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~ESUME 

La détermination des conditions optimales pour la mise en conserve 

qe ~oissons congelés nous a conduit à étudier le cas de la sardine et du 

chinchard. 

Les poissons ont été congelés à l'air à - 40 oe, par contact à 

~ 4Qoe et pour la sardine par immersion dans une saumure à - 18°e. On a 

utilisé deux températures d'entreposage (- 20 0 e et - 30 0 e pour la sardine, 

et ...., 2Qoe et .,.... 10()C pour le chinchard). La décongélation s·r est effectuée 

dans l'air à + 4°e ou dans l'eau à. + 12°e et la cuisson avant la mise en 

conserve à la vapeur à 103°e ou dans une saumure légère à lOOoe. 

Les travaux ont démontré notamment 

que la congelation par contact convient mieux pour limiter les 

pertes par déshydratation et oxydation 

qu'à la température usuelle d'entreposage (-20 0 e) le poisson 

se conserve pendant 4 à 5 mois 

que la cuisson en saumure donne une conserve beaucoup plus 

agréable que la cuisson à la vapeur. 

Enfin les deux espèces demandent des soins particuliers lors 

qe leur manipulation, si If on veut obtenir des conserves. :présentables à 

lrouverture. 
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INCIDENCE SUR LA QUALITE de la CONSERVE APPERTISEE. 



INTRODUCTION. 

La mise en conserve d'une matière première autre que le poisson frai 

justifie des mesures particulières en raison, notamment de l'incidence des 

conditions de la congélation et cell~s de l'entreposage sur la qualité du 

produit trâité. 

Les teneurs en graisse des sardines (Sardina pilchardus W.) variant 

de 2 à 18 % selon l'état physiologique et les diverses variétés rencontrées, 

il s'ensuit, au niveau de la matière première, une hétérogénéité importante 

qui peut nécessiter un traitement différent lorsque le poisson a été congelé. 

Tous ces différents facteurs (composition, fraîcheur, congélation, 

entreposage) sont étroitement liés et influent sur le degré de qualité 

de la conserve. 

La présente convention avait pour objet de prendre en considération 

les différences liées aux paramètres précités et d'en délimiter les réper

cutions au niveau de la mise en conserve : 

1. en déterminant les traitements au froid: conditions de congé

lation (mode et vitesse) et d'entreposage (durée et température) à l'état 

congelé. 

2. en adaptant ou en modifiant les diverses étapes de l'élaboration 

de la conserve. 

Par ailleurs, bien qu'orientés principalement vers l'utilisation 

de la sardine congelée, les travaux ont permis de recueillir des information~ 

sur le chinchard (Trachurus trachurus), autre espèce pélagique peu commer

cialisée à l'état frais comme en conserve, mais susceptible de présenter un 

certain intérêt économique. 

./. 
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CONDUITE DE LA RECHERCHE 

1. DESCRIPTION DES DIFFERENTES PHASES n'EXECUTION. 

Pour éviter toute erreur pouvant provenir de défauts imputabLes . 
à la qualité initiale du poisson, les travaux ont porté sur des produLts 

dont l'état de fraîcheur a été contrôlé au moment du traitement, les Lots 

ayant été séparés en deux, une partie mise en conserve directement, se~~t 

de témoin, l'autre étant congelée par nos soins. 

1.1. Les premières opérations ont porté sur la mise en conserve 

du poisson frais et la congélation des sardines. 

1.2. Parallèlement aux traitements, des analyses organoleptiques et 

chimiques ont été menées sur le poisson frais afin d'en déterminer la 

composition. 

1.3. Les poissons congelés ont été séparés en deux lots et 

entreposés à-30° et à - 20°C et des prélèvements ont été effectués-pour 

une mise en conserve. 

1.4. Ces prélèvements se sont répétés par deux fois à des inter

valles de temps différents pour de nouvelles mises en conserve et des 

analyses chimiques d~s produits. 

1.5. Les conserves obtenues ont été testées afin d'en détermi~er la 

qualité du point de vue présentation et du point de vue organoleptique. 

1.6. L'étude s'est poursuivie avec du chinchard en utilisant ~ 

processus identique : échantillonnage, analyse de poisson frais, mise en 

conserve, congélation, entreposage (- 20°C et - 30°C) mise en conserve du 

poisson congelé, examen et analyse des conserves. 

2. MATERIEL UTILISE. 

Pour la congélation et la décongélation on a utilisé le matériel 

suivant qui existait déjà au laboratoire : 

- une armoire à plaques horizontales de type classique pour la 

congélation à - 40°C, 

- une cellule à convection forcée (tunnel)permettant la congélation 

à l'air à - 40°C, 

./. 
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- un congélateur par immersion en saumure de NaCl à - 18°C, 
- un décongélateur à circulation d'eau à température règlable, 

- une chambre de décongélation (air ventilé) à température rè~~able. 

Les opérations de mise en conserve ont été réalisées avec le 

matériel industriel du laboratoire "Transformation des Produits". 

3. EQUIPE DE RECh~RCHE. 

Le personnel, employé partiellement ou en totalité aux travaw 

relatifs à la convention, était composé de : 

- Melle HADJADJ 

- M. MAILLIARD 

Attaché de recherches 

Technologiste des produits 

plein temps 

partiellemenL 

Les opérations de mise en conserve ont été effectuées par le 

laboratoire spécialisé du service (MM. DURAND H .. , et COSNARD M~) 
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A. SARDINE. 

EXPOSE DES TRAVAUX 

1. SCHEMA EXPERIMENTAL. 

L'étude a été menée selon le schéma expérimental suivant 

Sardines fraîches 

Air - 40°C 
Contact - 4.0°' 
Saumure - 18°C 

20°C 

'------r-----' __ - 30 ° C 

n s e r v e 

- Cuisson vapeur 

- Cuisson saumure 

Entreposage 

l 
1 Analyses 

r 

.1. 
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2. DEROULEMENT DE L'ETUDE. 

En raison des conditions défavorables de la pêche au moment de la 

mise en route des essais, il n'a pas ~t~ possible d'obtenir dans les d~lais 

souhaitables du poisson d'un moule appropri~ (25 à 30 au kg). Nous avons 

dû nous contenter de sardine de l'Atiantique (Sardina pilchardus) d'un moule 

de 50 au kg. 

A la r~ception au laboratoire, le poisson avait d~jà subi près de 

24 heures de glace. 

Sa teneur en graisse ~tait faible (3 %), et son ~tat de fraîcheur 

cotait 1,30 (cotation organoleptique de l'ISTPM pour le poisson fra.is: 

barème de fraîcheur d~croissante de O,à 6, 3,5 correspondant à la limite de 

consornmabilit~ (Annexe). 

