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Projet AFTER
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Kitoza

Lanières de viande de bœuf ou de porc de 20 à 50 cm

de long et de 2 à 4 cm de large.

Traditionnellement salées séchées au soleil et /ou

fumées jusqu’à consommation totale.



Matière première

(bœuf ou porc)

Découpe en lanières

Ajout d’ingrédients et

mélange

Marinage (bœuf) 

Séchage/Fumage (45min à 
2h30min) 

Kitoza fumé

Diagramme de fabrication traditionnelle
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Les Hydrocarbures Aromatiques Polycycliques (HAP) sont des composés organiques
présents dans les aliments grillés ou fumés dans des conditions mal maitrisées. Ils ont
des effets de type mutagènes, cancérogènes et génotoxiques chez les consommateurs
réguliers. Le règlement européen CE 835-2011, applicable dès septembre 2014, fixe les
teneurs maximales d’HAP totaux et B(a)Pyrène respectivement à 12µg/kg et 2µg/kg
dans les poissons fumés.

Caractéristiques du produit traditionnel

Teneur en eau  (n=63) 42,4±12,5  g/100g

Aw (n=63) 0,897±0,073

Teneur en phénol (n=63) 1,6±1,7 mg/100g

Teneur en BaP
Kitoza fumés n=15/31 ˃ 2ppb

14,8±16,1 µg/kg

=> Produit périssable avec une teneur en eau et une Aw élevées.

=> Teneur en BaP> aux normes européennes (2µg/kg depuis Septembre 2014)
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• Optimiser la conduite du fumage pour réduire le risque HAP

tout en garantissant des caractéristiques organoleptiques

proches de celles du produit traditionnel

• Améliorer la qualité et la sécurité des produits afin de trouver

de nouvelles opportunités de marchés locaux et internationaux

Objectifs 
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Matière première

(jambon de porc)

Découpe en lanières

Ajout d’ingrédients (sel à 10 g/kg)

et mélange

Séchage/Fumage (6h) 

Kitoza fumé
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Matériels et méthodes



Matériels et méthodes

Principe : découpler les opérations unitaires séchage/cuisson et

fumage

3 essais (n=3) pendant 6h:

 Cuisson-séchage au charbon (4h) puis fumage à la sciure (2h)

 Fumage à la sciure (2h) puis cuisson-séchage au charbon (4h)

 Cuisson-séchage-fumage au bois (bois de hêtre) (6h)

Sciure humidifiée pour qu’elle ait une teneur en eau de 22% puis placée

sur une plaque perforée au-dessus du charbon.
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Matériels et méthodes

9

sonde



10

Evolution de la température d’attaque 

en fonction du temps

Résultats 
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Evolution de la température à cœur des lanières 

en fonction du temps 

Résultats 
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Evolution de la teneur en eau des lanières 

en fonction du temps 

Résultats 
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Evolution de la teneur en phénols base sèche 

en fonction du temps

Résultats 
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Evolution de la teneur en BaP des lanières 

en fonction du temps 

Résultats 



Conclusion
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La séparation des opérations unitaires de cuisson-séchage avec du

charbon (4h) et fumage avec de la sciure (2h) permet, par rapport au

procédé traditionnel :

- une même diminution de la teneur en eau

- un dépôt de phénol efficace qui peut être modulé selon le résultat

souhaité

- une maitrise de la teneur en HAP en respect des nouveaux

règlements UE en vigueur

L’humidité de la surface est un facteur déterminant dans la prise de

phénols. C’est un bon moyen de pilotage de l’acquisition du goût fumé

au cours du process.
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Merci de votre attention


