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Premiere partie :

Cuisson des viandes

Migration de jus dans le morceau en cours de cuisso
Phénomene de surface : formation d’'une crodte
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Seconde partie :

Fabrication d’'un jambon sec
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Modéle 3D de « jambon numérigue »
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Conditions limites : salage par apport limité

Coté « Muscle » :

Coté « Couenne

+ gras » :
- Pas de sel

/ Le flux d’eau évaporé est
~ calculé a partir d’'un bilan

d’eau a la surface.
- Flux d’eau

réduit du fait de
1’épaisseur de
gras

Salage en surface : saumure
avec mg, variable et V_
constant.

Salage : a chaque pas de
temps, la masse de sel qui a
pénétré dans le jambon est
calculée & partir d’une
relation d’équilibre d’a,
entre la saumure et la 1°°
couche de viande salée
(protéines + eau + sel).

Transfert d’eau (diffusif, loi de Fick) : D_,, = f(X_,,), dans la trame D, = 10 m?/s
Transfert de sel (diffusif, loi de Fick) : D, = 5.10-1° m?/s, dans la trame D_,/5
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Apres résolution des équations et environ 3,5 h de calcul
sur un PC Xeon 3GHz doté de 8-coeurs et de 48 Mo de RAM,
Il est possible de visualiser :

< Distributions calculées : X.,;, X..., IP
<> Exemples pendant les phases de salage et de repos

<3 Profils de teneurs en sel et en eau (effet de la trame
grasse interne)

<D Teneurs moyennes en sel, eau, a,, IP par groupe de
muscles

@ Cinétique de pertes de poids (non présentée)
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