Dès leur r~ception, les sardines furent sépar~es en deux lots 

in~gaux, le premier ~tant destiné à la fabrication des conserves témoins à 

partir de poisson frais, le deuxième à la congélation, qui s'est op~r~e 

connue suit : 

- congélation à l'air en tunnel à - 40°C par convection forc~e 

les sardines ~taient dispos~es en 2 couches ,sur des plateaux métalliques 

(dimensions 100 x 50 cm). 

la cong~lation en plaques : les sardines ~taient rang~es dans 

des bacs m~ta11iques de 6,5 cm d'~paisseur ce qui permettait d'obtenir des 

blocs de 5 kg. 

- la cong~lation en saumure : pas de préparation, les poissons 

~tant directement plong~s en vrac dans la saumure à - 18°C. (circulation et 

recyclage). 

2.3. ~~~g~E~E~~~g~. 

Après congélation, les sardines des diff~rents lots furent plac~es 

dans des caisses en polystyrène pour l'entreposage. 

Chacune des deux s~ries congel~es à l'air et en armoire a ~t~ 

r~partie en deux lots plac~s respectivement en chambre à - 20°C et à - 30°C • 

. /. 
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Les échantillons congelés en saumure n'ont été entreposés qu'à 

- 20°C, un incident technique en cours d'essais n'ayant permis que de 

traiter une faible quantité de poisson (afin de conserver l'homogénéité 

des lots les essais n'ont pu être repris dans le temps imparti). 

Avant de procéder à la mise en conserve les poissons sont 

décongelés comme suit : 

- à l'air dans une chambre à + 4·QC (afin de respecter l'arrêté 

du 26 juin 1974 concernant les températures de décongélation) durée de 

la décongélation 37 h ; 

- à reau à + 12°C, afin d'avoir une décongélation rapide, les 

blocs étant prêts au bout de 4 h. 

2.5. Mise en conserve. 

La mise en conserve a été réalisée selon le processus suivant : 

- salage en saumure à 25°B pendant 20 mn. Cette opération a aussi 

pour effet de raffermir les chairs du poisson. 

- lavage à l'eau courante 

- étêtage et éviscération manuels 

- cuisson ; deux types de cuisson ont été utilisés : 

• à la vapeur pendant 7 mn, les poissons étant disposés sur des 

grils ; 

• en saumure à 4°B et 100°C pendant 7 mn également. 

- refroidissement et mise en boîtes. Les boîtes sont d'un format 

1/6 P 25 contiennent environ 7 sardines du moule utilisé 

- huilage, sertissage et stérilisation pendant 30 mn 

- entreposage des conserves à température ambiante. 

3. CONTROLE DE QUALITE. 

Les analyses ont porté sur les variations des caractères organo

leptiques et les changements biochimiques du poisson • 

• Analyse sensorielle. 

Les tests se rapportent à l'examen du poisson à l'état cru et 

à l'état cuit. 

A l'état cru, surtout après la décongélation, on s'est attaché à 

la présentation du poisson et à son aspect interne. 

.1. 
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A l'état cuit on a retenu les critères suivants odeur, saveur 

et consistance • 

• Analyses chimiques. 

La composition du poisson puis son altération ont été suivies par 

des analyses c~imiques 

- dosage des chlorures' 

détermination du taux de graisse 

- dosage de l'azote total 

- dosage des bases azotées volatiles et de la triméthylamine 

- détermination de l'indice thiobarbiturique. 

3.2. Poisson en conserve. -------------------
Les conserves furent analysées par des méthodes sensorielles et 

les analyses chimiques suivantes 

- l'eau exsudée 

- la teneur en chlorures 

- azote total et azote volatil 

- indice thiobarbiturique. 

4. RESULTATS ET DISCUSSION. 

Il est à noter que si la sardine à son arrivée avait bel aspect 

et justifiait une cotation de 1,30, il n'en était pas de même après la 

congélation et l'entreposage (tableau des cotations). 

Après deux mois et demi d'entreposage, aussi bien à - 20°C qu'à 

- 30°C le poisson est apparu très abîmé : 

- extravasion rouge dans l'oeil et les opercules 

- les poissons sont très mous et écorchés (30 % des poissons) 

- paroi abdominale éclatée pratiquement chez tous les poissons 

- extravasions sanguines avec diffusion dans la chair, lors de 

l'examen interne 

- aucune adhérence à la colonne vertébrale 

- après cuisson les sardines accusaient une cotation moyenne de 

5 pour toutes les séries (cotation du laboratoire pour le poisson congelé 

barème de qualité décroissante de 10 à 0; 5 

très médiocre). 
correspondant à une qualité 

. / . 
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Ces résultats sont sans doute dus à la taille des sardines, les 

poissons trop petits ne supportant pas bien la congélation. 

Les analyses chimiques indiquent une nette différence entre les 

deux niveaux de température d'entreposage - 20°C et - 30°C. 

Les mesures de l'indice thiobarbiturique montrent un rancissement 

des graisses beaucoup plus rapide chez les poissons entreposés à - 20°C que 

chez ceux entreposés à - 30°C (fig. 1). 

Cette altération est confirmée par l'examen des bases volatiles 

et en particulier du taux de triméthylamine (fig. 2 & 3). 

La congélation en saumure semble se placer à mi-chemin entre la 

congélation par contact et la congélation à l'air. 

Parmi les lots entreposés à - 20°C, il semble que les sardines 

congelées par contact.s'altèrent moins vite dans le cas des autres modes 

de congélation, sans doute parce que la surface présentée à l'oxydation était 

réduite (blocs de 6,5 cm d'épaisseur). 

Des prélèvements de muscle de poisson ont été effectués en vue 

d'un examen histologique sur des sardines congelées n'ayant subi qu'un 

court entreposage (deux mois). 

La congélation provoque une forte rétraction des tissus due à la 

transformation en glace de l'eau qu'ils contiennent. Cette glace comprime 

les faisceaux musculaires. La cristallisation est extra-fusciculaire. 

Bien que les trois types de congélation employés pour ces essais 

aient donné des images semblables (fig. 4), il ne faut pas en déduire pour 

autant que la vitesse de congélation n'a aucune incidence, comme on peut en 

juger par les résultats obtenus au cours d'autres travaux traitant compa

ràtivement des systèmes de congélation (fig. 5). 

4.2. Examen des conserves. --------------------
Au cours de l'entreposage deux mises en conserve ont été 

effectuées respectivement après 10 semaines et après 21 semaines. 

Ces conserves ont été examinées par rapport à des "témoins" 

fabriqués à partir du poisson frais mis en conserve. 

