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Procéedeés de transformation permettant de
developper I'innovation dans le domaine de la
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UR Qualité des Produits Animaux (QuaPA) —
36 permanents

Procédés de transformation
Matiére premiére (Réfrigération, salage, séchage, barattage, cuisson ...)
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Modification
e Structure

‘ « Composition

Objectif : améliorer les qualités nutritionnelles et sanitaires des viandes et
produits carnés, tout en maintenant leurs Q technologiques et sensorielles

Axe | - Construction des Q des aliments carnés
Axe Il - Durabilité des systémes alimentaires
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Intérét des procédés de transformation

Consommation

Transformation Valorisation de sous-produits

50% non alimentaire
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A I'image d’autres filieres...

Filiere porcine

Tres peu de lait vendu frais, beaucoup de transformations en ferme
Fabrication de fromage : caillage, égouttage, moulage, salage, affinage
106 | lait = 21 (14 directs + 7 indir.) ETP / 37 (25+12) ETP lait brebis et 9,8 (4,7+5,1) ETP vache)

Productions fermiéres vendues en circuits courts
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Quelques résultats obtenus au labo
Quelques travaux en cours

Procédés de transformation présentés :

* Chauffage/cuisson

e Barattage (ou malaxage)

* Combinaison de procédés : acidification + salage +
barattage + séchage = fabrication du biltong
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Exemple de résultats :

Cuisson de la viande de beoeuf

Analyse des Q technologiques, sanitaires & nutritionnelles
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Analyse des Q technologiques

Effet de la thermo-contraction sur la

concentration en eau et la perte de poids

Transfert Chaleur
3D équations
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interne et de
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Analyse des Q sensorielles &
sanitaires

Dualité de la cuisson et du grillage des viandes : compromis a trouver entre la
néoformation de composeés toxiques indésirables et de composés odorants
conditionnant I'acceptabilité par le consommateur

Dépot d’un brevet : un mode de cuisson sous atmosphére (CO,) moins oxydant
et donc moins générateur de composés néoformés toxiques.
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Analyse des Q nutritionnelles

Prédiction de la perte en Fer Héminigue dans la viande a
partir de mesures en jus et de modeles de transferts de
chaleur et de jus

Cubes de viande de 3 cm d’aréte Concordance entre les

mesures (symboles) et les
prédictions (lignes)

|

Doc. édité parle CIV :
Valeurs nutritionnelles des viandes
cuites

Effets des modes et degrés de la cuisson sur

101 la composition des viandes
Temps (min.)

FeHe pg/g MS
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Barattage (ou malaxage) Quesako ?

"

Baratte industrielle (jambon ~K
cuit, viande de volaille marinée, >
magret de canard épicés... )

Traitement mécanique

(rotation, chute, frottement) Baratte de laboratoire
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Caractérisation de la diffusion apparente du
sel — effet du barattage

Série d’essais

v Muscle Semimembranosus de porc

v T=10°C,

v Durée 5h

v’ Saumure a 130 g/L

v’ 3 répetitions

v’ Action mécanique
= Aucune : rotation seule dans la saumure (‘statique’)
= Avec 2500 cycles de compressions courtes (TC = 35%)
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Caractérisation de la diffusion apparente du
sel — effet du barattage

Comparaison des profils NaCl mesurés et calculés avec et sans action mécanique

0,09 -

0,08

0,07 Malaxage-
0,06 saumurage

(2) Saumurage et malaxage
0,05 provoque une

0,04 k : D =17.7 +3.7*10" augmentation

0,03 de D de 200%

0,02
0,01
0,00

la teneur en NaCl (% wi/w)
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Barattage (ou malaxage)

Développer des procédés attendrissant mécaniquement la viande bovine :

Adaptation aux populations spécifiques : les personnes agées
Meilleure valorisation des carcasses de bovins

1 - Projet local — CPER @ AURA Qualimont
Coll. UMR Herbivores (Phase)

Mise en ceuvre de techniques d’attendrissage mécanique afin
d’améliorer la tendreté de certaines pieces de boeuf, tout en
permettant une meilleure valorisation des carcasses — thése
en cours

e

w@ﬁ
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Combinaison de procédés : biltong

Séchée a 3512 °C et
humidité relative

Viande de boeuf

(biceps femoris) Blltong autour de 30 %
Découpée Barattée pendant :
20%6,5%2,5 cm 15 min ou 60 min
Sous vide, T= amb.

