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EVOLUTION ET PROGRES RECENTS
DES PROCEDES DE FABRICATION DES CONSERVES
DE POISSON EN FRANCE

par

Maurice BOURY

Inspecteur général & I'Office des Péches Maritimes

Nous allons considérer 'évolution de lindustrie francaise de la
conserve de poisson, en nous plagant essentiellement au point de vue
technique et en insistant particulitrement sur les progrés récents et les
méthodes actuelles.

Rappelons tout d’abord que la naissance de U'industrie de la conserve
de poisson date de 1823, C'est en effet & cette époque que le confizeur
nantais Joseph COLIN, aprés une premiére tentative en 1822, installa la
friteric de sardines qui mérite d’étre appelée la premiére fabrique de
conserves de poisson (1). Appliquant au poisson la découverte de Nicolas
APPERT sur la conservation des aliments traités par la chaleur en réci-
pients hermétiquement c¢los, CoLIN est effectivement le précurseur qui
établit la méthode industrielle dont se sont inspirés aprés Iui tous les fabri-
cants de conserves de poisson. Dans la méthode instituée par (‘oLIxN, les
sardines sont frites dans de Uhuile ou du heurre, puis disxposées dans des
hoites de fer-blane et enfin couvertes d’huile ou de beurre. Aprés soudure
du couvercle, les boites subissent une ébullition prolongde.

Comme CoLIN eut de nombreux imitatenrs, la multiplication des
friteries dans la ville de Nantes eut, pour U'industrie de la conserve, une
conséquence administrative ficheuse. Les ateliers olt se pratique la cuisson
AT huile furent classés dans la 2¢ catégorie des établissements incommodes,
A la suite des doléances provoquées par les odeurs désagréables qui se
dégageaient des bassines de friture. Il faut dire qu'a I'époque celles-ci
étaient chauffées a feu nu, d'olt risque de surchauffe et de formation
d’acroléine. Les dispositions administratives prises & I'égard des premieres
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friteries demeurent encore en vigueur aujourd'hui; cependant, la régle-
mentation sur les établissements classés pourrait sans doute montrer
moins de sévérité a Végard des usines modernes.

Il nous paraitrait superflu de retracer ici en détail I'histoire de I'in-
dustric de la conserve, de son extension et des perfectionnements apportés
progressivement dans les diverses phases de la préparation des différents
poissons soumis au traitement thermique. I)ailleurs, des renseignements
d’ordre historique ont déja été publics (2).

I’industrie qui nous occupe a naturellement profité des progres de la
technique, de méme que toutes les autres branches industrielles. Les appli-
cations de la vapeur, de I'électricité, de la mécanique amenérent peu & peu
des modifications dans les appareils employés et les procédés mis en cuvre
soit pour préparer le poisson, notamment pour le déshydrater partielle-
ment et pour le cuire, soit pour assurer I'herméticité des récipients (lestmm
A protéger les produits fabriqués contre les contaminations.

Cependant, il convient de remarquer que, jusqu’d ces dernieres
années, 'industrie francaise de la conserve de poisson n’avait pas subi
de transformation profonde.

Afin de répondre aux besoins accrus de la consommation, les fabri-
cants de conserves ont introduit des variantes successives dans les pro-
cédés de préparation pour les adapter- & différentes esptees de poissons
et permettre la présentation de ceux-ci sous des formes variées et avec des
produits d'accompagnement divers. Mais, dans ses grandes lignes, la
méthode de travail ne sublwmt pas de changement considérable.

11 y a sculement une vingtaine d’anndes, les appareils utilisés étaient
encore relativement simples en comparaison de ceux que l'on pouvait
trouver dans d’autres industries alimentaires. I’automatisme n’existait
pas ot n’était d’ailleurs pas vivement recherché. Les dispositifs de controle
étaient rudimentaires et se bornaient & la vérification des températures,
Te fonctionnement des appareils exigeait une main-d’ceuvre relativement
importante et, malgré le développement général du machinisme, les usines
continuaient & occuper un personnel trés nombreux par rapport aux
quantités fabriquées.

11 faut reconnaitre que cet état de chose n’était pas simplement effet
d’un esprit de routine ; il tenait & des causes trés séricuses d’ordre a la
fois technique, économique et social (3). Avec le poisson, ies opérations
mécaniques sont souvent rendues difficiles, principalement a cause de sa
fragilité ; les difficultés sont particulicrement grandes dans le cas de la
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sardine qui représente le principal poisson de conserve. Une mécanisation
hative ou maladroite, ou la recherche d’une trop grande simplification
dans les procédés de préparation dn poisson risquent de se traduire par des
méeomptes et un abaissement de la qualité du produit fabriqué. Dans
U'industrie de lTa conserve de poisson, il apparait que 'automatisme n’est
applicable qu’a la condition d’étre poussé & un haut degré de perfectionne-
ment, ce qui nécessite des études approfondies et des mises au poing
minutieuses. Il g’ensuit que la méeanisation ne peut étre convenablement
réalisée qu’aprés des études préparatoires assez longues.

D'autre part, les fabriques de conserves de poisson, surtout noni-
breuses en Bretagne, ol la densité de la population est assez élevée, ont
pu disposer pendant une longue période d'une main-d’eeuvre abondante
et exercée dans des conditions économiques propices & son emploi. Au
reste, les usines de conserves du littoral constituent, depuis plusieurs
générations, le gagne-pain de nombreuses femmes ot filles de marins.
Il ne faut pas oublier non plus que le machicisme était naguére souvent
mal accepté des ouvriers qui redoutaient le chomage.

