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Peaux pour cervelas: alternatives possibles

Les hoyaux de bheeuf de I’Uruguay,
les boyaux de porc ainsi que les
boyaux courbes en collagéne
conviennent également a la produc-
tion de cervelas et représentent une
alternative aux boyaux de beeuf du
Brésil. Tandis que les boyaux de
porc pourraient étre utilisés surtout
dans les établissements de fabrica-
tion artisanale en raison de la né-
cessité de les trier par taille, les
boyaux courbes en collagéne de
méme que les boyaux de beeuf de
I’Uruguay conviennent aussi a la
transformation industrielle.

Saucisse la plus consommée de Suisse
(env. 25 cervelas par personne et par
an), le cervelas est fabriqué tradition-
nellement avec des boyaux de beeuf
salés (boyau courbe). Jusqu’'a
aujourd’hui, on utilisait comme enve-
loppe a saucisses des boyaux de beeuf
du Brésil. En avril 2006, le Brésil a été
classé, a I’instar des états européens,
parmi les pays «avec un risque controlé
d’ESB». Conséquence: les boyaux de
beeuf de cette provenance ne peuvent
plus étre utilisés en tant que denrées
alimentaires, conformément a la régle-
mentation de I'UE. Or, la reconnais-
sance réciproque des prescriptions
d’hygiene (équivalence) présuppose
que notre pays applique la réglemen-
tation des pays tiers de I'UE, c’est
pourquoi les boyaux de beeuf du Bré-
sil ne peuvent plus étre importés en
Suisse. En raison de I’importance éco-

Tab. 1: Variantes d’essai

nomique du cervelas pour I’industrie
carnée suisse (production annuelle:
env. 25000 tonnes) de méme que de
I’importance pour les consommateurs-
trices suisses de saucisses, les fabri-
cants de cervelas et le commerce de
boyaux ont entrepris des démarches
pour trouver aussi rapidement que pos-
sible —les stocks de réserve s’ épuisent
— des alternatives aux boyaux brési-
liens. Fin 2007, la station de recherche
Agroscope Liebefeld-Posieux ALP a
donc réalisé le présent essai.

Matériel et méthodes

Choix des enveloppes a saucisses
Dans une premiére phase, on a cher-
ché sur le marché quels produits étaient
susceptibles de remplacer les boyaux
brésiliens.

Apres un examen approfondi des
spécifications et des informations
fournies par les différents fournisseurs
de boyaux, ’essai en question a été
planifié. A ce propos n’ont été prises
en compte que les enveloppes qui rem-
plissaient les conditions suivantes:
perméabilité a la fumée et courbure
(tab. 1).

Fabrication des cervelas

Sur la base du nombre d’enveloppes
qui étaient disponibles sur le marché
comme alternatives pour I’essai, il a
été possible de définir la quantité de
farce nécessaire. La fabrication a été
effectuée selon la recette ci-dessous et
en une seule charge. Ainsi, les condi-
tions étaient les mémes pour chaque
enveloppe:

Enveloppes a saucisses Type de peau Calibre
1 Boyau de beeuf du Brésil (contrdle) | Boyau naturel 35/37
2 Boyau de beeuf de I'Uruguay Boyau naturel 34/37
3 Boyau de beeuf d’ Argentine Boyau naturel 36/38
4 Boyau de beeuf de I’ Uruguay Boyau naturel 35/37
5 Boyau de porc de Chine Boyau naturel 35/37
6 Nalo Slim courbe Boyau artificiel 36

7 ER courbe Boyau en fibres de peau 36

8 Chriflex courbé fumé Boyau artificiel 36

9 Chriflex courbé Boyau artificiel 36

10 Nippi boyau en protéines Boyau en collagéne 35

11 Boyau Nutra Pro Elgi%%gn fibres végétales | _

12 Naturin SCC B courbe Boyau en collagene 36

Tab. 2: Critéres d’analyse sensorielle relatifs aux différents types de préparation

Critere froid | grillé sans peau | grillé avec peau
Forme X X X
Couleur X X X
Peau fripée X X X
Régularité dans le calibre X X -
Aptitude au pelage X - -
Dégustation avec peau X - X
Dégustation sans peau X - -
Impression général du goiit - X
Caractere croquant - X
Impression générale de I'appa- | _ X
rence

Mise en place des boyaux en fibres végétales marines sur le tuyau du poussoir.