Ql <

Marinée avec :

5 % (w/w) d’acide acétique diluée.
2,5 % (w/w) de NaCl, et

0,2 % (w/w) de poivre.

Viande séchée préte a consommer originaire d’Afrique du sud, déclinée en de
nombreuses recettes
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Combinaison de procédés : biltong

Biltong « moderne » : produit + tendre mais
probleme de conservation (moisissures)

-~

Etude de I'impact de différentes conditions de
barattage et de séchage sur les propriétés

physicochimiques du Biltong
N

—
s

Mise en relation des propriétés physicochimiques du
Biltong avec sa stabilité microbiologique

\_

(

Mise en place d’un protocole de fabrication limitant
un maximum les pertes et les risques pour le
consommateur

.
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Combinaison de procédés : biltong

~7cm  Pavé d’environ 300g issu
G .
des muscles des cuisses du

S
boeuf, salé, poivré, acidifié
Barattage

Repos 15 ou 60 min

45.min ou 7h

Séchage a 35°C
et 10% ou 40%
d’humidité
relative

wd Q¢ =

Mesures d’a,, de pH, de teneur en eau et
de concentration en NaCl sur le Biltong
obtenu apres perte de 50% du poids

|

Analyse statistique

Surface

Intermédiaire
Coeur
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Combinaison de procédés : biltong

Evolution du pH en fonction du processus de fabrication du Biltong

a- pHen surface b- pH intermédiaire c- pH au coeur
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CONDITION CONDITION CONDITION
Effets sur le pH :

- Position dans P’échantillon : *** (p< 0.005)

- Temps de barattage : * (p< 0.05)

- Temps de repos : NS (p> 0.05)

- Humidité relative lors du séchage : NS (p> 0.05)
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Combinaison de procédés : biltong

Evolution de la concentration en sel en fonction du processus de fabrication du Biltong

a- [NaCl] en surface b- [NaCl] intermédiaire C- [NaCI] au ceeur
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Effets sur la concentration en NaCl:

- Position dans I’échantillon : *** (p< 0.005)

- Temps de barattage : * (p< 0.05)

- Temps de repos : NS (p> 0.05)

- Humidité relative lors du séchage : *** (p< 0.005)

Journée Jeunes Bovins Bio, Albi, 30 Septembre 2019




LADEPECHE . fr

vendredi 23 mars, 13:30, Saint Victorien

, ; Une viande séchée d'Afrique du Sud made in Provence |
A GRANDSUD FRANCE-MONDE FATSDIVERS ECONOMIE SPORTS SANTE TV-PEOPLE LOISIRS

T £ Provence, e S of
Intemational  Politique  Justice  Société Fducation Sciences Fspace  Grands Formats  Vidéos

Actualités > Actu > International

Publ S a 5!

Deux ex- Ieglonnalres veulent convertir la France au
"biltong” sud-africain

International

i Réagir e  SABONNR
er Commenter |

franoe
as I

. [P 'Il:-\'.'
a’ ‘\-I

100% B\ltong Sud africain!
il

=

=== 1NA

—= SCIENCE & IMPACT




Intérét des procédeés
de transformation
(seul ou combinés)

v Meilleure valorisation de certains muscles de la carcasse (# steak haché)

v Développement d’'une gamme de produits a haute valeur ajoutée

v Meilleure valorisation de la qualité d’image (race rustique élevée a I’herbe,
viande bio)

v Maintien de 'emploi dans les campagnes ou en moyenne montagne

v Conception de produits « viande » se conservant a t° ambiante

v' Améliorer la qualité hygiénique et la conservation des produits finis (limiter
les pertes)

v' Développement de certaines filiéres / création d’emploi
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