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FICHE TECHNIQUE A.S.E. N° 14
LE SEL
Composition : 
Le sel de table, sel alimentaire ou sel de cuisine, est composé essentiellement de clhorure de sodium. 
1) Effets sur la santé : 
L'excès de consommation de sel par les habitants des pays développés est établie. Le milieu médical et scientifique (OMS, Inserm, etc.) considère que la consommation de sel dans les pays développés est excessive (pour la France, deux fois supérieure aux recommandations de l'OMS) pouvant être responsable de maladies cardiovasculaires et rénales. L'excès de sel provient essentiellement, à hauteur de 80 % des plats cuisinés, soupes et autres produits industrialisés. L'accoutumance au sel pourrait exister dès l'âge des nourrissons par le biais des petits pots et plats pour bébés. 
Effets négatifs : 
Message affiché dans la vitrine d'une pharmacie.

Les effets néfastes de l'excès de sel sont connus depuis 1969. Le sel agit sur la tension en l'augmentant. Le sel n'est pas l'unique facteur, mais il augmente les risques, favorisant également la rétention d'eau. L'élévation de la pression artérielle augmente le risque d'accidents cardiovasculaires, dont principalement l'infarctus. L'abus de sel est donc particulièrement déconseillé aux personnes souffrant d'hypertenssion artérielle mais aussi, aux autres personnes. Au contraire, la réduction de l'apport sodé permet la diminution des chiffres tensionnels. la diminution des apports sodés pourrait également, de manière indépendante de la baisse des chiffres tensionnels, diminuer le risque de maladie cardiovasculaire.

L'excès de sel est également mauvais pour les reins. Une consommation excessive de sel augmente le risque d'hypertension artérielle, l'une des principales causes d'insuffisance rénale. Au quotidien, un excès de sel peut également entraîner des complications chez les personnes déjà atteintes d'insuffisance rénale. Les reins malades sont en effet de moins en moins aptes à gérer ce surplus de sel, ce qui peut entraîner une rétention d'eau, elle-même responsable de l'apparition d'une hypertension artérielle.

En juin 2005, l'Agence européenne de sécurité alimentaire a rappelé que « les niveaux actuels de consommation de sodium sont associés directement à une augmentation de la tension artérielle, facteur de risque de maladies cardio-vasculaires et rénales qui sont les principales causes de morbidité [maladie, NDLR] et de mortalité en Europe ». La réduction de consommation de sel permet de diminuer l'incidence des affections cardiovasculaires : Sur une période de 10-15 ans, les sujets ayant réduit jusqu'à 25-30 % leur consommation de sel ont souffert d'un quart d'événements cardiovasculaires en moins.

En cas d'insuffisance cardiaque, l'excès de sel augmente le risque de survenue de décompensation et peut conduire parfois à des complications importantes nécessitant une hospitalisation (oedème aigu du poumon).
Effets positifs
Le sel, à petites doses, reste un élément indispensable. Il permet de maintenir une pression artérielle correcte et prévient les troubles liés à une concentration insuffisante de sel dans le sang (hyponatremie) telle qu'elle se voit dans certains cas de déshydratation. Le besoin minimal physiologique est autour de 2 g /jour. Une consommation trop basse de sel pourrait même majorer le risque de survenue de maladies cardio-vasculaires.
La question de la suralimentation : 
L'industrie agroalimentaire est accusée d'être responsable de la surconsommation de sel. Depuis de nombreuses années, les industriels ajoutent beaucoup de sel dans les aliments industriels (plats cuisinés, viandes panées, charcuteries, chips, pains, fromages, sauces, etc.), le tout participant à près de 80 % du chlorure de sodium absorbé chaque jour. Les raisons de l'utilisation massive de sel dans les aliments industriels seraient le rehaussement de la perception du goût, le masquage de certaines saveurs, l'alourdissement de la viande en retenant l’eau. Le goût du sel n'est pas inné mais l'agroalimentaire crée cette dépendance dès le plus jeune âge en salant les produits pour enfants. Certaines marques de produits pour bébés ont réagi en proposant des produits sans sel.
Des recherches de substitution au sel sont menées : remplacement par le glutamate de sodium mais cet exhausteur de goût est soupçonné d'avoir des effets neurotoxiques ; par le clhorure de potassium mais il développe un arrière-goût amer. On recherche actuellement des exhausteurs de goût organiques sans effets indésirables. Une autre approche est de diminuer la taille des particules de sel, ce qui facilite sa dissolution et permet d'alléger les doses. 
2) Utilisations : 
En cuisine, le sel permet d'assaisonner les plats. 
Le sel permet aussi la conservation des aliments par diminution de l'activité de l'eau. Au Moyen âge, c'était le principal moyen de conserver les viandes et poissons.
Le sel raffiné est aussi utilisé pour assurer le fonctionnement (régénération en ions positifs) des adoucisseurs d'eau, présents dans les lave-vaisselles ou dans le circuit d'adduction d'eau domestique. On parle alors de « sel régénérant ». Plusieurs expériences récentes ont prouvé que l'utilisation de gros sel (sel de cuisine) était parfaitement valide à la place du sel régénérant et ne posait aucun problème aux appareils. 
3) Récupération de sel et d’eau douce à partir d’eau de mer.
Préambule : Le sel sert à L’alimentation, mais également à la conservation des aliments tels que le poisson, la viande et les légumes. Le sel sert aussi à baisser le taux d’humidité d’un placard, pour ranger des appareils électroniques, appareils photos, CD etc. (très utile en milieu tropical).