./. 
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Les critères retenus pour ces examens étaient les suivants 

- examen de l'huile de couverture: 

• couleur de l'huile 

• volume de l'huile 

• volume d'eau exsudée. 

- analyse organoleptique du poisson 

• poids du poisson par boîte 

aspect extérieur : si ~e poisson est plus ou moins écorché 

• couleur de la chair 

• rougissement périvertébral 

• jaunissement externe ou interne - indice d'altération des 

graisses 

• saveur 

• consistance ou texture du poisson. 

analyse chimique du poisson 

• dosage des différentes formes d'azote 

• indice thiobarbiturique 

• eau. 

Il faut noter que la sardine étant un poisson très fragile, la 

congélation et les manipulations peuvent causer un préjudice au poisson 

surtout au niveau de la peau où le pourcentage d'écorchures est souvent 

très élevé. 

Les résultats ont été regroupés dans différents tableaux. 

Abréviations utilisées dans les tableaux pour la désignation 

des conserves 

- F frais; A : congelé à l'air; C : congelé par contact 

s congelé e~ saumure ; - 20 ou - 30°C 

+ 4° : décongélation dans l'air à + 4°C 

température d'entreposage 

e : décongélation à l'eau 

s : cuisson en saumure ; v : cuisson à la vapeur. 

4.2.1. Examen de la conserve. 
===================== 

Composition - teneur en eau. 

Les tableaux l et II montrent la composition de la conserve à 

l'ouverture après égouttage. 

1 



Essais 

F s 
F v 

S -20 e v 
S -20 e s 

A -30 e v 
A -30 e s 
A -30 +4 v 
A -30 +4 s 

A -20 e v 
A -20 e s 
A -20 +4 v 
A -20 +4 s 

C -30 e v 
C -30 e s 
C -30 +4 v 
C -30 +4 s 

C -20 e v i 
C -20 e s 
C -20 +4 v 
C - 20 +4 s 

Essais 

A -30 e v \ 
A -30 e S 'i 

A -30 +4 v 
A -30 +4 S 

A -20 e v 
A -20 e s. 
A -20 +4 v 
A -20 +4 S 

C -30 e v 
C -30 e S 

C -30 +4 v 
C -30 +4 S 

C -20 e v 
C -20 e S 

C -20 +4 v 
C -20 +4 S 

1 
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Poisson Huile eau exsudée 
g/boîte ml/boîte ml/boîte 

68,3 54 ; 3 
76,2 49 

1 

4 
75,2 48 4 
68,8 57 3 

83,5 25 
. 

10 
83,2 39 3 
88,6 30 7 
73,3 27 4 

79,7 26 9 
75,8 32 3 
75,7 23 9 
73,3 1 51 2 

73,1 50 5 
62,3 60 1 
77,5 49 5 
70,5 : 56 0,5 

66,3 i 59 4 
71 ,4 52 1 
65,5 61 2 
68,6 58 2 i 

Tableau I~ Composition de la conserve 
(poisson entreposé 10 semaines) 

Poisson. Huile eau exsudée 
g/boîte ml/boîte ml/boîte 

1 

84,7 42 0 
1 

i 

76,6 , 50 0 
73,8 ! 44 0 
75,3 42 0 

60,8 31 ,5 2,5 
81 ,6 31 ,5 2,5 
74,3 39,5 2,5 

1 

69,4 35 3 

92,7 35 0 
84,5 i 35 0 
71,5 35 0 
73,2 30 0 

69,2 36 1 
77,3 32 3 
74,2 44 1 
88,4 51 0 

1 

.. _ ..... -

Tableau II. Composition de la conserve 
(poisson entreposé 21 semaines) 

p.l00 

4,3 
5,2 
5,3 
4,3 

11,9 
3,6 
7,9 
5,3 

11 , 3 
3,9 

11 ,9 
2,7 

6,8 
1 ,6 
6,4 
0,7 

6,0 
1 ,4 
3,0 
2,9 

p.l00 

0 
0 
0 
0 

4,1 
3,1 
3,4 
4,3 

0 
0 
0 
0 

1 , 3 
3,9 
1,0 
0 

.. 

g 

g 

.1. 
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Le poids moyen de poisson par boite est d'environ 76 g et la 

quantité d'huile de couverture est d'environ 41,8 ml. 

On peut examiner les résultats selon les différentes phases de 

traitement. 
.. .. -----_ . -=- .. -

f 

Congélation Entreposage Décongélation Cuisson 

A : 7,3 -20 : 5,3 e : 5,6 v : 7,8 

C : 3,6 -30 : 5,5 +4: 5,1 s . 2,9 

Exudation moyenne (10 semaines d'entreposage) 

Congélation Entreposage Décongélation Cuisson 

A 

C 

: 3,7 -20 : 2,6 e : 3,1 v .. 2,4 ... 

: 1,5 -30 : 0 +4 : 2,2 s : 2,8 

1 

Exudation moyenne (21 semaines d'entreposage) 

1. Congélation: il semble que les pertes d'eau soit plus impor

tantes lorsqu'il s'agit de la congélation à l'air. 

2. Entreposage: si on met en parallèle l'entreposage à - 20°C et 

l'entreposage à - 30°C, il semble qu'après 10 semaines les pertes sont 

sensiblement les mêmes et que l'entreposage n'ait pas d'influence; par 

contre après 21 semaines, il existe une grande disproportion, les pertes 

à - 30°C étant pratiquement nulles. 

3. Décongélation : les pertes sont pratiquement équivalentes pour 

la décongélation à l'eau (+ 12°C) et la décongélation à l'air à + 4°C • 

. /. 

.-

1 
! 
1 
1 
! 

1 
1 
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4. Cuisson: l'examen des pertes d'eau par exsudation fait 

apparaître moins de pertes lorsque la cuisson a été faite en saumure. Ceci 

est dû aux conditions expérimentales, le temps de cuisson à la vapeur 

choisi (7 mn) étant sans doute trop court. 

Les tableaux III et IV regroupent les résultats des analyses 

chimiques effectuées sur la chair de sardine en conserve. 

Toutes les boîtes ayant subi les mêmes conditions de stérilisation 

on peut considérer que les analyses reflètent uniquement l'altération du 

poisson. 

De l'examen des résultats, on pourrait supposer que parmi les 

traitements précédant la mise en boîte, la décongélation à l'air à + 4°C est 

plus favorable que la décongélation à l'eau, et que la cuisson en saumure 

semble préférable à celle de la vapeur. 

