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Les protéines lactiques comme alternative a Iutilisation de phosphate
dans les saucisses échaudées?

Grace a ajout de 30 g/kg de pou-
dre de protéines de lait en tant
que substitut au phosphate, il a
été possible de fabriquer des sau-
cisses de Lyon de bonne qualité. A
cette occasion, la forme et le mo-
ment de 'ajout de la protéine lac-
tique n’ont pas eu d’effets impor-
tants.

Avec une consommation par personne
de I’ordre de 6 kg par année, les sau-
cisses échaudées constituent un des pi-
liers du chiffre d’affaires de la bran-
che carnée. Lors de la fabrication de
saucisses échaudées, on utilise diffé-
rents additifs dont le phosphate. Leur
impact repose surtout sur une augmen-

tation de la capacité de rétention d’eau
des protéines ainsi que sur la solubi-
lité des protéines musculaires actine et
myosine. L’intolérance occasionnelle
au phosphate et le rejet courant parmi
les consommateurs des additifs peut
rendre tout a fait judicieux un substi-
tut au phosphate dans les produits de
niche. Comme alternative, les poudres
(de protéines) de lait se révelent inté-
ressantes. Lors d’un travail de diplome
de la HES de Widenswil, réalisé
aupres d’ALP, il a été démontré que
I’ajout de protéines lactiques permet
d’obtenir des résultats satisfaisants et
que le genre de protéines utilisées (ca-
séinates, protéines lactosériques, pro-
téines lactiques) est moins important.
Le présent travail avait pour but de cla-

Recette de base:

28 % de viande de porc SllI
12 % de viande de veau Kl
12 % de lard de cou SV

12 % de lard a saucisses SVI
10 % de bloc de téte de veau
26 % d’eau et de glace

Additifs:

19 g/kg de sel nitrité pour saumure
4 g/kg d’épices pour charcuterie (Pacovis)
1 g/kg d’oignons grillés
0,25 g/kg d’acide ascorbique
0,25 g/kg d’ascorbate de sodium

Tableau 1: recette de base pour la saucisse de Lyon et additifs utilisés.

rifier des questions concernant le type
d’utilisation et le microdosage. A cette
occasion, on a examiné les possibili-

Quantité
. Protéine / ajoutée [g/kg yos s
Variante phosphate recette de Genre d’ajout Moment de I’ajout
base]
1 Protéine lactique* 20 Poudre Au début, a\{ec la viande
maigre
2 Protéine lactique 20 Poudre A une température de la
farce de 8°C
Délayer dans la moitié de
3 Protéine lactique 20 I'ajout (env. 18°C) puis refroidi Pendant I'ajout
aenv. 1°C
4 Protéine lactique 30 Poudre Au début, avec la viande
maigre
5 Protéine lactique 30 Poudre A une temperatlire dela
farce de 8°C
Délayer dans la moitié de
6 Protéine lactique 30 I'ajout (env. 18°C) puis refroidi Pendant I'ajout
aenv.1°C
7 Protéine lactique 40 Poudre Au début, avec la viande
maigre
8 Protéine lactique 40 Poudre A une température de la
farce de 8°C
Délayer dans la moitié de
9 Protéine lactique 40 I'ajout (env. 18°C) puis refroidi Pendant I'ajout
aenv. 1°C
10 Tari K3** 0 - -
11 Tari K3 15 Poudre Apres I'ajout de sel
12 Tari K3 3 Poudre Apres I'ajout de sel

Tableau 2: apergu des 12 variantes d’essai.
*  Protéine lactique 85%, Emmi, Dagmersellen
*% Tari K3 (E450: diphosphates, E452: polyphosphates), Pacovis, Stetten
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Saucisse de Lyon avant la cuisson.

Mesures de la texture sur des saucisses de Lyon.

tés de solution suivantes: 1. utiliser
trois dosages de protéines lactiques par
rapport au phosphate et 2. varier la
forme et le moment de I’ajout de la
protéine lactique par rapport aux dif-
férentes dosages de phosphate.

Structure de Pessai

Des saucisses de Lyon (calibre 90 mm;
1,5 kg) ont été€ fabriquées aupres de
I’ABZ de Spiez conformément a la
recette de base figurant dans le ta-
bleau 1.

Sur labase de cette recette, on a uti-
lisé trois dosages de poudre de protéi-
nes de lait (protéines lactiques 85 %,
Emmi). Pour chaque niveau de dosage,
on a eu recours a trois genres de dosa-
ges différents (tableau 2). Trois varian-
tes avec ajout progressif de phosphate
ont servi a la comparaison (0; 1,5; 3 g/
kg Tari K3, Pacovis).

Le délayage de la moitié de chaque
ajout (variantes 3, 6 et 9) a été effec-
tué le jour précédent. Pendant la nuit,
le mélange a été stocké a 1 °C.

