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Résumé. Les produits carnés déshydratés gagnent en popularité mondialement pour leur
similitude avec la viande fraiche et leur longue conservation. Par exemple, en Turquie, le
pastirma, en Amérique du Nord, le jerky, au Brésil, le carne-de-sol, en Afrique du Sud, le biltong,
en Afrique du Nord, le kaddid et en Espagne, la cecina. Cet article analyse I’'impact des méthodes
de déshydratation sur la viande. Les techniques incluent la déshydratation au soleil ou a [’air
chaud, sous vide, par ultrasons, par sublimation, par le froid, par micro-ondes, par pompe a
chaleur, par champ électrique pulsé et par fenétre de réfraction. Les méthodes traditionnelles,
comme [’exposition au soleil ou a l’air chaud, sont lentes et peuvent altérer la couleur, rétrécir,
altérer le goiit, les nutriments et les lipides, et réduire la vitesse de réhydratation. Des méthodes
modernes et combinées ont été développées mondialement pour éviter ces effets négatifs, offrant
des avantages par rapport aux méthodes traditionnelles.
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Introduction

La demande d'aliments non seulement sains mais aussi facilement accessibles ne cesse de
croitre, une tendance qui s'observe a lI'échelle mondiale. La viande est connue pour €tre une source
essentielle de protéines, d'acides aminés et de vitamines du complexe B, appréciée pour sa
composition unique et son gotit inimitable [1]. Cependant, la nature périssable de la viande fraiche,
caractérisée par une teneur élevée en eau, un pH légérement acide et la présence d'hydrates de
carbone et de protéines, la rend sujette a la détérioration microbienne et enzymatique, ce qui limite
sa durée de déshydratation [2]. Pour prolonger la durée de conservation de la viande et des produits
a base de viande, il est essentiel d'utiliser des méthodes de conservation efficaces. Le séchage est
I'une des méthodes les plus anciennes et les plus pratiques de conservation et de transformation
des aliments et est toujours privilégi€, en particulier dans les climats chauds et humides. Le
processus de séchage consiste a éliminer 1'eau des aliments par évaporation ou sublimation, ce qui
présente des avantages tels que la stabilité en rayon, la facilité de transport et de stockage, et s'avere
utile dans les situations de crise ou de catastrophe naturelle [3]. Ces aliments déshydratés peuvent
étre d'une importance cruciale pour fournir de riches sources de protéines aux populations sous-
alimentées des pays en développement, car ils n'ont pas besoin d'étre réfrigérés pendant le transport
ou le stockage.

Produits carnés séchés

Les produits a base de viande séchée sont définis comme des produits a base de muscle
entier ou de viande hachée et formée ayant subi une déshydratation, ce qui leur confeére des
propriétés sensorielles uniques et une stabilité accrue. 1l s'agit notamment de diverses spécialités
de viande séchée telles que le jambon, le biltong (d'Afrique du Sud), le pastirma (de Turquie), le
bundner fleisch (de Suisse), le beeuf séché (des Etats-Unis), le rougan et le shafu (de Chine), entre
autres. Le jerky est classé par le ministére américain de I'agriculture comme un produit carné prét
a consommer, traité thermiquement et de longue conservation, avec un ay de 0,85 et un rapport
humidité/protéines de 0,75. Le kilishi est un autre produit carné a humidité intermédiaire,
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spécifique aux zones tropicales, préparé a partir de viande de beeuf séchée au soleil et assaisonnée
avec de la pate d'arachide écrémée [4]. On peut également citer le Kargyong (saucisses fumées et
séchées), le Satchu (viande de beeuf ou de yak séchée/fumée) et le Suka ko masu (viande de buffle
séchée/fumée) provenant de 1'est de I'Himalaya. Il existe également une variété de produits carnés
déshydratés ou de longue conservation, tels que le porc déshydraté, les snacks de poulet, les chips
de poulet, les snacks a base de céréales et de viande de poulet, les morceaux de poulet déshydratés,
les snacks micro-ondables préts a consommer a base de viande d'animaux de différentes especes,
les anneaux de viande déshydratée et les cubes de beeuf déshydraté.

