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GROUPES LIBRES -SH EN TANT QU’INDICE
DES CAPAC;TES DE RECONSTITUTION
DE LA VIANDE DESHYDRATEE PAR SUBLIMATION

J. KOLODZIEJCZYK (VARSOVIE)

Il semble que la méthode de séchage par sublimation garantit au de-
gré maximum l’innocuité des denrées alimentaires au point de vue hy-
giénique, préserve malgré l’introduction libre des substances étrangeres,
garantit la conservation des hautes valeurs nutritives des concentreés
alimentaires.

C’est pourquoi nous avons procédé, sous la direction de M. le profes-
seur dr S. Koeppe, a une série d’essais et d’examens se proposant de dé-
terminer les conditions optima de rehydratation de la viande séchée par
sublimation et destinée a la production des concentrés.

Nous avons observé a l’occasion une certaine corrélation entre la te-
neur en groupes libres -SH dans la viande lyophilisée et son aptitude
a recouvrer ses propriétés organoleptiques premieres.

Précédemment déja, Jouravskaia et Yasyreval avaient constaté que
lors de la reconstitution de la viande lyophilisée on présence de la tryp-
sine, sa capacité de rehydratation augmente.

Connel 2 avait également observé que les composés qui réduisent les
groupes bisulfatés en groupes sulfhydryles accroissent la dissolubilité
de la morue séchée par sublimation.

Les recherches faites précédemment par nous 3 avaient démontré que:

1. dans la viande soumise avant lyophilisation au processus de cuisson,
la quantité des groupes libres —SH diminuait jusqu’a environ 25% de
la teneur initiale;

9. Pendant le séchage par sublimation de la viande, qu’elle soit frai-
che ou cuite, n’apparaissent aucunes modifications de la teneur en grou-
pes libres —SH si, dans la chambre du sublimateur, on n’utilise pas
de température qui améne la dénaturation de la protéine (au-dessus de
40°C);
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3. Dans les extraits aqueux, au pH 8,3, de la viande en présence
de 0,5% de trypsine, on trouve prés de 3 fois plus de groupes libres —
SH ¥) que dans les extraits aqueux sans trypsine.

A partir de ces données, nous avons tiré la conclusion que le nombre
de groupes libres — SH dans la viande lyophilisées peut exercer une
influence considerable sur les propriétés organoleptiques de la viande
et sur ses capacités de reconstitution. Nous avons donc procédé a la dé-
termination des groupes libres — SH et a des essais de dégustation de
la viande lyophilisée rehydratée ,,crue” et cuite. Nous avons utilisé dans
les essais la viande de porc et de boeuf (m. extensor quadriceps femoria).

Dans les deux cas, la rehydratation a été réalisée dans les conditions
optima ! a la température de 40°C dans l'’eau contenant 1,8% de NaCl.
Apres rehydratation de la viande lyophilisée sans cuisson préalable, nous
la faisions cuire a une température de 100°C dans de 1’eau salée, la
viande de porc pendant 1 h 40, celle de boeuf pendant 2 h.

Les échantillons de viande lyophilisée sans cuisson préalable comme
de celle lyophilisée aprés la cuisson étaient appréciés du point de vue
leurs valeurs organoleptiques a chaud, par dégustation de chaque échan-
tillon sorti de ’eau a la température de 100°C. Les résultats moyens de
la dégustation trois fois répétée, avec indication de la teneur en groupes
libres — SH, sont illustrés par le tableau suivant:

Tableau 1
Reésultats moyens de la dégustation
oronriete Apprec1at1oné\a9 ldéeChersle hédonique . Moles des
OPrictes organo- = PPTE- | oroupes libres
leptiques et chimiques |— ciation —SH dans 1 mg
du produit lyophilisé consis- - ten- moyenne X
gout odeur d’azote
tance dresse
|
Viande de boeuf crue 8 7 7 8 7,50 4,7 « 10-7
Viande de boeuf cuite 3 5 6 3 4,25 1,1« 10-7
Viande de porc crue 8 6 8 7 7,25 4,9 . 10-7
Viande de porc cuite 4 5 6 4 4,75 1,3+ 10-7

L’appréciation organoleptique a été faite selon la méthode Peryam et
Girardot par une équipe de trois personnes. Les résultats obtenus indi-
quent que les échantillons de viande lyophilisée a I’état cru possédaient
de meilleures propriétés organoleptiques que les échantillons lyophilisés
apres la cuisson ou le niveau des groupes libres — SH était peu élevé.

A partir des résultats obtenus on peut risquer l'affirmation que les
groupes libres — SH jouent un roéle important dans le mécanisme de re-

X) les groupes libres — SH étaient déterminés par la méthode de titrage ampé-
rométrique d’aprés Golowkin et Pierwent.
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hydratation de la viande lyophilisée, et que plus leur teneur est élevée,
plus la reconstitution de la viande est voisine de I’état biologique ori-
ginel.

On peut supposer que la dénaturation chimique qui entraine la co-
agulation des protéines et I'inactivation de I’appareil enzymatique — ou
entraine éventuellement d’autres changements irréversibles, porte at-
teinte en quelque sorte au systéme biologique fondamental du tissu et,
par la-méme, le rend inapte a la reconstitution pleine.