Azote volatil Indice thio-
ESSAI 

Azote total Triméthyla- barbi turique Eau 
p. 100 TOTAL mine p 100 mg/kg p. 100 

P 100 

F v 3.54 0.045 0.009 0.206 63.33 
F s 3.40 0.037 0.008 0.063 63.70 

-20 e v 3.45 0.038 0.008 0.151 63.80 
S -20 e s 3.31 0.035 0.007 0.095 64.40 

A -30 e v 3.35 
A -30 e s 3.38 
A -30 +4 v 2.90 
A -30 +4 s 3.57 

A -20 e v 3.28 
A -20 e s 3.42 
A -20 +4 v 3.59 
A -"20 +4 s 3.32 

C -30 e v 3.57 
C -30 e s 2.95 
C -30 +4 v 2.73 
C -30 +4 s 2.89 

C -20 e v 3.57 
c -20 e s 3.53 
c -20 +4 v 3.44 
C -20 +4 s 3.44 

TABLEAU III 

0.035 0.007 0.130 
0.030 0.006 0.102 
0.042 0.007 0.097 
0.039 0.009 0.097 

0.034 0.006 0.143 
0.031 0.006 0.115 
0.040 0.009 0.121 
0.037 0.007 0.116 

0.036 0.007 0.108 
0.031 0.006 0.107 
0.039 0.009 0.091 
0.035 0.007 0.107 

0.038 0.009 0.130 
0.030 0.005 0.079 
0.040 0.009 0.104 
0.034 0.006 0.119 

Composition chimique des sardines 
(entreposées 10 semaines) 

65.20 
64.93 
63.73 
64.29 

65.86 
66.27 
64.84 
64.92 

64.20 
·64.20 
64.80 
01.70 

64.57 
63.27 
64.02 
64.56 
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: 

Essai 

A -30 e v 
A -30 e s 
A -30 +4 v 
A -30 +4 s 

A -20 e v 
A -20 e s 
A -20 +4 v 
A -20 +4 s 

C -30 e v 
C -30 e s 
C -30 +4 v 
C -30 +4 s 

C -20 e v 
C.,...20 e s 
C -20 +4 v 
C -20 +4 s 

Azote 

Total 
p 100 

0.039 
0.036 
0.044 
0.033 

0.044 
0.033 
0.042 
0.042 

0.040 
0.032 
0.039 
0.038 

0.042 
0.041 
0.044 
0.040 
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volatil Indice thio-
Triméthylami- barbi turique Chlorures 

ne p 100 mg/kg mg/l 

0.009 0.147 64 
0.008 0.172 69 
0.008 0.196 43 
0.009 0.170 79 . 
0.008 0.081 109 
0.006 0.084 75 
0.009 0.183 86 
0.009 0.126 95 

0.013 0.169 86 
0.006 0.090 88 
0.009 0.175 54 
0.008 0.162 70 

0.009 0.100 100 . 
0.006 0.070 93 
0.010 0.163 99 
0.007 0.126 72 

Tableau IV. Composition chimique des sardines 
(entreposage 21 semaines) 

Eau 
p 100 

66.82 
65.05 
66.56 
66.12 

64.33 
64.58 
63.37 
63.42 

66.07 
66.22 
66.49 
66.25 

65.96 
63.79 
64.83 
63.97 

Dans les tableaux V et VIon trouve les observations résultant 

des examens organoleptiques effectués sur les conserves. 

1. Après 10 semaines d'entreposage (tableau V) les sardines peuvent 

donner un produit acceptable (du point de vue gustatif) si on ne tient pas 

compte des écorchures qui rendent la conserve peu présentable. 

On ne constate aucun jaunissement interne ou externe de la chair. 

- couleur de l'huile: elle ne semble pas liée à l'un des paramètres 

de la préparation de la conserve, on la constate simplement ; 

- rougissement périvertébral : lié à la congélation et la décongé

lation, (effets mécaniques sur les parois des vaisseaux), il se manifeste 

le long de la colonne vertébrale qui se trouve ainsi marquée de rouge ou 

de brun avec parfois apparition de points ou de plaques jusqu'à une diffusion 

générale dans la chair. 

- couleur de la chair : elle varie du beige clair au rosé avec 

diffusion plus ou moins étendue. 

./. 



Dési~nation 

de la conserve 

F v 

F s 

S -20 e v 

S -20 e s 

A -30 e v: 

A -30 e s 

A -30 +4 v 

A -30 +4 s 

A -20 e v 

Ti1~leau V. Examen de conserves fabriquées 
à partir de poi!;sons entreposés 10 scrnélÎncs. 

Ijaune clair !beige clair !très léger !très fade Ifarineux. mou ! 
!jaune clair ~beige clair Itrès léger l,salé 'mou 1 

t i ,~ 
',jaune très sombre beige rosé rOIl?e sans extra- It très salé jbonne texture " 

tVaSlons \ 

fjaune sombre ,beige clair l'léger 'Ipeau salée, goût de !bonne texture : 'f ,sardine (mOelleux \ 
Uaune sombre ,rosé diffusé lpas de teinte rou-Jbon tfarineux, sec , 
1 1 Ige, tout est rose , 1 i 
'jaune clair ,beige !rosé fteinte.rouge }bon 1 SIl ou i 
Ijaune clair Ibeige rosé Iteinte rouge, 'délavé, pas de goût mou , 
l , Iquelques points : , , 
l ' , , , , 
,jaune clair Ibeige rosé 'teinte rouge, 'pas de goût Isec " 

l ' 'tPlaqUeS et diffu- ffade t 

1 

t sion 1 1 : 
l ' , 1 1 

, , 1 rares plaques, un , 
jaune sombre ,beige rosé l'rouge, q .. uelques : salé ,'bonne texture " 

1 A -20 e s Ijaune sombre Ibeige clair I::-p:: :::::sion Ifade Ibonne texture j 
1 A -20 +4 v Jjaune clair Ibeige rosé légère teinte 1 bon goût !bonne texture 1 
1 JI' brune Iii 
1 A -20 +4 s ,jaune sombre Ibeige clair aucun rpugissement' goût de poisson et Ibien, un peu fari- 1 
t i! id ' eau ; fade !neux ! 
i c -30 e v Jjaune clair lbeige clair ,rouge {fade :sec ! 
: c -30 e s Ijaune clair beige clair :très léger Ibon goût de poisson 'mou, sec : 

1 "" 1 C -30 +4 v Ijaune clair ibeige clair 1~:~i:U!:i;i:q~~~gel;~i:~o~on goût de Isec 1 

J c -30 +4 s ~j~une clair ,beige clair 1 teinte rouge nettelbon goût Ibonne texture i 
i C -20 e v Ijaune clair Ibeige clair Itrès léger jgoût de poisson Isec et mou 1 

