Confédérations de la pâtisserie et de la boulangerie-pâtisserie - 1993


Recette retenue :

MERINGUE ITALIENNE
Recette :

200 g de blancs d’œufs

400 g de sucre

Technologie :

Cuisson à 121°C du sucre

Fixation sonde avec du papier autocollant sur les bords de la cuve du 
batteur de type HOBART

Incorporation du sucre cuit aux blancs d’œufs (12°C) montés en neige
au préalable.

Cette recette a également été réalisée avec des œufs entiers et avec des jaunes seuls, dans les mêmes proportions.
Chaque essai a été répété 3 fois.
Temps / Température
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Calcul de valeurs pasteurisatrices de cuisson

[image: image4.jpg]I.RAPPEL THEORIQUE SUR LE CALCUL ET L'INTERPRETATION DES VP:

La détermination de la VP d’un processus de cuisson permet de déterminer la réduction
du nombre de germes théoriquement réalisée par cette cuisson. pour le produit considéré.

C’est une valeur théorique de réduction. Son efficacité dépendra de la teneur initiale du
produit en germes, donc de sa “qualité hygiénique™ initiale. :

La VP s'exprime en minutes. Elle est variable bien sir en fonction de la température
atteinte au ceeur du produit et de sa durée d application (temps), mais aussi en fonction du
germe considéré. Pour les produits alimentaires. le germe de référence est le Streptocoque D.
réputé pour sa grande résistance a la cuisson. .

La VP “de référence” est établie 2 une température de 70°C. A cette température, une
VP de 3 minutes permet d’éliminer 90% des Streptocoques D. Il en restera donc 10%. De 100
on passe A 10 germes, il s*agit donc d’une division par 10 du nombre de germes initiaux. Ené6
minutes. on aura uné division par 10x10 donc 100, soit 102 . Exprimées enLogarithmes
décimaux, Log(10)=1, Log(100)=2... ces diminutions de teneur en germes, exprimées en Log
s’additionnent, ce qui facilite les calculs.

Lors de la cuisson d’un produit, la température a cceur s'éléve progressivement. Or la
VP n’est pas proportionnelle  la température du produit. Elle croit beaucoup plus vite que
celle-ci.

En d’autres termes, on “pasteurise” beaucoup plus efficacement un produit 2
température élevée. Donc plus la température a cceur d’un produit s’éléve. plus la VP
augmente rapidement.

La VP totale d’une opération de cuisson est donc le cumul de VP calculées & chaque
pallier de montée en température. Une formule mathématique permet de déterminer la VP a
chacun de ces paliers.

En pratique, nous disposons de relevés de température toutes les 5, 10 ou 12 secondes
selon les produits, il nous suffit de calculer les VP partielles correspondant a I"application de
ces paliers de température pendant 5, 10 ou 12 secondes. Le cumul des VP partielles donne
les VP cumulées et en fin de cuisson on obtient la VP totale.

Cette VP totale divisée par 3 (3" a2 70°C=1Log, cf.supra) donne la “réduction décimale™
théorique de la teneur en germes du produit.

Ainsi une VP de 180, permet une réduction décimale de 60 puissances de 10 soit:
1.000.000.000.000.000.000.000.000.000.000.000.000.000.000.000.000.000.000.000.000 de
fois moins de germes qu’au début de la cuisson. Une bonne sécurité somme toute...

En théorie. sur des produits dont la contamination initiale est faible, une VP de 39 serait
suffisante (VP=39 correspond 2 une réduction décimale de 13, soit 10.000.000.000.000). En
pratique, on est souvent amené a se donner une plus grande sécurité, des VP supérieures 2100
offrant de plus grandes garanties.
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Trois produits peuvent servir de base a I'illustration de nos résultats.

1. La Créme Pétissiéere:

Au retrait du feu, la VP est de 546, 3°10” aprés | ajout de I’appareil ceufs-farine et 1°30"
apreés | apparition de la premiére bulle. Ceci est une trés bonne VP, puisqu’elle correspond a
une réduction décimale de 546/3 = 182 (10 et 181 zéros derriére!)

Par contre, si |'on coupe le feu a I*apparition de la premiére bulle, on reléve que I’on a
une VP de 23 seulement, soit moins de 8 réductions décimales. Ceci ne présente a |’évidence
pas une sécurité suffisante.

