 50 — 0.9 tr 7.2
Linoléunique, . e 0,2 0,3 1,0 22 — 0.4 0,9 s
Nbooe e - 14 tr tr — tr 0,9 —
. 2 — tr 1,3 2.4 - — — -
mg de cholestérol lié par

100 g de graisse........ 140 138 126 106 105 105 61 ; 90
mg de cholestérol total par
100 g de lipides......... 216 21 244 Z16 232 220 236 239

-aux

Salon Imematlonal de’ IEmbai!age
Inlernattonal da IEquipement “ MATERAL »

r dispowﬂon-' Iors de laur visne potr;
nécessalres
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APFAREILS DE CUISSON MODERNES

POUR LA CHARCUTERIE
ETABLISSEMENTS

181, av. Jen-dsrés. PAR]S (19‘} -Té! 208-04-50
USINE : 1 bis, r. de Parls, BOBIGNY (Seina) - Tél. : 845-01-82
TOUT L'OUTILLAGE POUR LA CHARCUTERIE
POMPES A SALER ELECTRIQUES
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7
Tasreac 7. — Evelution des phospholipides R
et composition des acides gras pendant la maturation o -
{Jours de maturation
Acides gras 1er 3¢ 14¢ 230 42¢ r 56° 72 86°
|

O 0,3 0,3 0,7 tr 0,1 0,2 tr —

Octoique. . . 0,3 4,8 11 1,3 (3,2 0,4 tr s

Neonoique. . . . ........... 01 3 13 1,0 0,2 0,2 tr —

Y. . - .. 0,1 0,3 0,6 3,6 0,1 0,3 1,0 tr

Décénoigue. . .. .......... 0,1 0.2 0,3 0,5 0,1 02 6,7 tr

Undécénoigue. . .. ...... .. tr 0,2 0,3 0,1 0,1 0,1 0,5 —_
YI oo oo 0.2 0,6 0,7 0.7 0,1 6,6 HRY G,1

Laurique tr 2 3 0,3 tr 0,2 tr tr

Y2 o tr 0,2 3 0.3 0.1 0,1 tr tr
Y3 . tr 1,0 02 0,2 0,1 0,3 08 0,1
Tridécénoique. - 0,7 0,2 0,9 0,8 04 0,3 0,6 0,1
RO oo | 0.8 1, 2,1 24 21 24 2,6 1.0
Myristique i 0,3 0,7 1,1 1,0 0,2 04 0,5 0,1
Y4 . tr 0,1 0,4 0,3 0,2 0,3 0,5 0,1
Myristoléique. . . . ... ... .. | 27 22 24 1.8 0,3 0,6 18 0,4
Pentadécénoigue. . . . tr 1,3 25 27 3,5 2.3 29 0,4
X] 39,5 26,2 331 33,0 240 286 19,8 22,1
Palmitique. . . . ... ... tr i1 0,8 1,9 2,0 2,7 2,5 2,6
Y& e | 0,8 1,7 1,8 1.8 2,1 1,0 1,0 tr
Palmitoléique. . . . .......: tr 0.5 1,8 1,1 04 0.2 1,3 0,5
X2 i 0,6 36 33 3 0,8 3,7 2,9 G,1
Heptadécénoique. . ., ... 1,4 6,7 1,0 0,7 2,3 0,8 24 0,6
X3 | 27.3 217 31,0 254 14,8 22,6 13,8 13,5
Stéarique. . . . ... ... ¢ 246 248 9,2 8,8 34,0 29,2 22,7 41,6
Oléique, . .. ..ol i fr tr 0,3 4,0 tr tr tr tr
Y6 o . 02 4,5 09 1,9 10,6 08 15,8 13,6
Linoléigue. . .. .......... -— 0.8 4 tr 02 fr 0,2 0,1
X4 — tr tr tr tr tr 1,1 0,4
XS — 0,7 0,8 0,4 04 0,5 1,4 1,0
Linolénigue — 0,8 0,3 1.8 0,6 0,5 0,5 1,1
Xb oo — 0,8 1,3 1,5 tr 0,4 0,3 04
X7 o . — 02 0,6 tr tr ' tr 0,3 0.2

mg de phosphore organique

par 100 g de lipides..... 6,8 6,1 59 59 56 37 4.7 24
JAMBONS

toutes: informations
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BOITES ET DEMOULES
FUMES - SALAISONS

SOCIETE POUR LE FACONNAGE DU JAMBON

Sidge Social : SEICHAMPS-Nancy
Usines = Rowte de Chateau Salins & SEICHAMPS
et BB, rue de Nancy & CHAMPIENEULLES - Tel. : 24-49-90 +
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Taprrat 8 — Variations du pH, de Phumidité, des lipides, du phosphore organique,

o

empd

du cholestérol et des acides gras non volatils pendant la maturation

Chiolestérof .
Phasphore ACIﬁgiegras
J?.luclh oH i % . Poids sec | & de lipides org;';:;que ’ non volatils
. wimidité par 100 g .. par i00g
maturation par 1000 g 1ié total de lipides
de lipides totanx
jer 5,3 533 47 28,6 6,8 216 140 tr
3° 53 49 5l 31,3 6,1 211 138 1,04
10° 52 40 60 370 59 240 126 1,52
23 54 36 64 39,2 59 216 106 2,15
42° 54 29 71 41,0 56 232 105 2,36
56° 54 27 73 40,8 37 220 105 3,16
72° 5,3 26 74 40,6 4,7 236 61 346
86° 55 23,5 76,5 40,4 24 239 80 3,70

Pourcentage calculé sur le total des lipides extraits.

BOYAUX

STRASBOURG - 3, rue Hannong - B.P. 137
Tel. - (88) 32.12-45
PARIS-1°7 - 64, rue J.-).-Rousseau

5

Pour obtenir un coiibre régulier et des saucissons & lo
piece d'un poids régulier, employez fes boyoux en fibres

de peaux :
NATURIN - CUTISIN - FIBRAN
qualité spéciale pour ie saucisson sec.

Demandez-nows des echantillens du nouvesu boyau

NATURIN R 2 pour le « SEC », le boyou gui ressemble
le plus au boyau naoturel

Coupage et ficelage sur longueunrs désirées.
FiLETS ELASTIQUES pour salamis et fambons roulés.

Mous livrons aussi ces beyeux NATURIN, CUTISIN et
FIBRAN en quelité normaie pour le « CUIT ». Bien spé-
cifier emploi.

Menus de bwuf et gros de boeuf salés.
Prix avantageux.

POMPIX-EXPORT
composition spéciale
pour jamhons cuits

vous garantit
GAIN DE POIDS SENSATIONNEL

COLLAGE PARFAIT,
COULEUR ROSE ET STABLE,
GOUT APPRECIE.

FAITES UN ESSAI L.
Echantillon gratuit sur simple demande avec mode
d’emploi détaillé et conseils de fabrication.

CARLA POMPIX contient entre autres des phospha-
tes solubles, tolérés selon circulaire du 7 avril 1966
du ministére de I'Agriculture. Les autres ingrédients
sont autorisés déja depuis longtemps.

Ets CARLA s A

57-SARREGUEMINES (Moseile)
Téléphone : 02-07-40
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