1 C -20 e s :jaune clair Ibeige rosé 1 teinte rouge 'goût de poisson \mou r 
, 1 1 Iquelques points 1 1 l 
! C -20 +4 v 'jaune clair 'beige rosé !teinte rouge !salé fun peu sec i 
: : l' 1 quelque!s plaques 1 : 1 
1 l 'r" 
} C -20 +4 s ; jaune clair !beige clair Ilégère~ent ; délavé ; mou 1 
----------~~----------~------------~----~------~------------~-------------



, J 1 1 1 1 , 
: Désignation J Couleur de , Couleur de t Rougissement: Saveur 'Consistance J 
J de la conserve J l'huile , la chair 1 périvertébral 1 J 1 
'------------+,------------~I---------------~I-----------~~,-----------------~t----------------: , 1 , , , , 1 

J A-3D e v ~jaune clair 'beige rosé 1 marqué Jun peu amer 'sec et mou ~ 

J A-3D e s 'jaune clair :,',beige à prine rosé 1 marqué lamer, désagréable, {mou : 
" 't', savon ' , , r , , 
t t , , , , , 

1 A-3D +4 v 1 jaune clair 'beige rosé 'peu marqué llégère saveur J mou , 
t , , , f , r 
1 A -30 +4 s : jaune clair t beige rosé J marqué 1 goût de fer : sec l 
, , , , , r t 

, A -20 e v 1 jaune un peu sombreJbeige rosé llégère diffusion Jsalé, fumé Isec ~ 
r r , r r , , 
J A -20 e s :jaune un peu sombrelbeige rosé 'marqué Isalé, amer : granuleux : 
, , , , , 1 1 

1 A -20 +4 v : jaune clair J beige rosé J très marqué, quel-, amer : mou f 
1 t l 'ques plaques' J , 
, , , , , r r 
: A -20 +4 s ljaune clair 'rosâtre ;très marqué, diffuJun peu de goût, 19ranuleux, sableux' 
J : , t sion, plaques 1 un peu amer 1 sec : 
r , , , , r , 
; ~ -30 e v ;jaune clair lbeige saumon Jun peu diffusé, 'salé lfarineux, un peu 1 
t : J t colonne V. marquée' : moelleux 1 
, , r , , , , 
Je-3D e s Jjaune clair Ibeige rosé lIéger lsalé Jun peu farineux 1 
, , , , , r r 
Je-3D +4 v 1 jaune clair 1 beige saumon 1 marqué t amer, pas de goût J sec 1 1 t , r , , r 
, C -30+4 s J jaune clair : beige rosé J marqué, un peu de 1 fade, vaseux 1 mou : 
t : ; 1 diffusion : J : 
r , , , , f , 

1 C -20 e v ;jaune clair Ibeige rosé ltrès marqué, dif- ~amer Jsec, granuleux ; 

i f i i fus ion i i : 
t C -20 e s·· J jaune clair 1 beige rosé llégèrement marqué J amer ; sec 1 
f , , , , r , 
; C -20 +4 v Ijaune clair ;beige rosé Ilégèrement marqué Jamer 1 farineux 1 
, f f , , f , 

1 C -20 +4 s ljaune clair Ibeige rosé ltrès diffusé :amer, acide Isec 1 
! ! ! ! ! ! ! 
------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

TABLEAU VI Examen des conserves fabriquées à partir die poissons entreposés 21 semaines 
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- saveur : elle est très variée 

aqueuse à un bon goût de sardine. 

elle va de la saveur fade, 

- consistance : plusieurs échantillons sont "marqués" par la 

congélation et sont "secs" dans la bouche. 

L'échantillon le plus apprécié lors des dégustations est la 

conserve C - 30 e s (contact, entreposé - 30°C, décongelé à l'eau, cuit 

en saumure). 

2. Après 21 semaines d'entreposage, la sardine donne des conserves 

dont l'examen ne fait apparaître que des résultats négatifs. 

- le poisson est toujours très écorché et à l'ouverture on a 

trouvé une sorte de mousse blanchâtre, formée par des amas de graisses en 

surfaceJen général au niveau des écorchures de la peau et au niveau du collet 

- certains poissons présentaient un jaunissement de la chair, 

- la couleur de l'huile, jaune clair, ne semble pas liée à un 

caractère de rancissement de la chair, 

- la couleur de la chair est d'une manière générale plus rosée, 

- le rougissement vertébral et périvertébral est partout bien 

marqué avec de nombreuses traces de diffusion, 

- la saveur est partout désagréable, amertume, fadeur et même 

acidité, 

- la consis~ance est presque partout mauvaise, farineuse et séche. 

Il semble qu'ici aussi la conserve la moins défectueuse est la 

C - 30 e s. Il apparaît évident à l'examen de ce tableau, que les sardines 

après 21 semaines d'entreposage~que ce soit à - 20°C ou à - 30°C
J

ne sont 

plus utilisables pour la mise en conserve. 

5. CONCLUSIONS SUR LA FABRICATION DES CONSERVES DE SARDINES CONGELEES. 

La congélation par contact semble préférable car elle limite 

l'oxydation du poisson dans les chambres froides en raison de la surface 

réduite qu'elle propose, à l'inverse de la congélation à l'air. 

On a constaté que dans tous les cas, l'entreposage à - 30°C 

est toujours meilleur que l'entreposage à 20°C. 

La décongélation à l'eau (+ 12°C) semble moins préjudiciable que 

la décongélation à l'air à + 4°C sans doute à cause de la plus grande 

rapidité de l'opération. 

Compte tenu de l'expérience, on aurait pu s'attendre à de 

meilleures performances pour la cuisson à la vapeur. Il faudrait utiliser 
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un temps de cuisson plus long pour limiter les pertes par exudation 

dans l'huile de couverture. 

Enfin il faut tenir compte de la taille du poisson employé, 

un poisson trop petit, comme c'était le cas ici, est moins utilisable 

car il supporte mal la congélation e~ les manipulations pour la 

préparation de la conserve. Il aurait été souhaitable de pouvoir répéter 

les opérations en utilisant des poissons d'un moule plus gros et d'une 

teneur en matières grasses plus fortes (10 â 15 %). 