Aujourd’bui, par contre, I'aceroissement de la productivité apparait
généralement comme le moyen le plus siir pour élever le niveau de vie de
‘ensemble de la population et celui de la classe ouvriére en particulier.

Bref, c’est seulement depuis une date relativement récente que se
trouvent pleinement réalisées les conditions, de nature diverse, favorables
a une forte extension du machinisme dans l'industrie de la conserve de
poisson et & une rénovation des méthodes.

Apres ces remarques générales sur 1'évolution de l'industrie de la
conserve de poisson e¢n France, nous allons examiner la situation actuelle
en considérant successivement le traitement des poissons de petite et
moyenne taille, tels que la sardine, le hareng ow'le maquereau, et ceux
de grande taille, ¢’est-A-dire les thons (germon ou thon rouge).

TRAITEMENT DES POISSONS DE PETITE OU MOYENNE TAILLE

Etétage, — FErviscération. — Saumurage

Les opérations ('ététage et d’éviscération sont encore le plus souvent
manuelles. Des machines ont été imaginées, mais I'emploi de celles exis-
tant jusqu’alors ne s’est pas répandu. Le fonctionnement de ces machines
nécessite une main-d'cuvre assez importante et le résultat du travail
effectué n'est pas toujours satisfaisant.

(%]

. ]
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En général, les machines a ététer ot & éviscérer doivent ére réglies
pour une taille déterminée du poisson. Mais, dans la pratique, les poissons
traités au méme moment présentent souvent des irrégularités de taille
plus ou moins notables. L’emploi de la machine exige done un triage
préalable ; jusqu’alors, il n’existe pas d’appareil pour I'exécution de cette
opération. Méme une fois que le triage est effectué, la nécessité d'ététer
et d’éviscérer dans un bref laps de temps des lots de poissons de tailles
diverses peut constituer une difficulté sérieuse pour Femploi de la machine,
si le réglage de celle-¢i n’est pas suffisamment souple et rapide.

Pour le lavage du poisson, on trouve des machines francaises d'un
fonctionnement relativement simple et trés satisfaisant. Les poissons sont
fortement douchés par des rampes d’arrosage alimentées en eau douce ou
en ean de mer & 'aide d’une pompe. L’appareil peut comporter un bac
destiné a la récupération de Peau de lavage. I’eau récupérée doit alors
ttre tamisée et filtrée avant nouvel emploi (4).

La préparation du poisson comprend généralement un léger salage ;
celui-ci est réalisé par immersion dans une cuve de saumure durant un
laps de temps variable avee la taille du poisson. Jusqu’alors, les procédés
de saumurage n’ont pas subi de perfectionnements notables. Cependant,
on pourrait sans doute envisager 'emploi de saumures en mouvement,
et méme pratiquer le saumurage dans des caniveaux gui serviraient en
méme temps & transporter le poisson (3).

Séchage ¢t cuisson

(Cest certainement pour le séchage et la cuisson des petits poixsons
que la méthode de travail est en voie de bénéficier des perfectionnements
les plus accentués.

Les opérations préparatoires subies par le poisson traité ne compor-
tent pas néeessairement une enisson, La cuisson préalable n’est pas pra-
tiquée avec certaines conserves, mais elle peut ¢tre utile et méme indis-
pensable pour que le produit fabriqué soit de bonne présentation ; il ¢n
est notamment ainsi lorsque la couverture de la conserve doit étre entié-
rement constituée par de 'huile. Dans ce cas, il faut en effet éviter que le
poisson laisse exsuder dans la boite une quantité d’eau importante au
cours de la stérilisation par la chaleur.

La cuisson se traduit par une déshydratation particlle de la chair, car
en provoquant la coagulation des protéines, clle libére une partie de 'ean
de constitution des tissus. La chair déja cuite ne subira done plus de modi-
fication nj de perte d’eau notables lors du second chauffage qu’elle suppor-
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tera pendant Ja stérilisation, si la cuisson préalable a été convenablement
effectuée.

L’opération de séchage qui accompagne souvent la cuisson n’a gu'un
cffet Timité et superficicl. Pour Je poisson devant étre mis en conserve,
le séchage doit étre modéré afin de ne pas altérer la qualité organolep-
tique du produit. Kn outre, pour obtenir le degré de déshydratation conve-
nable par simple séehage, sans cuisson, un délai assez long serait néces-
saire. Le séchage doit en effet étre progressif, car, s’il est trop brutal, il peut
¥ avoir un racornissement superficiel des tissus avee formation d’une sorte
d'enveloppe imperméable autour du poisson ; celle-ci s’oppose au départ
de I'ean contenue dans la chair sous-jacente ; c'est le phénomene du crofi-
tage. En somme, la cudsson fournit le moyen le meilleur et le plus rapide
pour amener la chair du poisson exactement au point de déshydratation
qui convient pour la conserve ; 'opération de séchage ne joue qu'un role
accessoire, Cette opération peut précéder ou suivre la cuisson. Le séehage
avant cuisson a principalement pour but d’accroitre la consistance du
poisson et d’¢viter 'éclatement et le décollement partiel de la peau. Le
séchage aprés cuisson assure I'évaporation de 'eau libérée par les cellules
et retenue mécaniquement dans la couche périphérique.

Dans des essais méthodiques portant sur la préparation de la sardine,
nous avons constaté que les opérations normalement conduites de séchage
et de friture de ce poisson ont pour eflet I'élimination d’une proportion
d’eau représentant au total environ de 23 & 33 p. 100 de 1'eau contenue
dans la chair fraiche. La perte d’eau exprimdée par rappors au poids du
poisson frais oscille approximativement de 15 & 25 p. 100, Le pourcentage
de cette perte est d’autant moins élevé que le poisson est plus gras, puisque
les tencurs respectives en cau et en graisse de Ta chair de poisson varient
€N fens inverse.