Par contre, la viande lyophilisée a 1’état cru conserve ses propriétés
biologiques fondamentales, ce dont la teneur invariable en groupes — SH
est une preuve, et, de ce fait, retrouve plus facilement aprés rehydrata-
tion son état originel.

CONCLUSIONS

1. La viande lyophilisée qui posséde une quantité plus grande de grou-
pes libres — SH se caractérise, aprés rehydratation, par de meilleures
propriétés organoleptiques que la viande dont la teneur en groupes lib-
res — SH est moindre.

2. La viande crue lyophilisée se caractérise, aprés rehydratation et
cuisson, par de meilleures propriétés organoleptiques que la viande cuite
avant la lyophilisation.

3. Lors du séchage par sublimation des plats préparés et de la viande
soumise au traitement thermique il est indiqué d’utiliser pendant la re-
hydratation des additifs qui favorisent le dégagement des groupes — SH,
p. ex. la trypsine.
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Streszczenie

WOLNE GRUPY -SH JAKO WSKAZNIK ZDOLNOSCI
REKONSTYTUCYJNYCH SUBLIMACYJNIE ODWODNIONEGO
, MIESA

J. KOLODZIEJCZYK (WARSZAWA)

Mieso odwodnione sublimacyjnie wykazuje wysoka zawarto§¢ wolnych grup
— SH. Po ponownym uwodnieniu mieso to odroéznia sie od migsa o niskiej zawar-
tosci tych grup lepszymi wlasciwosciami organoleptycznymi. Migso surowe, od-
wodnione sublimacyjnie w ok. 40—42°C i po uwodnieniu poddane obroébce cieplnej}
ré6zni sie od miesa odwodnionego po uprzednim gotowaniu wyzszg jakoScig (orga-
noleptycznie).

Résumé

LES GROUPES LIBRES -SH EN TANT QU’INDICE DES
CAPACITES DE RECONSTITUTION DE LA VIANDE
DESHYDRATEE PAR SUBLIMATION

J. KOLODZIEJCZYK (VARSOVIE)

La viande déshydratée par sublimation, ayant une teneur élevée en groupes sulf-
hydryles libres, se différencie, aprés sa réhydratation, des viandes a faible teneur,
par des propriétés organoleptiques meilleures.

La viande crue, déshydratée par sublimation a des températures de prés de
40—42°, et ayant subi un traitement thermique apreés sa rehydratation se distin-
gue par de meilleurs indices qualitatifs, d’une viande déshydratée apres cuisson.

Summary

FREE SULFHYDRYL GROUPS AS AN INDEX OF THE APTITUDE
OF A MEAT DEHYDRATED BY SUBLIMATION
TO BE RECONSTITUTED

J. KOLODZIEJCZYK (WARSZAWA)

Meat, dehydrated by sublimation, hawing a high content of free sulfhydryl groups,
differs, after rehydration, from meat having a low content with better organolep-
tic properties.
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Raw meat, dehydrated by sublimation at temperatures of about 40—42° and
having been thermally processed after rehydration, differs from meats dehydra-
ted after cooking, by better organoleptic indexes.

Zusammenfassung

FREIE SH-GRUPPEN ALS KENNZEICHEN DER
REKONSTITUTIONSMOGLICHKEITEN DES GEFRIERGETROCKNE-
TEN FLEISCHES

J. KOLODZIEJCZYK (WARSZAWA)

Das gefriergetrocknete Fleisch weist einen hohen Gehalt an freien SH-Gruppen
auf. Nach der Rehydrierung unterscheidet es sich vom Fleisch mit geringem Ge-
halt an solchen Gruppen, durch bessere organoleptische Eigenschaften., Das rohe
durch Sublimation bei etwa 40—42°C dehydrierte Fleisch, das dann nach der Re-
hydrierung einer Warmebehandlung unterzogen wird, unterscheidet sich vom ge-
kochten und dann dehydrierten Fleisch durch bessere, organoleptisch feststellbare

Eigenschaften.

Pezwwme

CBOBOJHLBIE CYJb®I'VIPUJIBHBIE I'PYIIIIBI KAK IIOKA3ATEJIDb
BOCCTAHOBUTEJIBHBIX CIIOCOBHOCTEM MSICA,
BBICYIIEHHOI'O METOJOM CYBJUMMAIIUNU

E. KOJIOJENMYMK (BAPIIIABA)

Msaco cyOamMmanmMoHHOM cCyIIKM, obJganaromniee OONbILNMM KOJUYECTBOM CBOOOAHBIX
CYNbMOIMAPUIBHBIX TPYIN, MOCJe peruaparaumy obJjaraerT JYyYIIMMM OPraHOJEIITH-
YEeCKJMM CBOJMCTBaMM, Ye€M MSACO C HM3KUM COAEpPzKaHMEM CBOOOAHBLIX TPYIII.

CheIpoe MfACO, BBICYILIIEHHOE METOAOM CYOJaMManmy IIpy TeMIeparypax oOKoJo 40—42°
M TIIOCJTe peruapataumy TepMudYecKy oO0paboTaHHOe, OTAMYaeTcd JAYYINMMM Kaye-
CTBEHHBLIMM IIOKa3aTeJIAMM, YeM MfACO BBICYLIEHHOEe B CBAapeHHOM BUJE.



