	Charcuterie-salaison : saler ou ne pas saler ?

	 

 

Outre son rôle organoleptique, le sel a de multiples vertus qui rendent son utilisation fondamentale dans la préparation de nombreux produits alimentaires. Dans la Lettre Scientifique de l’Institut Français pour la Nutrition, le CTSCCV fait le tour des propriétés du sel en charcuterie-salaison.

 

Selon le Centre Technique de la Salaison, de la Charcuterie et des Conserves de Viande, les doses de sel employées actuellement dans les viandes transformées sont déterminées afin de concilier la demande organoleptique du consommateur, les fonctionnalités technologiques et la stabilité microbiologique. L’article permet de comprendre pourquoi les professionnels considèrent que leur marge de manoeuvre pour réduire la teneur en sel est d’or et déjà réduite.

 

L’article rappelle le rôle primordial que joue le sel dans les produits de charcuterie :

- effet sur le goût : l’ion sodium (Na+) apporte le goût salé lorsqu’il est dissous dans la phase aqueuse du produit,

- effets bactériostatiques : le sel freine le développement des microorganismes, l’ion sodium fixe l’eau et la rend indisponible (notion d’activité de l’eau ou aw),

- effet sur le pouvoir de rétention d’eau : le sel stabilise les produits avant leur cuisson et permet d’éviter les pertes de matières et de conserver des caractéristiques gustatives satisfaisantes,

- effet sur la solubilisation des protéines de viande : actine et myosine sont solubilisées sous l’effet du sel. Ces protéines possèdent de bons pouvoirs gélifiant, liant et émulsifiant,

- incorporation des nitrites : ils ne peuvent être ajoutés qu’en mélange avec du sel sous forme de sel nitrité.

 

Les différents procédés technologiques mis en oeuvre pour le salage sont ensuite détaillés:

- salage au sel sec

- mélange du sel à la pâte

- immersion en saumure

- injection de saumure

- massage – malaxage

 

Rappelons que depuis plusieurs années, on étudie les relations entre sel et santé. Les données scientifiques montrent que, consommé en excès, le sel favorise le développement de l’hypertension et des maladies cardiovasculaires. L’une des solutions envisagée serait de réduire la teneur en sel des aliments transformés. Les fabricants de charcuterie sont par conséquent directement visés par cette problématique.

	 

	 

Pour plus d’information :

 

CTSCCV (Centre Technique de la Salaison, de la Charcuterie et des Conserves de Viande)

7, av. du Général de Gaulle

94700 Maisons-Alfort

Tél : 01 43 68 57 85 

Fax : 01 43 76 07 20

Web : http://ctsccv.vet-alfort.fr 
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