Les séchoirs

Les séchoirs utilisés dans les fabriques de conserves sont générale-
ment du type tunnel; un ventilateur placé & une extrémité souffle un
conrant d’air gui g’¢chautfe sur des radiateurs avant de parcourir le tunnel.
Les poissons, portés par des chariots, progressent dans le tunnel en sens
inverse du courant d’air ; ils pénétrent done du ¢oté olt lair est le moins
chaud et le plus chargé Chumidité et sortent du ¢oté olt L'air est relati-
vement chaud et sec. Dans les modéles perfectionnés, le courant d’air
est trés rapide et, & la sortie de Pappareil, une hotte assure I'évacuation
de lair humide A 'extérieur. -

Le rayonnement infrarouge n’a pas ét¢ utilisé jusqu’alors dans les
fabriques de conserves francaises pour effectuer un simple séchage du
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poisson. On connait les avantages de I'emploi de ces rayons ; U'infrarouge
permet d’effectuer un séchage profond plus rapidement que par le procédé
ordinaire ; mais, par suite de ses propriétés calorifiques, il provoque faci-
lement la cuisson. Aussi, dans le cas de la préparation des conserves, les
appareils & infrarouge sont utilisés pour effectuer & la fois le séchage
¢t la cuisson ; nous en parlerons tout & 1'heure.

Les appareils de cuisson

Les appareils et les procédés actuellement employés pour cuire Ie
poisson de petite ou moyenne taille sont trés divers ; nous allons les passer
en revue en les classant enm deux grandes catégories, suivant que la cuisson
du poisson s’effectue avant la mise en boite de celui-¢i ou aprés. Jusqu’en
1948, les procédés du 1eT groupe étaient seuls appliqués dans les usines
francaises. Clest seulement en 1949 que sont apparus des appareils &
marche automatique et continue permettant d'effectuer une cuisson préa-
lable du poisson dans la boite méme, avant fermeture de celle-ci.

Voyons d'abord les procédés de la 1re catégorie ; nous distinguerons
guatre modes de cuixson qui se différencient par la nature du fluide dans
leqie] les poissons sont placés, a savoir :

— huile,

— saumure,

— vapeur d'eau,

— air (air chaud ou rayonnement infrarouge).

Les trois premiers modes ne comprennent que des procédés courants,
en usage depuis plus ou moins longtemps ; toutefois, ils sont maintenant
pratiqués & I'aide d’appareils dotés de perfectionnements mécaniques. La
cuisson dans Pair peut étre faite selon des procédés extrémement différents
les uns des autres ; elle a bénéficié récemment d’importantes innovations.

La cuisson dans I'huile ou la saumure est la plus rapide ; pour la sar-
dine par exemple, elle dure seulement de deux & quatre minutes
environ selon la grosseur du poisson. Ces modes de cuisson permettent
done un assez grand débit, méme avee des appareils relativement peu-
encombrants.

La cuisson & la vapeur est un peu moins rapide (5 & 10 minutes envi-
ron pour la sardine) ; I'opération se trouve en outre ralentic par les
manceuvres qu'exige I'appareil dont le fonctionnement est discontinu.

Avec les trois modes de cuisson précités, un temps assez long est
exigé pour le séchage et I'égouttage du poisson.
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La cuisson dans air chaud peut demander un temps trés variable
selon Papparecil utilisé et les conditions de son emploi. D'une fagon générale
elle est plus lente que dans un liquide, parce que les échanges thermiques
'y font moins bien. Afin de réduire la durée de I'opération, on est amené
3 échaufler V'air le plus possible, mals 'élévation de la température est
évidemment limitée par les risques de pyrogénation des protéines et d’oxy-
dation des graisses du poisson.

I’emploi des rayons infrarouges permet d’obtenir une cuisson assez
rapide, tout en évitant les inconvénients du croltage, par suite de leur
action pénétrante.

Les appareils de cuisson dans 'air (air chaud ou infra-rouge) sont
souvent relativement volumineux ; mais, chez ceux de construction
moderne, le mode de fonctionnement rend généralement inutile la présence
d’un appareil spécial pour le séechage, car les deux opérations de séchage
et de enisson sont réalisées simultanément. En outre, les proeédés perfee-
tionnés de cuisson dans I'air permettent d’éviter les inconvénients qui
résultent des longues durées nécessitées par le séchage et 1'égouttage,
forsque la cuisson se fait dans un liquide ou dans la vapeur d’eau.

, U

a) Friture. — Elle se pratique dans des bassines de forme allongée.
Celles-ci peuvent étre pourvues d'un dispositif méeanique pour Uentrai-
nement automatique des grils qui portent les poissons (systéme Marcha-
dour) et complétées par un appareil pour P'épuration de huile de friture
(systeme Alfa-Laval par exemple). La friturc représente le procédé tra-
ditionnel francais pour la préparation de la sardine & Lhuile ; elle peut
donner des produits d’excellente qualité pourvu que le bain de friture svit
renonvelé dés que ses caractéres dénotent la présence d’une notable pro-
portion d’huile de poisson oxydée. '

by Cuisson en saumure. — On utilise une saumure plus ou moins
concentrée, aromatisée ou non. Cette cuisson peut étre effectuée dans des
bassines du méme modéle que celles qui servent a la friture. La cuisson
en saumure peut étre pratiquée avee différentes espéces ; elle donne notam-
ment de bons résultats dans la préparation des maquercaux marinés.