Caractéristiques de la déshydratation

La capacité de rétention d'eau, 1'état des protéines du muscle et sa structure microscopique
déterminent les propriétés de réhydratation de la viande déshydratée. Le diametre des fibres
musculaires et l'espace entre les groupes de fibres musculaires sont réduits au cours de la
déshydratation. Le taux de réduction de la teneur en eau pendant la déshydratation est élevé dans
la viande préparée par rapport a la viande crue [5]. Les dommages causés par la chaleur au cours
de la déshydratation de la viande se caractérisent par un arome de brilé, une dureté et une
granulosité. La conceptualisation de la distribution de l'eau dans la viande pendant la
déshydratation peut aider a optimiser le processus, ce qui peut étre réalisé par de nouvelles
techniques non destructives telles que 1imagerie hyperspectrale. Pour étudier cet aspect, des
images en pixels ont été prises a différentes périodes et a six longueurs d'onde spécifiques dans
des tranches de beeuf. En ce qui concerne la valeur nutritionnelle de la viande déshydratée, seules
deux études ont été menées dans les années 1940 (tableau.l.). Elles concernaient des viandes
déshydratées et emballées obtenues par des méthodes aujourd'hui tombées en désuétude. La
plupart des pays ont leurs propres produits traditionnels a base de viande déshydratée, qui
présentent des caractéristiques sensorielles similaires (tableau.1.). Le kilishi et le biltong sont deux
de ces produits, couramment consommeés dans les pays africains. Les produits a base de viande
séchée ont une texture durcie et un aspect ridé en raison de la réduction du volume, et la viande
présente parfois une crolte dure a la surface [6]. Des composés aromatiques sont produits dans les
produits carnés a la suite de l'oxydation des lipides, ce qui donne a la viande une saveur
caractéristique [7]. La couleur de la viande séchée varie du rouge au brun en fonction de la
température de cuisson. L'ajout de sel et de nitrates/nitrites peut également modifier la couleur et
la saveur. L'arome caractéristique de la viande séchée est di aux métabolites produits par l'action
des enzymes sur la viande [8].

Différences entre les types de déshydratation

Les produits carnés déshydratés a forte teneur en viande ont une teneur en humidité et en
eau liée plus €levée. Le processus de séchage affecte de maniere significative la teneur en humidité
totale, la composition en graisses totales et en acides gras de la viande séchée et des produits a
base de viande. Les produits carnés séchés au soleil ont une teneur en eau plus élevée que les
produits carnés séchés a I'air et les produits carnés séchés a l'air ont une teneur en eau plus €levée
que les produits carnés lyophilisés [9]. Le séchage sous vide augmente considérablement la teneur
totale en matiéres grasses, tandis que la lyophilisation et le séchage sous atmosphéere modifiée la
réduisent. Les produits carnés déshydratés préparés ont une teneur en humidité, en graisse et en
cendres inférieure a celle des produits carnés crus déshydratés [10]. L'augmentation de la teneur
en viande dans les produits carnés déshydratés entraine également une augmentation de la teneur
en maticres grasses et en protéines. L'utilisation d'assaisonnements dans les produits de viande
déshydratée augmente également la teneur en cendres des produits.
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Tableau 1.

Effets de certains traitements physiques sur les caractéristiques sensorielles et
nutritionnelles des produits carnés.

Traitement

Produit carné

Effets

Vieillissement a sec

Viande de beeuf [5][6][7]
- Viande de porc

Plus de saveur, de tendresse et de jutosité dans
le beeuf.

Golit umami dans la viande de beeuf et de porc.
Modifications nutritionnelles non étudiées.

Durcissement a sec

- Porc, beeuf, mouton [11]

- Produits carnés [12]

- Produits carnés de différents
animaux

Augmentation de la température de stockage. a
légérement diminué la digestibilité des
protéines de porc séchées.

La qualité des protéines n’est pas
significativement réduite lors de la
déshydratation.

Texture durcie, aspect ridé, saveur
caractéristique, couleur brune et noircissante

Traitement haute
pression

- Viande de beeuf, de porc, de
poulet

- Différents produits carnés

- Bceuf et lapin muscles

- Produits a base de viande

- Magret d'oie

- Coupes de viande d'agneau

- Jambon

- Viande préte a manger

- produits [8][9]

- Jambon de porc

Valeur nutritionnelle inchangée.

Les vitamines et les composés aromatiques de
faible poids moléculaire restent intacts.
Digestibilité améliorée.

Tendresse améliorée, modification de la qualité
de la couleur. en fonction du contenu en
myoglobine.

Tendresse améliorée.

Ardmes dorés, livrés et oxydés.

Digestibilit¢ améliorée.

Aucun changement dans les propriétés
sensorielles.

Couleur plus pale et texture plus douce.

Basse température
longue durée (LTLT)
et cuisson sous vide

- Viande

- Viandes d'agneau et de porc
- Beeuf

- Viande de poulet

- Porc

- Bceuf mariné

Tendresse accrue et meilleure apparence.
Saveur accrue.

Tendresse accrue.

Augmentation de la tendresse et de la couleur.
Rouge brunatre avec une légeére couleur verte.

Conclusion

Les produits carnés déshydratés constituent une solution efficace pour la conservation de
la viande et des produits carnés, offrant une alternative durable et facilement transportable a la
viande fraiche. Ces produits présentent une variété¢ de méthodes de déshydratation, chacune ayant
ses propres avantages et effets sur la qualit¢ du produit final. Bien que les méthodes de
déshydratation traditionnelles puissent avoir des effets négatifs sur la texture et la qualité
nutritionnelle, les technologies nouvelles et combinées offrent des solutions pour éviter ces
problemes. L'importance de ces produits est évidente dans le contexte mondial de la demande
croissante d'aliments durables et abordables, en particulier dans les pays en développement. Il est
donc essentiel de poursuivre la recherche et le développement des méthodes de déshydratation de
la viande pour répondre aux besoins actuels et futurs de 'industrie alimentaire.
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