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La graine du soya, déshuilée ou non, a
déja été utilisée comme aliment de Ihomme
et des animaux, cela 4 cause de sa richesse
en albumine. Pour’alimentation de ’homme,
on prépare avec elle du fromage, des sauces
et des potages; on l'utilise encore sous forme
de farine comme addition 4 des mets de toutes
espéces, pain, pétisseries, chocolats, ele.,
afin d’obtenir des préparations riches en
albumine, destinées notamment aux diabé-
tiques et aux néphrétiques.

La nouveauté de la présente invention ré-
side dans Tutilisation de ia graine de soya
pour la conservation d’aliments, et cela en
premiére ligne de la viande et des produits &
base de viande,

Les graines du soya, il est vrai, deviennent
assez rapidement aigres & I'état mouillé, par
exemple sous forme d’une bouillie délayée
dans de Pean, cela dans le cas méme ou i'on
aura soumis cette bouillie & la cuisson; mais
si on les met en présence de viande, en con-
tact intime avec celle-ci de mamiére & former
avec elle pour ainsi dire une combinaison, les
graines en question empéchent la décomposi-
tion de la viande el elles ne se gatent pas non
plus elles-mémes. On ne voit pas trés claire-
ment la raison de cette particularité. II est
pourtant certsin que les eirconstances sui-
vantes y jouent un réle important : les cloi-

-

sons cellulaires de la graine du soya sont ex-
cessivement perméables & des liquides conte-
nant beaucoup d’eau; il ne se trouve dans les
cellules pour ainsi dire point de matieres
amylacées insolubles dans I'eau; ces cellules
contiennent essentiellement de 1'albumine so-
luble dans l'eau, de la graisse, certains sucres
et d’autres matiéres dont la nature est encore
inconnue. Si T'on met des graines de soya
séches et mires en présence d’un liquide con-
tenant beaucoup d’eau, leurs cellules absor-
bent avidement ce iic[uidv ; le contenu desdites
cellules se dissout dans le liquide et sort en
plus grande partie des cellules.

Si f'on met maintenant des graines de soya
en contact intime, serré, avec de la viande,
les cellules de ces graines aspirent le liquide
contenu dans la viande et empéchent ainsi la
formation des bactéries septiques de la viande,
ces bactéries ayant besoin d’humidité pour
pouvoir se multiplier. Les sels contenus dans
la viande qui pénétrent en méme lemps dans
les cellules des graines de soya, forment avee
les matiéres que conliennent ces cellules, selon
toutes probabilités des composés spéciaux,
produisant une action conservatrice aussi hien
sur la farine de soya que sur la viande. Jus-

wici on n’a pas pu sespliquer neltement
Teffet produit, mais il est prouvé par des ex-
périences varides que cet effet existe. La
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preuve peut en étre apportde « tout instant.

Une condition sme qua non & laquelle est
attachée la production de Teffet ci-dessus
sfgnalé est que Ja viande et les graines du
soya soient mises en présence les unes des
auires de manicre a se pénétrer complétcment
et & pouvoir s'influencer mutuellement. La
meilleare facon d’obtenir ce résultat est d’em-
ployer la graine de soya sous forme de farine,
et de hacher la viande. Si Pon mélange alors
Ia furine et la viande hachde, il est évident
que leffet visé peut se produire mutuellement
entre les plus petites particules des deux pro-
duits. Il n'est pas nécessaire d’employer des
quantités égales de viande et de farine de
soya; une proportion relativement faible de
cetle derniére suffira. Pour que la pénéiration
mutuelle des deux substances soit uniforme
malgré la plus faible quantité de farine de
soya que V'on fait entrer dans le mélange, on
pourra préalablement délayer cette farine
dans de ’eau ou dans du bouillon : on em-
péche de eette maniére la farine de s'sttacher
a certaines parties de la viande, de trop des-
sécher ces parties et de les rendre imman-
geables, pendant que d’autres parties de la
viande n’arrivent pas en eontact avee la farine
de soya el pOm'r'issent par conséquenl.

Une autre condition de la- réalisation de
Veffet de conservation et qu'en laisse agir
Tune sur T'autre pendant un certain temps,
les deux substances. Ce n’est qu'au bout de ce
temps, dansles 48 heures ordinairement, que
Yaciion conservatrice se fait sentir. Jusque-li, il
faudra done par d’autres moyens empécher la
corruption des substances qui se ferait tout
naturellement; ces moyens sont une propreté
rigoureuse dans la préparation, une basse
température aprés avoir fait le mélange, ete.
La farine de sova déshuilée exerce sur la
viande une action absorbante de liquide plus
forte que celle produite par de a farine non
déshuilée; la raison en est que les cellules
de la farine déshuilée sont plus vides que
celles de la farine contenant son huile.