¢) Cuisson @ la vapeur. — Ce mode de cuisson s’effectue dans de
erandes étuves en tole pourvues de tuyaux perforés pour Uarrivée de
-apeur et d'une porte & fermeture étanche ; il est applicable & diverses
sortes de préparation. Ce procédé est relativement économique ; son emploi
s’est développé durant la derniére guerre du fait de la pénurie de corps
gras ¢t de la néeessité de restreindre I'emploi de I'huile pour la friture.
L’aspect du poisson cuit & la vapeur présente parfois quelques défectuo-
sités ; celles-ci sont la conséquence de Iaction de la vapeur sur les sub-
stances collagénes de la peau.
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d) Cuisson dans Uair. — En général, la cuisson dans l'air est capable
de donner des produits dont la présentation et la saveur peuvent sc
comparer & celles que donne la friture. I'n outre, la qualité obtenue p.cut
étre plus réguliére que celle donnée par Pemploi d’un bain de friture plus
ou moins usagé. D’autre part, la cuisson dans ’air, de méme que la friture,
n’entraine que de faibles pertes en substances azotées et en matieres
mindérales (6).

Les appareils actucllement en usage peuvent é&tre classés comme
il suit

~— Fours simples & air chaud ;

— Four-tunnel & air chaud & grand (1ébit et avec dispositifs auto-
matiques (systéme Toquer) ;

— Fours a infrarouge. ’
Les fours stnples. — Les conditions d’emploi des fours simples

peuvent varier selon le modele ; Ia température de I'atmosphliere de ces
fours est souvent voisine de 120 ou 1400,

Dans un modele (éja ancien, le chauffage est assuré par combustion
de coke, ce qui donne 4 Vintéricur du four une atmoxphére riche en oxyde
de carbone et, par conséquent, non oxydante. Pour les petits poissons,
Ja cuisson est assez rapide (6 & 10 minutes pour la sardine), mais celle-ci
doit étre précédée d'un séehage, comme dans le cas de la friture.

Dans les apparcils de construction plus récente, 1'air est chauffé
par passage entre les ¢léments de radiateurs & vapeur; il est mis en
mouvement par des ventilateurs. A la différence des anciens modeles,
les nouveaux fours & air chaud assurent la cuisson et le séchage en une
seule opération ; les manutentions s’en trouvent simplifiées. Toutefois,
cette opération demande un temps sensiblement plus Jong quc la cuisson
scule dans les autres procédés. Ordinairement, la sardine doit rester dans
le four pendant une heure environ. En outre, comme le fonctionnement
est discontinu, 'appareil posstéde forcément un débit assez limité, & moius
dlaceroitre beaucoup ses dimensions. En fait, ces fours peuvent scurtout
convenir & des usines de petite ou moyenne importance.

Four pour trailement continu (brevet Toqueh). — Ce four assure, d'une
fagon continuc, le séchage et la cuisson du poisson. 1l est en outre combiné
avec un mécanisme permettant d'effectuer automatiquement l'ététage,
I'éviscération et le lavage du poisson avant cuisson. A leur sortic de I'appa-
reil, les poissons cuits gont emmenés au fur et & mesure, par un tapis
ronlant, vers les tables destinées & la mise en boites.

L’appareil a ¢été principalement ¢tudié pour le traitement de la
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sardine, mais il peut aussi ¢tre adapté & la mise en conserve d’autres
poissons, notamment le maquereau ou le thon.

Voici quelques précisions sur le fonctionnement de ce nouveau
systeme (7).

Dans son ensemble, le four se présente comme une trés longue eaisse
métallique reposant horizontalement svr des supports. Sous ls four,
apparait le dispositif servant & convoyer les poissons & lintérievr de
I'appareil. Des conduites aménent dans celui-ci le courant d’air chaud qui
assure le séchage et la cuisson.

Le convoyeur est constitué par une série de tringles entrainées
suivant un mouvement uniforme par une double chaine dont la vitesse est
réglable ; cette vitesse détermine la durée d’exposition des poissons dans
le four. Les {ringles sont munies de pinces qui servent & suspendre les
sardines par la queue en position verticale ; un dispositif mécanique assure
automatiquement P'ouverture des pinces au moment de la suspension des
sardines erues, puis lorsque les sardines cuites sortent du four.

Les sardines crues et entitéres, trides selon leur taille, sont fixées aux
pinces du convoyeur, aprés saumurage. A partir de ce moment, elles
subiront suceessivement et 'une fagon automatique, sans nouvelle mani-
pulation

-— {¢titage et éviscération ;
— lavage ;
— séchage et cuisson ;

— parage,

Les ditférentes opérations précitées demandent aun total environ
quinze minutes, dont dix minutes pour le séchage et la cuisson.

I’ététage et U'éviscération sont effectués par une combinaison de
couteaux et de rouleaux dont certains sont pourvus de picots et d’autres
de garnitures de caoutchouc présentant des aspérités.

Avant de pénétrer dans le four, les sardines sont lavées par des jets
d'eau. .

La rapidité de la cuisson et du séchage tient a la fois & la température
assez Clevée a laquelle les poissons sont soumis (1600 env.) et & la vitesse
da couraunt d’air. En outre, 'égouttage des liquides aqueux et 1'élimina-
tion de L'exces éventuel des corps gras se trouvent facilit3s par la posi-
tion verticale des sardines, celles-ci étant suspendues isolément et le
collet en bas.

A Ja fortie du four, des couteaux parent automatiquement les sar-

dines du (0té du collet et leur donnent la dimension appropriée au format
des boites,
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Enfin, les sardines sont détachées des pinces ¢t regues par un tapis
roulant en vue de leur mise en boites immédiate.

