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La présente invention est relative & un procédé de
salage des viandes et analogues-' '

On sait que le salage d'une viande consiste essentiel~
lement & lui faire absorber une proportion déterminée et
uniforme de sel de cuisine et ce, dans toute sa masse.

Cette, opération a pour effet d'assaisonner la viande
et de modiijer sa structure physico-chimique donc de
modifier sa saveur et de prolonger ou d¥assurer sa conser-
vation.

Du point de vue pratique le salage s‘’effectue soit
par contact et, ou, frottage & sec avec du sel en excds
solt par immersion, avec injection ou non dans une saumure
en exces. , »

Dans le salage & sec, les pidces de viande ou de pois-
son sont placées dans des bacs ouverts et recouvertes de sel
et maintenues a une tewmpérature froide, voisine et supé-
rieure & 0°C de fagon & ce que les bactéries de la putréfac-
tion ne puissent pas se développer avant la pénétration du
sel. )

Pour assurer une bonne pénétration saline,rapide et
homogéne on frotte les piéces et on les déplace dans le
sel a intervalles de temps déterminés. .

Dans le procédé d'immersion dans une saumure, les
piéces sont placées dans une solution saline les recou-
vrant, la quantité de saumure représentant en poids
environ 20 a 30% du poids des piéceé a saler.

Ces deux procédés présentent deux inconvénienté
pratiques majeurs : d'une part, dens chaque piéce d*un
méme lot la quantité de sel réellement absorbde n'est
pas constante d'autre part, comme les piéces & saler ne
sont pas isolées les unes des autres si l'une d'entre elles
est souillée, avant le salage, elle contamine les autres.

Le procédé de l'invention, qui Temédie & ces incon-
vénients, est remarquable en ce gue chaque piéce a saler ,
est enfermée dans un récipient étanche avec la dose de sel
gu'elle doit absorber, celle-ci étant de l’ordie de 25 a
40 grammes par kilogramme de viande fraiche selon sa na-
ture (grasse ou non) et sa destination ultérieure. En
toute rigueur, la gquantité de sel est dosée avec un léger
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exceés. , 7 - 7
Tous récipients peuvent convenir mais on utilisera . =~ -
de préférence des sacs en matidére plastique pouvant &tre .~

' fermés de fagon étanche.

Naturellement, avec le sel on 1ntrodu1ra aussi les
ingrédients usuels tels que,notamment,aromates,eplces,

~adjuvants, ferments, etc.

Selon ltinvention on 1ntrodu1t aussi dans le réci— )
pient é&tanche une faible quantité d'un liquide allmentalre

de 1l'ordre de 2% du poids de la pidce & saler.

-Tous les liquides alimentaires dans lesquels le sel
et les autres sels comservateurs usuels sont suffisamment

- solubles peuvent &tre utilisés et, en particulier,ceux

faiblement alcooligues et légérement a61des ou acidifiés
(acides faibles). _ : '

Ce liquide a pour but d'assurer le contact et de
véhiculer les ingrédients de salage.Ce liquide d'addition
peut &tre rendu plus ou moins visqueux ou QOnstituér“une;

. véritable émulsion par addition d'éléments appropriés.f

Comparé,notamment, au procédé de salage & sec, le

procédé de l'invention présente de nombreux avantages,entre

" autres :

—chaque piéce est isoléé.des_autres et ne peut les

contaminer 1ntempest1vement

~le frottage s'effectue en retournant ou en depla—
gant - perlodlquement le re01p1ent contenant les pleces et
ce, sans contact manuel ' -

—les piéces salées presentent des qualltes gusta—
tives constantes puisque le sel, les adjuvants de salai-.
son, les épices et les aromates sont rlgoureusement doses
et absorbés; o _ 7 )

-l'opération de dessalage est inutile et au pis aller
est limitée & un ringage ou brossage ‘des pieces de viande
pour ellmlner les partlcules at aromates collees a la sur-
face.
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REVENDICATIONS

1- Procédé de salage des viandes et analogues consis-—
tant a enfermer chaque piéce & traiter dans un récipient
étanche dans lequel on a introduit une quantité de sel
& peine supérieure & celle qui doit é&tre absorbée par la piédce.

2-Procédé de salage des viandes et analogues,selon la
revendication 1, caractérisé en ce que les épices, aromates
et ingrédients de salage sont introduits dans le récipient
en méme temps que le sel. :

3-Procédé de salage des viandes et analogues selon
1'une quelcongue des revendications 1 et 2, caractérisé
en ce qu'on introduit dans le récipient étanche un liquide
alimentaire ;représentant semsiblement en poids 2% de celui
de la piéce & traiter. destiné & véhiculer le sel et les
ingrédients de salage-