La farine de soya qui posséde en soi un
gotit partieulier qui répugne a beaucoup de
gens, prend a la suite de la pénétration des
sels de la viande dans sa masse, également le
getit de la viande, cela au plus haut degré.

Dans ces condilions, le procédé ci-dessus
déerit convient par excellence pour donner 3

PRODUITS ET CONSERVES ALIMENTAIRES.

toute espece de saucisses, aussi bien fralches
que de conserves, saucissons, andouilles, boa-
dius, etc., unc durée de conservation grande-
ment augmentée, fandis que toute autre addi-
tion de matitres végétales (farine de blé, fa-
rine de {oves, farine de paié, farine de sarra-
sin, féeule de pommes de terre) améne un
aigrissement plus rapide que celui de la
viande pure. Les saucisses {raiches, beudins,
andouilles de foie, fromages de cochon et
autres produits similaires fabriqués de la ma-
niere déerite en détail ci-dessous, arrivent a
se conserver pendant des semaines et des
mois, tandis que des saucisses et sauciszons
de conserve, cervelas et autres, peuvent se
conserver plus d’une année, sans que l'un
ait & prendre pour ceite conservation les pré-
caulions ordinaives. S

Voici maintenant la maniére de procéder a
1a fabrication.

La viande hachée est préparée comme a
Ferdinaire, selon I'espéce de saucisse, sau-
eisson, efe., quil sagit de fabri.quer; il y
aura seulement & veiller & la plus prande pro-
preté avee des soins spéeiaux. On prépare en
méme temps une boaillie épaisse,, e délayant
une quantité convenable de farine de soya
dans de T'eau, ou dans un beuillon contenant
les principes extractifs et les colles de la
viande et des os, cela sans additien dépices.
On fuit cuire cette bouillie pendant wne
-demi-heure approximativement; puis on la
laisse refroidir & une température de 4o 3
5o degrés eentigrades, et on la méle avec la
viande hachée. La chair § saucisse ou masse
simifaire ainsi oblenue est laissée au repos
pendant 43 heures, par une tempdrature

{raiche; puis on lintroduit dans les boyaux, g

d'une maniére connue quelconque, et T'on
termine la fabrication comme a Peordinaire,

- selon la nature du produit que Pon veut

obtenir; on peut aussi commencer par pré-
parer la saucisse, ete., sous sa forme défini-
tive, et la laisser ensuite au frais pendant en-
viron 48 heures.

Lavantage de ce mode de conservation
par rapport aux procédés connus saule aux
yeus. Abstraction faite des moyens physiques,
le froid et Yexclusion de l'air, on cherchait
justqu’ici & augmenter la durde de conservation
des produits en question, en y ajoutant du
sel cu des produits chimiques. Par la salaisen
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de la chair 4 sancisse, on arrive  lui enlever
son humidité, mais on en altére le gotit dans
les proportions trop fortes, cela notamment
lorsqu’on y ajoute du sel par grandes quan-
tités, ce qui est ndcessaire pour assurer Ia
conservation pendant une période de temps
assez longue. Les produits chimiques, tels
, . N L,
que lacide sullureux, le saipétre, acide bo-
rique, ete., sont souvent nuisibles 4 la santé
et donnent en méme temps un mauvais golit
aux comestibles, dont la valeur comme .ali-
ment est ainsi diminude.

Par le procédé faisant 'objet de I'invention
on arrive a supprimer tous ces inconvénients
et défauts. Il s'agit de I'addition d'une matiére
purement végélale qui non seulement est
inoffensive, mais qui présente Pavantage de
contenir une forte proportion d’albumine, de
maniére que cette addition augmente la valeur
nutritive de 'aliment conservé. Le golit de ce
dernier n’est pas altérd, ce qui arrive avec
Pemploi d’autres moyens de conservation.
Bien que la farine de soya posséde un golt
particulier, -ce golit n’est pas perceptible
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lorsque la farine est mélée avec la chair A
saucisse; cest 1a un fait qui se rattache 3 la
grande facilité avec laquelle la farine en ques-
tion absorbe les liquides, puisque cette farine
ahsorbe précisément les principes extractifs
etles principes savoureux de la viande.

4 4
RESUME :

1° Un procédé pour la conservation des
saucisses et autres produits similaires, carac-
térisé par une addition de farine de soya ala
chair & saucisse.

2° Un mode d’exécution du procédé, con-
sistant & maintenir pendant environ 48 heures
la chair & saucisse préparée avec T'addition de
farine de soya, ou bien la saucisse fabriquée
déja, & une température fraiche, cela avani
de terminer entiérement le produit comme &
Pordinaire, selon sa nature dans chaque cas.

Konean ADENAUER.

Par procuraticn *

Gh. Nrurat.
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Pour la vente des fascicules, s'adresser a 'lupnryerie Namoxare, 87, rue Vieille-du-Templo. Paris (3 .
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