Par rapport aux procédés ordinaires, le systéme qui vient d’'étre
sommairement décrit présente des avantages notables, indépendamment
de 'accroissement des possibilités de traitement de L'usine et des écono-
mies de main-d’ceuvre. L'encombrement du four se trouve compensé par
la suppression du volumineux matériel, habituellement néeessaire (pas
de grils, de chariots, de séchoir, cte.). Par suite de Paceélération des opé-
rations et de la suppression des périodes d’arrét en cours de préparation,
les risques d’altération du poisson sont considérablement réduits et opé-
ration finale de stérilisation peut se trouver facilitée. Remarquons & ce
propos que le séchage du poisson tel qu'il est ordinairement pratiqud,
(¢’est-a-dire & une température modérément &evée pendant un temps -
assez long), est propice & la propagation bactérienne.

D’autre patt, du fait du petit nombre de manutentions subies par le
poisson, de I'absence de contact de celui-¢i avee des grils ou autres usten-
siles, de la suppression de causes de frottement ou de légéres meurtris-
sures, la présentation du poisson peut se trouver améliorée ; en outre,
les dangers de souillures métalliques (souillures plombiferes notamment)
sont sensiblement réduits.

Pourvu que la température et la durée de passage dans le four soient
convenablement réglées, le procédé envisagé permet de donner au poisson
le degré de cuisson et de déshydratation désirable, avant sa mise en hoite.

Les fours & infrarouge. — Ce n'est que depuis cette annde-ci que des
usines francaises de conserves de poisson ont commeneé & s’équiper avec
des fours & infrarouge. Les données pratiques relatives & Lapplication’
de U'infrarouge dans 'industrie de la conserve sont done, pour le présent,
beaucoup moins nombreuses que dans Cautres domaines techniques.

Des expériences effectuées au Canada (8) ont montré qu'une exposi-
tion de c¢ing minutes au rayonnement infrarouge est suffisante ponr
enlever au poisson cuit une quantité d’humidité équivalente a celle qui
peut en étre extraite par un séjour d'une demi-heure dans un séehoir
ordinaire. Toutefois, pour que I'élimination de I'eau soit rapide, il ne faut
pas que Ia partie superficielle du poisson ait été rendue plus ou moins
imperméable par le traitement thermique ; il convient en outre que les
radiations infrarouges pénétrent le plus profondément possible dans la
matiére traitée afin de se transformer au sein méme de celle-ci en énergie
calorifique. Cette faculté de pénétration dépend de la longueur d’ondes il
a ¢té reconnu que, chez les substances animales, la pénétration 1a meilleure
est généralement obtenue avee les rayons dont la longueur d’onde est
comprise entre fa limite du visible et 1,5 w (9).
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Deux types de four sont actuellement installés ; ils différent par la
nature de la source du rayonnement : 'un fonctionne au gaz et lautre
A Délectricité. Tous deux effectuent simultanément le séchage et la
cuisson dans un temps trés bref (10 minutes environ pour la sardine).

Dans le four étudié par les services techniques de « Gaz de France » (10)
le rayonnement calorifique est obtenu par combustion du gaz dans des
tubes disposés & la partie supérienre, sur les ¢otés ot dans un plan vertical
mdédian, Des panneaux en aluminium poli rétléchissent les rayons non
directement utilisables. Iin plus des collecteurs chargés d’évacuer les
produits de combustion, des cheminées servent & I'évacuation de la vapeur
d’eau qui s’échappe des poissons traités. Ceux-ci circulent d’'un bout &
I'autre du four au moyen d'un transporteur.

~ De méme que le four au gaz, le four électrique a la forme d’un tmmel
gdrm de panneaux d’aluminium. Il est parcouru dans sa longueur par les
poissons qui se trouvent entrainés par un chemin mobile. La vitesse de
celui-ci regle la durée de cuisson. Sous le toit du tunnel sont dizposées des
lampes donnant un rayonnement infrarouge de courte longueur d’onde.

Le four & infrarouge permet la cuisson continue et peut étre adapté
aux opérations de traitement en chaine.

Cuisson dans ln boite

La méthode nouvelle de cuissen du poisson dans la boite est suscep-
tible d'offrir d'importants avantages au triple point de vue économique,
technique et hygiénique. Les manipulations du poisson sont moins
nombrenges que dans les proeédés ordinaires, puisque la mise en boite
se fait vers le début du cyele de fabrication ; en outre, la plupart des opé-
rations qui suivent sont réalisées automatiquement. Ilen résulte : économie
de main-d’ceuvre, accélération de la fabrication et augmentation de la
capacité de traitement de l'usine. I’autre part, il y a diminution des
dangers d’altération et de souillure du poisson. En somme, on retrouve
chez les procédés de cuisson en hoite des avantages analogues & ccux déja
indiqués & propos du systéme Toquer. Mais avee celui-ci U'ordre des opéra-
tions successives subies par le poisson n'est pas trés différent de celui qui
est suivi dans les anciens procédés. Ce nouveau procédé se distingue
essentiellement des anciens par la continuité et la rapidité du eycle de
fabrication. Par contre, lorsque le poisson est emboité & I'é¢tat cru, Uinter-
version de 'ordre ordinaire des opérations suscite des problemes techniques
que les constructeurs d’appareils ont dit s'attacher a résoudre, car de leur
solution dépend la qualité des produits fabriqués. :
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Les défectuosités plus ou moins importantes qui peuvent apparaitre
dans les conserves préparées par emboitage a I'état eru sont :

a) Présence dans les boites d'un liquide aqueux exsudé par les
poissons.

b) Mollesse de la chair; écorchures; mauvaise présentation des
poissons.