1 n di ce 

1 

0,75 

0,5 

0,25 ..1.--:---

5 

Fi@re 1 

Th iobarbiturique 

. . . _________ 0 A - 20 

Â::;.;;;>- -=-==-===== S - 2 0 
o _____ ---.~ C - 20 

o 

1 

C -30 
A -30 

C~30 D Congelé par contact, entreposé à -30°C 
A-30 m Congelé à l'air, entreposé à -30°C 

C-20 g Congelé par contact, entreposé à -20°C 
A-20 D Congelé à l'air, entreposé à -20°C 
5-20 = Congelé en saumure, entreposé à -20°C 

10 15 20 temps en semaines 



mg/l00g 

23 

22 

21 • 

20 

19 -

18 

17 

5 

Azote Volatil 

C-30 - Congelé par contact, entreposé à -30°C 
A-JO a Congelé à llair, entreposé à -30°C 

10 

A __________ 

o __________ ---A C -20 ------0 A-20 

~.A-30 
... S -20 

o C-30 

C-20 • Congelé par contact, entreposé à -20~C 
A-20 a Congelé à l'air, entreposé à -20°C 
5-20 • Congelé en saumure, entreposé à -20°C 

Figure 2 

i 

15 20 " temps en semaines 



Fir;ure 3 

Tr iméthy lam ine 

3 

2 

~~=========. 

1 

10 20 

C -30 

A -30 

A -20 

S -20 

C -20 
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A-20 = rongelé à l'air, entreposé à -20o e 
3-20 = Congelé en saumure, entreposé à -20°C 
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Figure 4 ~IDSCLE de SARDINE CONGELEE 

Témoin frais Congelé en saumure, entreposé à-20° 

Congelé par contact 
entreposé à -30°C entreposé à -20°C 

Congelé à l'air 
entreposé à -30°C entreposé à -20°C 



Figu;çe 5 MUSCLE de SARDINES 

Congelées au RI2 
Entreposées à -20°C 

Congelées dans l'air à -40°C 
Ent~eposées à -20°0 

Congélées en vrac dans 
la chambre ~ -20°C 

3mois d'entreposage 
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B. LE CHINCHARD. 

Pour le chinchard, le processus employé a été le même, mais 

comme il s'agissait d'une première étude on a limité les séries en 

n'utilisant qu'un système de congélation et qu'un seul mode de décongélation. 

Par contre deux essais ont été réalis~s en faisant varier les conditions 

d'entreposage. 

La première partie de l'étude a porté sur une période de 7 mois, 

avec des conditions de conservation identiques à celles de la sardine 

(entreposage du poisson congelé à - 20°C et - 30°C). 

La deuxième partie a duré 4 mois, avec des températures d'entre

posage de - 10 et - 20°C. 

Schéma expérimental 

Chinchard frais 

Analyse 

Congélation 

Contact à - 40°C 

! 
Entreposage 

Décongélation 

à l'eau à + 12°C 

Conserves 1 ~ 
.! 

[ Entreposage 

t 
1 Analyses\ 

1 

1°)_ 20 et 
- 30°C 

2°) - 10 et 

- 20°C 
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Premier essai. 

Il s'agit soit de chinchard atlantique (Trachurus trachurus) d'une 

taille moyenne d'environ 30 cm pour 300 g. Sa teneur en graisse était 

faible (3,5 %) et son état de fraîcheur correct (cotation 1,20). 

Les poissons ont été séparés en deux lots 

a. un lot témoin (environ 5 kg) qui a été mis immédiatement en 

conserve. 

b. un lot qui a été congelé à - 40°C par contact dans une armoire 

de congélation à pla.ques, les poissons étant disposés dans des bacs d.'alumi

nium de 6,5 cm d'épaisseur et pouvant contenir 5 kg de poisson. 1 

Après congélation les blocs de poissons ont été enveloppésde papier 

aluminium et placés dans des boîtes de polystyrène, puis entreposés en 

chambre froide à deux températures - 20° et - 30°C. 

Pour tous les essais, la décongélation a été effectuée dans l'eau 

à + 12°C, dans un appareil à circulation d'eau recyclée. 

1.5. Mise en conserve. ================ 

La mise en conserve s'est déroulée selon le processus suivant 

- étêtage et éviscération manuelle 

- saumurage 5 mn en saumure saturée à 25°B 

- cuisson : elle a été effectuée de 2 manières 

• cuisson à la vapeur sur gril à 103°C pendant 15 mn 

• cuisson en saumure à 6 % à 103°C pendant 15 mn. 

- séchage 3 heures en ambiance (18°C) 

- parage des poissons enlèvement de la peau et filetage avant 

la mise en boîte (1/6 P Club 30). 

- couverture : - huile 

marinade sauce vinaigrée et aromatisée -

proportion minimum de vinaigre 25 % au titre de 

6°,5 acétimétrique. 

.1. 
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- sauce à la tomate 290 g purée de tomate 

100 g d'huile 

610 g d'eau 

(soit une sauce à 8 % d'extrait sec et 10 % d'hui~ 

- stérilisation 30 mn à 115°C 

- entreposage des conserves à + 20°C. 

1.6. ~g~~~~!~=g~=~Mg!~~~. 
Comme pour la sardine, les analyses ont porté sur les variations 

des caractères organoleptiques et les changements biochimiques du poisson. 

La plupart des examens ont été de nature sensorielle 'mais 

quelques analyses chimiques (ABVT, TMA) ont été effectuées. 

2. Résultats expérimentaux. 

Examen des poissons après décongélation. 

2.1. !~g~g=~~~g~g!~g~~~M~g. 

A son arrivée au laboratoire, le poisson se trouvait dans un état 

de fraîcheur correcte. Après 3 mois d'entreposage le poisson congelé était 

encore acceptable, ceci pour les deux entreposages utilisés (cotation 8,1 

pour - 20°C et 8,3 pour - 30°C). Après 6 mois, le poisson entreposé à - 20°C 

avait pratiquement atteint la limite de la qualité médiocre mais consommable, 

le poisson entreposé à - 30°C était légèrement meilleur (cotation 6 pour - 20° 

et 6,5 pour - 30°C). 

Les essais n'ont pu être poursuivis au delà de cette durée. 

2.2. !~g~g=~~~~~~~~g. 

L'analyse chimique ne montre pas une grande différence entre les 

.deux entreposages en ce qui concerne les dosages de l'azote basique volatil 

total (ABVT) et de la triméthylamine (TMA). 



- 20°C 

ABVT 

Tt/A 

.-

- 30°C 

ABVT 

TMA 

1 
j 
i 
1 
1 20°C 1 -
1 

! 
1 
i - 30°C l' 
1 

j 
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G mois 4 mois 2 mois 3 mois 4 mois 1. 
(frais) 

14,66 ;.4,24 13,69 15,22 15,17 

3,04 ., .... 
... 1 l , 2,30 2,97 3,87 

Tableau VIla Teneurs en ABVT et TIiA (en mg N pour 100 g de chair) 
chez le chinchard entreposé à - 20°C 

" 

o mois 
(frais) 

,-

14,66 

3 , 04 

Tableau Vllb 

l mois 2 mois 3 mois 4 mois 

14,32 14,59 14,53 14,39 

2,68 2,23 1,45 2,77 

Teneurs en ABVT et TMA (en mg N pour 100 g de chair) 
chez le chinchard entreposé à - 30°C 

Voir figure 6 : courbes ABVT et TMA. 