Recette:

34% de viande de beeuf B III

12% de viande de porc P II1

22% lard a saucisse P VI

10% de bloc de couenne

22% de glacons
Additifs:

19 g/kg sel nitrité

12 g/kg d’épices combiné

pour cervelas

Apres le traitement dans le blitz, la

farce homogene a été poussée dans les
différentes enveloppes selon le tableau
1 au moyen d’un poussoir sous vide
d’air. Puis, les cervelas ont été clippés,
si possible, avec des clips convention-
nels en métal et finalement fumés. Les
cervelas rubéfiés ont ensuite été échau-
dés pendant environ 25 min a 74°C
jusqu’al’obtention d’une température
a ceeur de 69°C, puis douchés a froid
pendant 25 min et conservés sous ré-
frigération dans un local réfrigéré a
2°C jusqu’aux analyses sensorielles et
physiques qui ont eu lieu 3 a 5 jours
apres la fabrication.

Evaluation de I'aptitude

a la transformation

Dans une premiere phase, les envelop-

pes a saucisses ont €t€ testées pendant

la fabrication quant a leur aptitude a la

transformation en tenant compte des

critéres suivants:

¢ solidité dans la machine: clippage,
torsion

o perméabilité: vapeur d’eau, fumée

* forme incurvée

Analyse sensorielle

L’analyse sensorielle du produit fini a
eu lieu tant a 1’état froid, grillé sans
peau de méme que grillé avec peau
(tab. 2).

Ces trois types de préparation se
voulaient conformes a la réalité, a sa-
voir que la plupart des consomma-
teurs-trices mangent les cervelas soit
froids pelés soit grillés avec la peau.
La variante grillée sans peau a donc
été sélectionnée en plus afin de déter-
miner si, dans ce cas-la aussi, des al-
térations du gofit dues a la peau étaient
perceptibles dans le produit.

Le panel de dégustation au travail.
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Les différents produits ont été testés
par un panel de dégustation, composé
de 5 personnes sous forme anonyme
et selon les critéres figurant dans le ta-
bleau 2 avec une échelle de 4 degrés
allant de «++» (note: 4), «+» (3), «-»
(2) et «- -» (1).

Analyses physico-chimiques

De plus, les diverses préparations de
cervelas ont ét€ testées a I’état grillé
(avec et sans peau) quant au travail to-
tal (® caractere croquant) avec un ap-
pareil Warner-Bratzler. La détermina-
tion de I’aptitude au pelage des cerve-
las froids a été testée en mesurant la
force maximale nécessaire lors d’une
force de traction définie. Trois cerve-
las par variante ont été utilisés pour les
tests physico-chimiques mentionnés.

Résultats

Criteres d’exclusion des enveloppes
testées

En nous basant sur les tests susmen-
tionnés, les diverses peaux de cervelas
ont été soumises a un examen intensif.
Ainsi, les peaux citées dans le tableau
3 ne sont pas indiquées pour servir
d’alternatives aux boyaux brésiliens en
raison des motifs suivants:

Evaluation des alternatives possibles
11 ressort de I’essai effectué différen-
tes solutions. Il faut cependant de te-
nir compte pour chaque solution des
points suivants:

e Variante 1: Boyau de beeuf de I’ Uru-
guay

Les boyaux de beeuf de I'Uruguay
sont conformes tant aux exigences
technologiques que sensorielles,
méme si lors du clippage il faut ap-
pliquer une pression plus faible (4
au lieu de 5,5 bar), la peau étant
comparativement plus charnue et 1¢-
gerement plus grasse. Iy ale risque
cependant que dans le cas de
I’apparition de I’'ESB en Uruguay,
ces boyaux soient, a 'instar des
boyaux de beeuf brésiliens, interdits
d’importation dans un court délai ou
que la demande dépasse 1’ offre dis-
ponible.