¢) Adhérence des poissons aux parois de la boite.

d) Présence de taches rougedtres sur la peau. ,

Le premier inconvénient précité est particulicrement grave. Confor-
mément aux usages loyaux de la fabrication, on ne saurait admettre sous
le nom de conserves & Uhuile des produits qui seraient couverts en grande
partie par de l'eau & la place 'huile. Aussi les deux appareils indiqués ei-
dessous comportent un dispositif destiné a I'évacuation de l'eau exsudée
par Ie poisson durant la cuisson préliminaire qu’il subit dans la boite.
Remarquons toutefois que, pour obtenir des résultats satisfaisants, il ne
suffit pas d’¢liminer cette eau ; il faut encore que le mode de cuisson appli-
qué assure la libération d’une proportion d'eau assez élevée, sinon une
nouvelle quantité ’ean exsudera pendant la stérilisation.

La tenue et la présentation du poisson dépendront principalement
des conditions de cuisson et de déshydratation et aussi du mode d’élimi-
nation de 'eau exsudée.

I’adhérence des poissons pourra étre évitée par la pulvérisation d'une
mince pellicule d'huile sur la surface intéricure des boites avant le remplis-
sage de celles-ci. .

Les taches rougeatres sont dues au sang qui s’extravase & la suite des
manipulations subies par les poissons. L’un des deux systemes déerits
ci-dessous comporte un dispositif de lavage des poissons dans la boite
clle-méme. En éliminant la pellicule sanguine qui peut recouvrir la peau,
ce lavage empéche la formation de taches.

Systcme Mather ¢ Plalt. — Apres ¢tétage, éviscération et saumurage,
les sardines sont mises en boites 4 I'état cru. Les boites garnies de poisson
sont entrainées méecaniquement dans un premier tunnel-séchoir olt
souflle un courant d’air chaud (30 & 70°). Les boites passent ensuite dans
un second tunnel ott le poisson subit une cuisson dans une atmosphére
de vapeur d’eau. A la sortie de ce tunnel-cuiseur, les boites sont disposées
manuellement dans des plateaux spéciaux, munis de couvercles perforés.
Ces plateaux sont placés dans une essorcuse en vue d’expulser des boites
le jus libéré pendant la cuisson. ’

Apres essorage, les boites sont retirdes des plateaux puis placdes sur
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un chemin mobile qui les fait circuler dans un troisitme tunnel ol est
insufflé un courant d’air chaud (30 & 700 env.) destiné & compléter le
séchage. Immédiatement & la sortie de ¢e séchoir, les boites sont remplies
d'huile par un appareil automatique, puis elles sont dirigées vers la
sertisseuse.

Fn somme, en dehors des tables d'emboitage et de Thuileuse, le sys-
teme Mather et Platt est constitué essentiellement par quatre appareils
placés cdte & cOte, & savoir trois tunnels, dans lesquels les hoites circulent
dans un méme plan horizontal, et une essoreuse. Pour leurs parcours
dans les trois tunncls, ainsi que d'un appareil & Tautre, les boites sont
convoyées par des chemins roulants.

La durte du passage dans les tunnels varie avee la grosseur du poisson
traité et le format de la boite. Pour les tailles les plus courantes, on peut
compter environ une durée totale de dix & vingt minutes pour les trois
tunnels. 11 faut ajouter le temps nécessaire & Tessorage (une minute de
centrifugation) et & la manutention des boites avant et aprés cette opcéra-
tion. Sauf pour 'essorage, les boites garnies de poisson suivent une ligne
mécanique continue depuis le moment ol elles quittent la table d’em-
boitage "jusqu’au sertissage.

H ressort des indications qui précedent que la durée du cycle de trai-
tement du poisson est trés courte, La britveté du sé¢jour dans les tunnels-
séchoirs peut d'ailleurs étre parfois une cause d'irrégularité dans la déshy-
dratation des poissons, d’autant plus que I'évaporation de 'excés d’cau
contenu dans ceux-ci est rendue difficile par leur compression les uns
contre les autres dans les boites.

Systéme [nternationnl Hackinery Corporation (L. M. C.). — Immédia-
tement apres ététage et éviscération, les sardines sont dixposées dans les
boites. Celles-ci ont été, au préalable, partiellement emplies de saumure.
(‘ette saumure ne reste que pendant un temps trés bref en contact avee
e poisson ; elle est simplement destinée & laver les sardines afin d’éli-
miner le sang extravasé.

Les boites, ainsi garnies de sardines et de saumure, sont introduites
dans 'appareil par rangées successives ; elles sont convoyées dans celui-ci .
par une chaine sans fin. Les boites et les peissons qu’elles contiennent
sont maintenus par des grilles qui ge fixent sur la chaine. De cette fagon,
les boites peuvent circuler en position droite ou renversée,

A partir du moment ol elles sont entrainées par la chaine, les boites
garnies de poissons subissent successivement, dans un appareil unique, les
différentes opérations énumérées ci-aprés (11). I’élimination des liquides
contenus dans les boites ot 1'égouttage des poissons sont obtenus lorsque
la chaine convoyeuse donne aux hoites une position inclinée ou renversée.
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10 Egouttage de la saumure de lavage.
20 Remplissage des boites avec une saumure neuve.
il

30 Cuisson préliminaire par chauffage & la vapeur.

Le cuiseur & vapeur est constitué par un tunnel que traverse la chaine ;
des serpentins perforés y distribuent la vapeur dont le débit est réglable.
Cette cuisson dure environ dix minutes ; bien gu’elle se produise dans une
atmospheére de vapeur, il s’agit en fait d’une cuisson en saumure, puisque
les poissons se trouvent immergés dans la saumure qui remplit les boites.

g 1

40 Egouttage de la saumure de cuisson.

30 (luisson dans 'air chaud (1600 C. environ), les boites étant ren-
versées.