11 faudra donc déterminer un temps suffisant de cuisson aprés | apparition de la premiére
bulle, ou mieux 2 partir de 1’ébullition totale de la masse de creme. En effet, notre mesure n’a
été réalisée que sur une quantité de 1 litre de créme, ce qui représente entre 1/5 et 1/10 des
quantités réellement préparées en entreprise.

Cependant, notre mesure permet d’affirmer qu’il est possible par la cuisson
d’assurer une pasteurisation suffisante de la créme pétissiére. La cuisson de celle-ci peut
donc étre considérée comme un CCP maitrisable par le pitissier et confirme le bien fondé de
I'absence de CCP au niveau des matiéres premiéres rentrant dans sa composition.

2 La Créme Anglaise:

Au bout de 5’ de cuisson, la VP atteinte n’est "que” de 117, soit 39 réductions
décimales. Ceci représente une bonne sécurité en soit, mais il, ne faut pas oublier que la créme
anglaise est un produit extrémement riche et donc sensible. Aprés cuisson. le moindre germe
subsistant pourra se développer et ce d‘autant plus dangereusement que la créme sera
conservée longtemps aprés cuisson. Le degré de sécurité de cette cuisson dépendra donc de
I"utilisation ultérieure de la créme.

1l nous faudra donc déterminer des temps de cuisson différents selon la destination de la
créme.

Cependant, notre mesure permet ici aussi de prouver que le patissier sera en
mesure de produire une créme 2 la qualité microbiologique adaptée a son utilisation. La
cuisson de celle-ci peut donc étre considérée comme un CCP maitrisable et confirme le bien
fondé de I"absence de CCP au niveau des matiéres premiéres rentrant dans sa composition.

3. La meringue ltalienne:

Nos mesures mettent en évidence que le versement de sucre cuit 2 120°C sur des blancs
d’ceufs non montés abouti trés rapidement 2 un mélange a température peu €élevée.

Le calcul des VP cumulées jusqu’a ce que la température descende a 55°C donne le
pidtre résultat de 0,506, soit beaucoup moins qu'une réduction décimale. (Remarque: en
dessous de cette température, le calcul est inutile car on arrive dans des zones de température
FAVORABLE aux germes),

Ce résultat est confirmé par les mesures de mélange de sucre cuit versé sur des ceufs
entiers. des blancs montés ou des jaunes seuls.

On péut donc affirmer que pour ce type de préparation, la “cuisson” réalisée par le
versement de sucre 2 120°C NE PERMET PAS DE PASTEURISER le mélange auquel il
est incorporé. Elle n’offre donc pas de sécurité sur le produit issu. & moins d’une parfaite
maitrise de la qualité des matiéres premiéres (entre autre les ceufs ou leurs parties).

CONCLUSION:
On pourra classer les cuissons de produits de patisserie en trois catégories:
- celles qui offrent un grande sécurité (VP supérieure a 200)
- celles qui ne présentent aucune maitrise du produit issu (VP inférieure a 60)

- celles dont la VP est limite et dont la s zurité du produit sera donc liée 2 une qualité
connue des matiéres premiéres et une utilisation ultérieure déterminée.
Nous vous présentons dans le tableau en annexe les résultats obtenus pour nos essais et
leur interprétation
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[image: image7.jpg]INTERPRETATION DES MESURES DE COUPLES TEMPS-TEMPERATURE

RE,DUCTION LA CUISSON EST SI NON, AUTRES
FABRICATION VP CUMULEE EN DECIMALE -ELLE UN CCP MESURES A
FIN DE CUISSON DES GERMES MAITRISABLE? PRENDRE
Créme Patissiére 546 182 Log = 10182 oul
Créme Anglaise 17 39Log=1039 oul
Génoise 41.977 10 13999 oul
Pizza 136.820 10 45606 oul
Rocher 11189 103729 oul
Meringue Italienne 052 0.17 Log = 100.17 NON Maitrise de la
Qualité des blancs
Sucre cuit sur 0.33 0.11 Log = 100-11 NON Maitrise de la
Blancs montés Qualité des blancs
Sucre cuit sur 057 0.19 Log = 10019 NON Maitrise de la
Jaunes seuls Qualité des jaunes
Sucre cuit sur 0.50 0.17 Log = 10017 NON Maitrise de la
CEufs entiers Qualité des ceufs
Polonaise 0.30 0.10 Log = 10 0.1 NON . Maitrise des -
composants
Tarte au Citron 255 85Log=1085 NON Maitrise des
CONGELEE composants
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