






 
 
 

 
C.T.C.P.A. 

 
 

 
DETERMINATION DES QUANTITES 
NETTES ET NETTES EGOUTTEES 

DES PLATS CUISINES APPERTISES 
 
 

 
  Fiche : N° 11 
 
  Date : novembre1998 
 
  Mise à jour : Indice a 
 

 
 
 
- MODE OPERATOIRE : 
 
Peser le récipient avant ouverture (Pb). 
 
Réchauffer au bain-marie pour amener le produit à une température  de 60°C au 
minimum. 
 
Ouvrir le récipient avec précaution en évitant les projections de sauce. Verser le 
contenu sur un tamis plat à mailles carrées de 2,5 mm (épaisseur du fil 0,85 mm 
selon norme ISO 3310/1). Le diamètre de ce tamis sera de 20 cm pour les récipients 
de capacité inférieure ou égale à 850 ml et de 30 cm pour les récipients de capacité 
supérieure à 850 ml. 
 
Incliner le tamis d'environ 20° par rapport à l'horizontale pour faciliter l'égouttage. 
 
Egoutter 2 minutes à partir du moment où le produit est sur le tamis. 
 
Séparer et peser chaque constituant. 
 
Rincer le récipient vide et son couvercle, les sécher puis les peser (Pr). 
 
La masse nette = Pb - Pr 
 
Toutes les masses sont déterminées avec une précision de 1 g. 
 
 
 



 
 
 

 
C.T.C.P.A. 

 
 

 
 

METHODES POUR LE CONTROLE 
DES CRITERES ANALYTIQUES DE LA 

CHARCUTERIE 

 
  Fiche : N° 12 
 
  Date : novembre1998 
 
  Mise à jour : Indice a 
 

 
 
 
➊  - PREPARATION DE L’ECHANTILLON : 
 
Les différents éléments constituant la charcuterie (saucisses, saucissons...) sont 
essuyés et roulés dans du papier filtre ou du papier absorbant pour éliminer les 
traces de sauces et l’humidité superficielle.  
 
Broyer et homogénéiser la totalité de la charcuterie contenue dans le préemballage 
afin d’obtenir une pâte lisse. 
 
 
 
➋  - METHODES  D’ANALYSES : 
 
 
. Détermination de l'humidité : 
 
Procéder suivant la méthode indiquée dans la norme AFNOR V04401 Viandes et 
produits à base de viandes. Détermination de l'humidité. 
 
 
. Détermination de la teneur en matières grasses : 
 
Procéder suivant la méthode indiquée dans la norme AFNOR V04403 Viandes et 
produits à base de viandes. Détermination de la teneur en matières grasses libres. 
 
 
. Détermination de la teneur en amidon : 
 
Procéder suivant la méthode indiquée dans la norme AFNOR V04414 Viandes et 
produits à base de viandes. Détermination de la teneur en amidon (Méthode de 
référence) 
 
 
. Détermination de la teneur en protéines : 
 
Procéder suivant la méthode indiquée dans la norme AFNOR V04407 Viandes et 
produits à base de viandes. Dosage de l'azote total 
% de protéine = % azote x 6,25 
 



 
. Détermination de la teneur en collagène : 
 
Procéder suivant la méthode indiquée dans la norme AFNOR V04415 Viandes et 
produits à base de viande Détermination de la teneur en (L-) hydroxyproline 
(Méthode de référence) 
% de collagène = % (L-) hydroxyproline x 8 
 
 
- Détermination des glucides solubles : 
 
Procéder suivant la méthode indiquée dans le recueil Contrôle de la qualité des 
produits de charcuterie salaisons et conserves de viandes - recueil AFNOR-CTSCCV 
1987 - page 111.  
 
 
 