69 Continuation de la cuisson dans Pair, les boites étant droites.

7° Ygouttage.

80 Cuisson finale et séchage, les boites étant renversées. Les opérations
de cuisson complémentaire et de séchage (stades 3 4 8) s’effectuent dans
une série de tunnels parcourus par un courant d'air chaud ; elles durent
au total trente minutes environ, Les tunnels & air chaud sont placés sous
le cuiseur A vapeur.

90 Remplissage des boites avee de Ihuile ou de la sauce.

100 Préchautfage & la vapeur. Cette opération est faite dans un tunnel
pourvu d'un double plafond chauffé, atin d’éviter la chute dans les boites
de gouttes d'ecau de condeusation.

110 Libération des grilles qui maintenaient les boites sur le convoyeur.
Celles-ci sont directement conduites vers la sertisseuse par un transporteur,

Le parcours des boites & travers 'appareil dure au total & peu pres
une heure. Comme plusieurs boites circulent de front (11 de format
104 x 39,5 x 29,5 mm.), le débit de la machine est assez élevé, compte
tenu de ses dimensions. D'autre part, il y a lieu de remarquer que la durée
du cycle de fabrication e trouve écourtée par la suppression du saumurage
du poisson avant mise en bhoite, puisque le salage de celui-ci au, point
voulu peut étre obtenu pendant la premiere cuisson.

En ce qui concerne la déshydratation de la chair, on 1emarquera que,
de méme qu'avee appareil Mather et Platt, la surface d’évaporation pour
I'ensemble des poissons serrés dans chaque boite est limitéeau ¢oté de la
hoite non encore pourvue de son fond. Mais, par suite du séjour assez
prolongé des poissous dans le cuiseur & air chaud et du renversement des
boites, il peut v avoir rétraction assez accusée des fibres musculairves et
drainage de leau libérée,
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Notons enfin que Pappareil est muni des dispositifs utiles pour le
contrdle et le réglage des diverses opérations et pour le nettoyage anto-
matique de la chaine. ’

. Remplissage des boites

La mise en boites, avant ou aprés cuisson, des poissons de petite ou
moyenne taille, se praticue toujours a la main. 1l serait en effet trés diffi-
cile d’obtenir des résultats satisfaisants avee un emboitage mécanique,
étant donné la fragilité des poissons et la nécessité de les disposer conve-
nablement pour éviter une compression excessive ou un remplissage
insuffisant. Cependant, I'opération peut étre rendue plus rapide et intégrée
dans une chaine de fabrication par I'emploi de tables spéciales pourvues
de convoyeurs pour la distribution aux ouvritres des boites vides et des
poissons et pour I'enlévement des boites pleines. Les systémes modernes
précédemment décerits comportent généralement des tables d’emboitage
mécanizées et spécialement agencdes pour satisfaire au débit de I'appareil
de cuisson.

Quant au remplissage des boites avec de l'huile ou des sauces aqueuses,
il peut étre rapidement effectué a 1'aide d'appareils distributeurs dont il
exixte plusicurs modéles. Ces appareils offrent en outre I'avantage de
permettre aisément 'huilage ou le jutage & chaud. Les boites sont ame-
nées, puis évacudes au moyen d’une chaine transporteuse. Ain d’assurer
la continuité des opérations, la distributrice d'huile ou de sauce est syn-
chronisée avee la machine a fermer les boites.

TRAITEMENT DU THON

A la différence de ce aque I'on peut constater pour le petit poisson, il
n’y a pas eu, depuls quelques années, d'innovation importante en ce qui
coneerne le traitement du thon. Du fait de sa taille, de la consistance de sa
chair et de sa mise habituelle en conserve sous forme de tranches, ce poisson
se préte relativement bien aux opérations mécaniques ; aussi des appareils
ont été concus depuis un certain temps déjd, afin de réduire le nombre
des manipulations.

Nous avons seulement & considérer deux méthodes de fabrication,
selon que le poisson est emboité apres cuisson ou & I'état cru. Dans 'un
ou I'autre cas, le découpage du poisson peut étre facilité par 'emploi de
couteaux mécaniques ; certains modeles, dits « multilames », permettent
un grand débit.
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Thon emboité aprés cuisson

En Trance, jusqu’alors, la cuisson du thon s’est toujours pratiquée
dans une saumure concentrée. Ce procédé convient bien & ce poisson et
donne de hons résultats ; toutefois, étant donné la grosseur des trongons
de poisson, la cuisson exige un temps assez long ; elle est effectuée dans de
simples bassines et non dang¢ des appareils a débit continu. Signalons cepen-
dant que la cuisson dans 'air chaud est actuellement envisagée au moyen
du four Toquer ; dans ce procé¢dé, le poisson, préalablement découpé en
tranches, est placé dans des moules ¢ylindriques sans fond, ou alvéoles,
dont les dimensions correspondent an format des boites & remplir. Les
moules garnis de poisson circulent dans le four-tunnel, puis sont dirigés
vers les tables d’emboitage ; cette dernitre opération se fait aisément par
simple transvasement. La chair de thon cuite au four présente superfi-
ciellement une teinte jaune ; sa saveur differe de celle du peisson cuit
en saumure et peut se comparer & celle de la grillade.

Dans le procédé habituel, aprés un séchage plus ou moins prolongé
a air libre, les trongons de poisson cuit sont soigneusement parés & la
main et & P'aide de couteaux, puis découpés, et les tranches sont mises
en boites. ‘

IZemboitage peut se faire automatiquement a ’aide d'une machine
(Louarn constructeur) qui comprend essentiellement :

— Une série de moules exvlindriques pour contenir les tranches de
thon ;

~— Unelunette mobile qui regoit tour a tour chaque tranche de pois-
son ¢t améne devant la boite & remplir;

— TUn piston qui pousse la tranche dans la boite.