Par contre la différence est beaucoup plus nette en ce qui 

concerne l'oxydation des graisses, qui a été suivie par la mesure de 

l'indice thiobarbiturique (TBA). Le taux de graisse étant de 3,6 %. 

0 mois 1 mois 2 mois 3 mois 4 mois 7 .t 

7 mois 

16,74 

3;60 

7 mois 

1.5,07 

2,90 

mois 

0,67 0,94 0,87 5,15 5,18 '2,,82 

-
0,67 1,25 0,80 2,84 1,40 0,87 

Tableau VIII. Variation de l'indice thiobarbiturique 
(mg de malonaldéhyde pour 100 g de graisse). 

-

~-

J 

1 

-
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La figure 7 montre la variation de l'indice thiobarbiturique; on y 

trouve un aspect de courbe "en cloche", l'oxydation des graisses entraine 

la formation d'acides gras et d'aldéhydes qui réagissent avec l'acide 

thiobarbiturique et on obtient une atigmentation de la TBA mais les aldéhydes 

sont des composés stables qui se lient avec des protéines ct ne se décomposent 

pas plus avant ce qui entraine une diminution du taux de TBA. 

Le dosage des protéines solubles extractibles dans HuCI à 5% 
par la méthode du biuret pose quel':.luc:s problèmes avec le chinchard par 

suite du trouble persistant dans les préparations aprés centrifugationj 

pour la première partie des essais cette mesure nia donc pas été poursuivie. 

Au début de liétude des mesures de diméthylamine et de fornol 

ont été effectuées mais il semble bien que ces composés ne se f'ermentpas 

chez le chinchard car après 6 mois d'entreposage ces tests sont toujours 

négatifs. Ceci concorde avec les résultats d'autres auteurs (CASTELL~ 1970) 

montrant ·.lue la diméthylamine ne se formerai t que chez les gadidés. 

Examen des conserves. 

Le tableau IX donne les résultats des examens sensoriels de 

conserves préparées à partir de poisson frais comne t~moin et de POiSSOl 

entreposé 3 mois. 

voir tableau IX po,.27 



Emboité à cru T 
au naturel S 

, 
(saumure 3 %) 1 

1 
1 

Cuisson vapeur T j Couverture 
marinade S 

Cuisson saumure T 
Couverture 
rerinade r: ... ' 

Cuisson vapeur T 
Couverture 
huile S 

Cuisson satunure T 
Couverture 
huile S 

Cuisson vapeur T 
Couverture 
tomate C' v 

Cuisson saumure T 
Couverture 
tomate S 
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Après 3 mois d'entreposage congelé 
Témoins emboi tés fiais --_ .. -

molle 
0.tténuce .- agréable 

très sèche 

aqueuse -,fade 

sèche 
très léger goût 
vinaigré 

caoutchouteuse 

aucune 

moelleuse 

sans goût 

caoutchouteuse 

aucune 

élastique 

très'atténuée 

- 20°C 

fel!me - bien 
spécifique renforcée 

sèche 

un peu acide 

sèche 

fade 

un peu sèche 
agréable 
aucune 

sèche 

atténuée, correcte 

ferme 

bien 

un peu moelleuse 

t léger goût de tomate 

Tableau IX . Examen des conserves 
T texture 
S : saveur 

moelleuse 
atténuée 

sèche 

un peu acide 

un peu sèche 

acide 

un peu molle 

atténuét1 

un peu molle 
atténuée 
atténuée 

ferme 

bien 

plus molle 

bien 

.1. 
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Il semble que la cuisson préalable soit préjudiciable à l'intensité 

de la saveur du poisson. On ne la retrouve en effet que dans les conserves 

embcitées à cru. 

Une série de conserves avec variations des facteurs de fabrication 

a été effectuée afin d'axalniner les possibilités de l'emboitage à cru. 

Elle donne les résultats suivants 

--------·----\-----~I ------------... - .. ' 

1 
· 1 

Couverture au naturel Texture 1 moelleuse, bonne 
(saumure à 3 %) 1 légèrement fibreuse 

Couverture marinade 

Couverture huile 

Couverture tomate 

Saveur 

Texture 
Saveur 

Texture 
Saveur 

Texture 
Saveur 

.. bien 

- bien 
- pas de goQt vinaigré 

trop salée 

- bien 
.. bien 

- un peu sèche 
- le sel est dilué 

bonne préparation 

Tableau X :Conserves de poissons 
emboités à cru. 

~lune façon générale, la saveur est trop salée, le saumura~e 

étant sans doute trop long, la chair a une teinte blanche plus claire que 

celle du maquereau auquel le chinchard fait beaucoup penser. 

Il semble donc que l'emboitags3. cru conviendrait bien au 

chinchard, que ce soit pour le poisson frais ou pour le poisson congelé. 

Pour les autres types de conserves, la texture en général est 

séche et la saveur spécifique du poisson senilile s'atténuer après la cuisson • 

. 1. 
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Deuxième essaio 

Une deuxième série a éLé entreprise dans laquelle on a fait 

varier certains paramètres_ 

~fin d'obtenir un vieillissement plus rapide du poisson, on 

a choisi des températures d'entreposage c:ongelé de - 10 0 et •. 20°C. 

I.e poissons semblant rejeter bonucoup d'eau dans la couverture 

des cons~rves, on a fait varier le temps. de séchage du poisson après cuisson 

et avant mise en boite.: un lot a été emboité après 3 heures et un autre 

après une nuit à + SoC. 

Après 3 IIlois d~entreposage, le poisson sanS êtrç françhement 

altéré est juste à la limite d'acceptabilité en particulier celui entreposé 

à - 10°C. Mais sans indice de rancissement âes gr~isses marqué. 

Il faut signaler qu'un incident d'entreposage a eu lieu à la 

Sème semaine. Les négatives et l'arrêt 

ayant été court, les essais ont été poursuivis et l'incident considéré 

comme une fluctuation de température. 

Les taux d' ABVT et de Tt·lA .sont légèrement plus él03Vés en entre-

posage à - 10~C, mais les différences ne sont pas vraiment significa·tiveso 

Il fau"t noter l'augmentation marquée du taux de TMA à - lOoe à la 6è semaine 

sans doute due à l'incident d'entreposage (figure 8). 

./. 



.~ A.BVT 
mqN / 100 

- 10° C 

- 20° C 

1 

~ Tl~l\ 

mg~ 1 100 

- 1.0° C 

- 20° C 

I~j 

- 10~ C i 

- 20° C 

30 

1 3 6 7 9 . ,.., 
.lo:. 