Principe :

1 Faire chauffer de l’eau de mer afin de faire la vapeur d’eau.
2 Récupérer l’eau douce en refroidissant la vapeur d’eau.
3 Récupérer le sel quand l’eau de mer est complètement évaporé.
Nota : Le schéma ci-dessous est un exemple qui peut être modifié. La partie chauffage de l’eau de mer peut être effectuée par de l’énergie solaire (type four solaire), le « contenant » de l’eau de mer peut être un fût de 200 litre coupé en deux, le « film alimentaire » peut être remplacé par une vitre, du plexi glace, une plaque en tôle, etc.

   


4) Salage au sel sec de la viande.
Matériel : 
Le local de salage est une chambre froide à +2 / +3°C et, si possible, humide. L’humidité de l’air est très importante car elle agit sur la solubilisation du sel nécessaire à son absorption ; cet aspect « humidité du saloir » est fondamental pour régler la durée de séjour au sel (2 à 5 semaines en « fermier » !). Ainsi, plus la salle est humide, plus le séjour au sel est court ; à l’inverse, dans un saloir sec, la solubilisation sera très ralentie.

Pour améliorer les conditions de salage et surtout parvenir à une assez grande régularité d’hygrométrie, il est possible de concevoir un sas « salage » à l’intérieur d’une chambre froide : zone de dimensions réduites – isolation – système de trappes pour la circulation d’air…
Conseils pratiques :
Produit parfaitement réfrigéré préalablement (+3°C à cœur), soit 48 à 96h, environ, post-abattage. 

La technique courante consiste à noyer le jambon dans du sel gros de mer (parfois du sel gemme = sel raffiné) = technique dite de l’enfouissage. Le support de salage (plateau plastifié ou inox, parfois planche de salage en bois) est recouvert de sel gros avant de déposer le jambon, à plat, sur celui-ci. Le jambon sera, ensuite, recouvert de sel sec.

Auparavant, on aura effectué : 

Un massage des vaisseaux pour évacuer le sang résiduel interne, récupéré, en surface, à l’aide d’un essuie-mains jetable ;

Un frottage avec du gros sel humidifié (10% d’eau) des masses musculaires et de la couenne ;

Un dépôt d’une fine couche de ce sel humide « propre » en surface des muscles, sur la crosse et autour de la tête du fémur.
       Pour des jambons frais entre 10,5 kg et 11 kg (coupe PARME), la dose de sel sec à faire  
       absorber est de l’ordre de 300 g soit, environ, 30 g/kg, à l’état frais.
Le système suivant permet d’évaluer, approximativement, l’absorption de sel :
Utiliser une caisse plastique pour saler ; 

Déposer du sel sur le fond ; 

Positionner le jambon recouvert de sel ; 

Peser tout le sel utilisé pour ces opérations ; 

Récupérer les jus de salage (trou d’évacuation dans la cagette) ; 

Récupérer le sel après salage ; 

Sécher tout le sel récupéré ainsi que les jus (qui contiennent, environ, 95% de sel) – peser, à l’état sec, cet ensemble ; 

Par différence, on a le poids de sel absorbé. 
En synthèse, il apparaît assez difficile de bien régler la durée de salage, d’autant plus, d’ailleurs, que l’humidité relative des saloirs n’est pas constante (époque de l’année, chargement variable, etc.).
Additifs utilisés par le salage :
Généralement, en charcuterie fermière, seul le sel gros de mer est utilisé. Néanmoins, lorsque le risque botulisme est plus important (porcs de plein air notamment), il est fortement conseillé d’ajouter du salpêtre au mélange de salage (dans le sel humidifié par exemple). La dose de salpêtre à incorporer est de l’ordre de 0,3 à 0,4 g/kg de jambon frais. Toujours selon la même technique, il est aussi  possible d’incorporer, au mélange humide, un peu de sucre cristallisé à raison de 1 à 2 g/kg de jambon frais.
Remarque :
Beaucoup de fabricants de charcuterie fermière procèdent à des salages longs suivis de dessalage  (eau froide : simple trempage, eau courante, etc.). Cette pratique du dessalage n’apporte aucune garantie, bien au contraire ! Par ailleurs, elle est un non sens (apporter puis enlever) sans évoquer l’aspect négatif d’un lavage des zones superficielles et de l’entrée d’eau dans le système circulatoire (putréfaction locale = limonage à la « veine »).
Résumé de l’opération de salage : 
« Enfouissage » : Oui, mais maîtrise des paramètres tels que :

Poids homogène des jambons ; 

Parage uniforme ; 

Maîtrise absolue des saloirs : température (£ 3°C) – système en froid statique de préférence humidité élevée et constante (> 90%) ; 

Evacuation des jus de salage. 
En un mot : « Tester le système et le paramétrer » avant de lancer les fabrications.
Diagnostic :
En fin de salage, le produit doit être :

Ferme au toucher ; 

Non poissé en surface (absence de limon) ; 

Agréable à l’odeur ; 

Avoir perdu du poids (2 à 5%) ; 
Variante 1 : Salage par encuvage :
Cette technique s’applique, parfois, à des produits classiques avec os, mais aussi, le plus souvent, à des jambons préalablement désossés 

Frottage des muscles avec le mélange salant – souvent aromatisé (poivre, genièvre, ail, ...) ;

Entreposage en bac sur plusieurs niveaux avec ajout d’une légère pellicule de sel gros entre 

les couches de jambons – évacuation des jus en partie basse – ne pas dépasser 4 à 5 couches ;

Possibilité de fermer la cuve sur le dessus pour accroître l’hygrométrie donc la solubilisation 

du sel – cuve entreposée à +2 / +3°C – durée de salage d’une dizaine de jours (à régler).
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