Des dispositifs annexes assurent 'arrivée des boites vides, leur mise
en place & tour de réle pour recevoir le poisson, I'évacuation des boites
garnies.

La partie du poisson présentée sous forme de filets est néeessaire-
ment emboitée & la main, & cause des soins qu’exige Ie rangement des
bandes de chair dans les boites.

Thon au nalurel

La méthode de préparation du thon comportant 'emboitage a 1'état
cru est apparue en France en 1936. Le poisson ne subit aucune cuisson
avant fermeture des boites ; il est simplement recouvert d’une saumure
Iégére, ¢’est pourquoi le produit fabriqué est dénommé «thon au naturel ».
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Primitivement, la préparation était enticrement manuelle, mais elle
ext maintenant effectude a Vaide d’un appareil appelé « ligne & thon ».
Celle-ei est essentiellement constituée par un systéme de tapis roulants
et d’élévateurs associés avee des tables de forme appropriée aux manipu-
lations et avee diverses machines @ couteau multilame, laveur-saumureur,
désaréteuses, distributeur de sance. Les convoyeurs transportent, d'une
facon continue, les tranches de thon d’une machine & autre et d'une
équipe d’ouvritre & la suivante ; ils véhiculent aussi les boites vides et les
boites pleines.

Jusqu’alors, dans la préparation du thon au naturel, Femboitage
des tranches se fait toujours & la main. Il convient de remarquer a ce
sujet que les normes francaises de fabrication actuellement en vigueur
prescrivent le désarétage du poisson et 'enlévement des parties muscu-
faires rouges. De cette facon, la conserve est essentiellement constituéde
par la chair blanche ; mais ce mode de présentation entraine des manipula-
tions importantes et rend difficile une mécanisation compléte. Si les
tranches étaient laissées entiéres, il en résulterait une notable ¢conomie de
main-d’ceuvre et la possibilité d'envizager 'emploi de machizes & emboiter
automatiques. )

TECHNIQUES GENERALES

Dans ce rapport qui concerne spéeialement les conserves de poisson,
nous ne croyons pas expédient d’étudier les opérations qui sont pratiquées
selon des méthodes semblables dans les diverses branches de Uindustrie
des conserves. Ces opérations portent essenticllement sur les dernieres
phases de Ja fabrication, a savoir : préchauffage, fermeture des boites et
stérilisation. Elles sont exécutées & I'aide d’appareils de plus en plus per-
fectionnés en vue de Vaccroissement de Vefficacité et du débit. Actuelle-
ment, de nouvelles perspectives se dégagent de techniques qui n’en sont”
encore qu’an stade des essais préliminaires.

En ce qui concerne particulitrement le préchauntfage, il est possibie
que Uemploi du rayonnement infrarouge offre certains avantages. Ce
mode d’échauffement de la boite et de son contenu éliminerait complete-
ment les risques de condensation de gouttes d’eaw qui peuvent étre repro-
chés au procédé ordinaire de préchauffage en bain de vapeur. On sait,
en effet, que cet inconvénient possible a limité jusqu’alors le développe-
ment de 'emploi des préchautfeurs dans la fabrication des conserves de
poissons a l'huile.

Dans ces derniers temps, 'attention s’est portée sur I'emploi du chauf-
fage diélectrique (12); celui-ci résulte de Daction d'un champ électro-
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magnétique donnant des oscillations a haute fréquence. La destruction
des micro-organismes est aussi recherchée actuellement par des méthodes
mettant en ceuvre les propriétés des électrons et permettant la stérilisa-
tion « & froid »; ces méthodes s’adressent aux rayons X ou aux rayons
cathodiques (13).

Relevons encore les expériences portant sur I'incorporation aux alis
ments & conserver d’une petite proportion de substance antibiotique
telle que la subtiline (14). L’emploi d’antibiotique permettrait d’obtenir
I'inhibition des bactéries par un chautfage plus modéré et beaucoup plus
bref que dans le cas de la stérilisation thermique habituelle. Bien entendu,
I'emploi d'une telle méthode ne sera possible que sous la condition expresse
de 'absence totale de toxicité pour I'homme de I'antibiotique utilisé.

D'une fagon générale, d’importantes recherches au laboratoire et &
I’échelle semi-industrielle sont encore nécessaires avant que 1'on puisse
envisager D'application 4 la fabrication des conserves des procédés de
stérilisation utilisant soit des antibiotiques, soit des radiations électro-
niques avee ou sans irduction calorifique dars la substance traitée.

Au sujet des techniques d’'un emploi général, il convient de faire
mention de l'utilisation du froid. Etant donné d'une part la rapidité
d'altération du poisson ct, d'autre part, I'irrégularité des apports de péche.
Ientreposage frigorifique est capable de rerndre de grands services 4 I'in-
dustrie des conserves de poisson. Aussi, de nombreuses usines sont main-
tenant pourvues de chambres froides destinées a I'entreposage momentandé
des quantités de poisson quine peuvent étre traitées immédiatement apres
leur réeeption.

L’exposé qui précéde montre le sérieux effort qui se poursuit en vue de
moderniser Péquipement des usines et de perfectionner et aceroitre les
moyens de production. Comme ces transformations techniques sont réa-
lisées avec prudence et sans négliger la recherche de la qualité, il y a lieu
d’espérer que l'industrie frangaise des conserves de poisson saura surmonter
les difficultés économiques ¢t faire face & la coneurrence sur le marché
mondial.
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