Variante 2: Boyau de porc

Le boyau de porc présente d’excel-
lentes propriétés dans tous les do-
maines d’utilisation. Son inconvé-
nient majeur réside cependant dans
les grandes variations de calibre, rai-

Tab. 3: Critéres d’exclusion des enveloppes inappropriées

Dénomination* 3 £ 7 £ 6,8,9 £ 10
T?’pe Beeuf, Argentine . Fibres de peau Enveloppe artificielle Collagene, droit
d’enveloppe ! : ;
Transformation — disponible qu’en gros © — inapte au clip-

calibre : : © page
Evaluation a I’état — trop peu incurvée — couleur inhabituelle — forme droite
froid : © — dégustation de la peau | — difficile 2

¢ trés désagréable © peler

— se fripe parfois forte-
{ ment

Evaluation al’état
grillé, sans peau

— légerement grasse P -
— moins croquant : :
— golit légérement rance

couleur du fumage in-
suffisante sur le cer-
velas

Evaluation al’état
grillé, avec peau

- — forme insuffisante (se | —
¢ rétracte et éclate) ‘-
¢ — couleur inacceptable | —
¢ — se fripe trop forte-  :

© ment

| — peau immangeable

couleur inacceptable
se fripe fortement
peau immangeable

- — forme droite

*

L'enveloppe 11 (en fibres végétales marines) s’est révélée des le début tres élastique (® respect du calibre impossible!, apparence inaccep-
table) et inapte au clippage, raison pour laquelle cette variante a été exclue de I’essai déja a la fin de la fabrication.

son pour laquelle cette enveloppe est
probablement inapte a la production
industrielle.

Variante 3: Boyau courbe

en collagene

Le boyau courbe en collagene pré-
sente lui aussi d’excellentes proprié-
tés. Ses points forts sont la régula-
rité dans le calibre de méme que la
possibilité de déguster le cervelas
avec la peau tant a 1’état froid que
grillé. En cas d’utilisation des
boyaux courbes en collagene, il faut
cependant faire attention aux points
suivants:

— Nest pas apte au clippage, les ex-
trémités doivent étre torsadées
(au moins 4 torsions) ® fixation
indispensable sur le tuyau de
remplissage d’un cone de la taille
exacte de celle du tuyau

— Durée du fumage: réduire de 90
a 60 minutes

— Les enveloppes en collagene tor-
sadées entre les différents cerve-
las ont tendance a se déchirer
dans le cas d’une application in-
dustrielle. Couper entre les cer-
velas est néanmoins possible a
condition d’étre précautionneux.
11 faut aussi éviter que les cerve-
las ne se chevauchent sur la barre
de fumage.

Les différentes peaux de cervelas appropriées en un coup d’oeil (de gauche a
droite: boyau de beeuf du Brésil [contrdle], boyau de porc, boyau en collagene,
boyau de beeuf de I’'Uruguay).

Conclusions

Sur la base des caractéristiques consta-
tées et en tenant compte des points
énumérés, le boyau courbe en colla-
gene et le boyau de beeuf de I’ Uruguay
peuvent étre recommandés a la bran-
che carnée suisse comme alternative
aux boyaux courbes de beeuf du Bré-
sil. Pour la fabrication artisanale, dans
laquelle il est possible de trier les cer-
velas pour la vente selon le calibre, le
boyau de porc représente aussi une al-
ternative valable.

L’ utilisation concrete dans la prati-
que des variantes susmentionnées
montrera si et dans quelle mesure cel-
les-ci conviennent aussi lors de leur
application dans les différentes entre-
prises et si les présents résultats d’es-
sai se confirment. Ce sera particulie-
rement le cas siI’interdiction d’impor-
ter des boyaux du Brésil est maintenue
et les stocks épuisés.
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Mesures instrumentales de I’aptitude au pelage.