Apres I'utilisation du cutter et le rem-
plissage des farces prétes dans le
boyau F+ (90 mm), les saucisses de
Lyon ont été échaudées a une tempé-
rature de 74 °C jusqu’a une tempéra-
ture a ceeur de 69 °C. Ensuite, elles ont
été refroidies au bain-marie pendant
20 minutes puis stockées en chambre
froide a 3°C.
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Résultats

Lors de I'utilisation du cutter, c’est
I’incorporation de la protéine lactique
au travers de 1’ajout qui a causé le
moins de problemes. Cependant, la
préparation avec le délayage dans le
mélange nécessite passablement de
travail. Aussi bien lors de 1’ajout de
poudre a la viande maigre au début du
processus que lors de celui a la farce,
il s’agit de faire bien attention a éviter
les agrégats de poudre. Lors de I’ajout
alafarce, I’émission de poussiere peut
en outre causer des problemes.

L’ajout de protéine lactique a en-
gendré, selon le dosage, une matiere
seche (345 — 355 g/kg) et une teneur
en protéines (121 — 131 g/kg) accrues
par rapport aux variantes fabriquées
avec du phosphate (MS: 330 g/kg; pro-
téines: 106 g/kg). La teneur en phos-
phore dans la poudre de lait d’environ
13 g/kg a engendré qu’avec I’ajout de
40 g de protéine lactique par kg de re-
cette de base, on a obtenu environ la
méme teneur en phosphore qu’avec
1,5 g/kg Tari K3 (phosphate) dans le
produit final.

Le pH des produits fabriqués avec
la protéine lactique était, méme dans
une moindre mesure, toujours plus
élevé (6,16-6,20) que celui des pro-
duits de comparaison (6,03-6,05). La
capacité de rétention d’eau, détermi-
née indirectement par la perte de ge-
1ée, représente elle aussi un critere im-
portant. Les résultats montrent que les
pertes de gelée étaient nettement ré-
duites dans toutes les variantes par rap-
port a la variante de controle (fig. 1).
Pour I’ensemble des variantes avec
ajouts de protéines lactiques, ils se si-
tuaient dans le domaine des variantes
avec ajout de phosphate. On n’a pas
observé d’impact clair concernant le
genre d’ajout de protéine lactique. A
I’exception de la variante de controle
10, les pertes de gelée se situaient tou-
tes dans le domaine habituel rencon-
tré dans la pratique.

Les saucisses de Lyon fabriquées
avec des protéines lactiques étaient
tout aussi faciles a peler que les pro-
duits avec ajout de phosphate; la peau
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Figure 1: pertes de gelée (%) dans les 12 variantes de saucisses de Lyon.

de la variante de contrle (processus
10) avec beaucoup de perte de gelée
était plus facile a enlever comme
prévu. Du point de vue de la couleur
aussi, I’ajout de protéines lactiques n’a
eu guere d’impact sur les produits fi-
naux. En général, les résultats des me-
sures de la texture effectuées a I’aide
de I’appareil Warner-Bratzler étaient
relativement serrés (fig. 2). Cepen-
dant, la force maximale et le travail
(énergie) nécessaire font ressortir des
tendances, 1’ajout de protéines lacti-
ques engendrant une texture plus
ferme. Les variantes avec ajout de pou-
dre a une température de la farce de
8°C présentaient une texture légere-
ment plus ferme par rapport aux deux
autres genres d’ajouts.

L’évaluation sensorielle confirme
ce résultat. La variante 10 (sans ajouts)
a pu étre considérée comme tendre
malgré les pertes de gelée. Toutes les
autres variantes ont été qualifiées de
bonnes. En ce qui concerne le genre

Actualités

MUNICH. Les épices ne se conten-
tent pas de donner un peu de «pep»
et de diversité a la cuisine, elles ren-
dent les repas plus digestes. Il y a
bien longtemps qu’on supposait que
les épices si odorantes n’étaient pas
juste une adjonction destinée au plai-
sir des papilles, mais qu’elles avaient
également un rdle dans la digestion
des mets.

C’est exactement ce que sont par-

venus a prouver récemment les

Les épices sont bonnes pour les papilles
gustatives et la digestion

scientifiques de deux universités de
Munich, I'Université Ludwig-Maxi-
milian et I’Université technique. Les
substances aromatiques examinées
influencent selon eux les mouve-
ments musculaires et la sécrétion de
sucs gastriques. Les substances aro-
matiques pourraient par conséquent
convenir pour influencer favorable-
ment les problemes de constipation,
de diarrhée ou d’inflammations in-
testinales. afz
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Figure 2: détermination du travail en tant que mesure de la texture a l'aide

de I’appareil de Warner-Bratzler.

d’ajout, c’est la variante avec ajout de
protéines lactiques a une température
de la farce de 8°C qui a été taxée
comme étant la plus ferme, suivie par
celle lors de laquelle 1a poudre délayée
était ajoutée avec I’eau et la glace. La
variante avec ajout de protéines lacti-
ques au début de I’ utilisation du cutter
présentait la fermeté la moins élevée.
Le gofit des variantes dépourvues
d’ajout de protéines lactiques a été
percu comme «plus charnu» que les
variantes avec ajout de protéines lac-

tiques. Ainsi, la quantité de poudre n’a
pas d’impact significatif sur la qualité
des saucisses de Lyon. Méme un ajout
de 20 g/kg de protéines lactiques a dé-
bouché sur une bonne qualité. Sil’on
se base sur les présents résultats, un
ajout de 30 g/kg peut étre considéré
comme optimal pour I’utilisation au
niveau pratique.
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Tout le reste n’est que garniture.