16,32 15,36 16;6 lG!26 19,37 15,49 

13,56 13,,83 16 r 6 

1 
16 1 88 20,90 1.6,32 

Tabl.XIa Teneur.:> en l'~BVT 

1 3 6 7 9 12 
" 1" 

1,94 1; 94 3,32 2,63 2; 2ti;~; 4,43 

1,9 1,38 1,66 1,38 2,.67 3,60 

Tabl.XIb Teneurs en Ttw'A 

b. Examen des dosages de l'indice thiobarbiturique 
:=======::.;=-======-=:..::==============:.:================ 

L'étude de l'indice thiobarbiturique, comme l'a indiqué 

l'analyse organoleptique, ne montre pas une évolution importante du rancis

sement des graisses (figurG 9 ). 

1 • 
1 3 1 6 7 i 9 1 J malona.fa. 0;025 0,041 

1 
0,13 0,044 l 0,091 kg chair l 

1 +----"---9 maTonaTd 
% g graisse 0,64 1 ) 63 1;C;4 1 ,72 1 2,21 
9 malonala 

0.072 0,.072 0,06 0;08 0,077 /kg chair ! 
1 1 g malonald 

2: 8 :~. 1,33 1 2,4-7 1 1.,17 1,91 \ 
1 % graisse , 

1 _. 

Tableau XII Evolution du TBA au cours de l'entreposage en g de malonnldéhyde 

par kg 

.1. 
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- 10° C 

1 .. 

f 
- 20° C 1 
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c. Exawen des protéines extractibles ================================== 

Les taux de prott~ines extractibles dans la deuxième sériG 

d'essai, a été examiné par Micro Kjeldahl 

C'est en fait la seule ""ûleur chimique qui varie notabl(:!mcnt 

ot qui concorde avec l'examen organolcptique. Il passe de 75 % à 39 % pour 

le poisson entrepo[..;~ à - 10(' C, il varie reoins pour le poisson entreposé 

à _. 20° C (de 73 % à 55 %) (figure H) • 

f 

, 

f 
1 

1 3 1 6 7 9 

1 
1 1 

~ 75 
1 

45 55!7 -
1 

1 1 1 Î 

73 1 1 
1 51 j 56 ! - 1 -1 1 ~ 

Tab. XIII: Taux de protéines extractibles exprimés en % des protéines 
"totale du poisson. 

Analyse des conserves 

I.:ans la deuxième série d'ess~is, les conserV8S ont été 

préparées d(~ la façon suivante : 

- décongélation à l'eau à + 12° C, 

- étêtage - éviscération, 

- saumurage : .- 10 mn pour le poisson devant être 

- cuisson 

cuit en saumure, 

.• 20 mn pour le poisson devant être 

cuit à la vapeur, 

vapeur 20 IOn à 10 3·j C 

- saumure 20 mn à 10 3° C. 

- s~chage : 3 h à + 5° C ou 1 nuit à + SoC, 

- emboîtage avec 2 couvertures : huile, 

12 

39 

55 

marinade (20 % de vinaigr l 

à 8° ct 80 % d'eau), 

- format 1/6 P Club 30. 

./. 
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a). Examen organoleptique des conserves. 

Le tab10au -'-XIV regroupe l('s résul "Cats de l'analyse 

org~noleptiqu8 des conserves. 

CUISSON VAPEUR CUI~E~ON SAUMURE 

lentrepOSé -10 0 C 

1 séchage court 

couverture huile 

1 

! odeur 
1 saveur 

j texture 

~ agréable odeur: agréable 
agréable, moins saveur : agréable 

fort8 que le frais tûxturG: moins sec quo 
l.!D. peu fibreux l' ~chantillon 

entreposé -10 0 C 

sechage long 

couverture huile 

1-

(;mtreposé ~20o C 

séchage long 

. 

1 
odeur 
saveur 
texturü 

1 odeur 

saveur 

:"1 ay-/5rl h i Po va peur 

: ccrrecte 
: agréable 
: agréablf; 

: correcte 

: léger goût 

odeur 
saveur 

texture 
1 

odeur 
saveur 

: 

~ 

: 

'. 
: 

correcte 
plus salée, 
agréable 
cor:r'ecte 

... .... .. .. 

correcte 
plus forte 
plus salée 

couv'erture huile 
spécifiqtK 

texturt:> ., moelleuse 
b3xture : ~51~p. et agré·~ 

entreposé -·10° C odeur : métallique odeur : métalliclue 

séchage court. J saveur : désagréable, 
f métallique 
couverture maràRél i textur\:: : fCÏ:me textur(! : durcie 

: métallique saveur 

entreposé ··:!'Oo C 1 Odeur et saveur : Od8ur et saveur : 

séchage long 1 désag~éab12s (métallique~ désagréables (métallique~ 
couverture mar~~al texture ~ dur(~ taxt 1..1re : dure 1 

1 

: entreposé -20 0 C Odeur et savûur Odeur et saveur l ; 
séchè.g'3 long Jf désagréables ,métalliques d8sagréablcs ,métalliques! 

i 
couverture marinaJ texture : durcie texture : durr.ie : 

de : 

Tableau XIV examen des conserves. 

. /. 
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A l:ouvcrture~ les boites apparaissent systématiquement désétamées 

au niveau du muscl.::' roug.3 en ce qui ccncerne les conserVGS à 1 f h'.~il(~ v 

Pour les conserves au vinaigre, elles .sont complètement 

désétamées. Peur le chinchard, il est donc nécessaire d'utiliser des . 
boîtes en fer blanc K qui résist2ro~t au désétamagü. 

Il fùut rC!marquer que ce désétamage, n'influe pas sur la 

couleur de la. chair des consr,;;rves au vinaigre! qui est belle et de 

couleur beig·3 rosé asrréable f alors qUe! pour les conserv(;;s à l' huile, 

lorsqu'il y a désétamagc; on en retrouve la traca au niveau de la 

chair. 

Les conserves de poissons cuits à la vapeur contiennent plus 

d' eau dans 1 f hnile que les con;'lerves d,:; poissons cuits (~n saumurE.. 

>----- Elles sont :.?n général plus attaquées : il y a concentration de l'oxyde de 

trimethylamine dans l'eau et attaque dG l'étamage plus prononcé~ 

La coul'2ur do l' huile varie aus3i selon les conserves 

l'huile est plus jaune quand il y a plus d'eau. 

En ce qui concerne la saveur spécifique du poisson: elle est 

très bien atténué·a f cette saveur étant naturellement assez forte.. cettE'! 

atténuation peut paraître une amélioratio~ de la qualité. Elle rest.e 

cependant perceptible pour les poissons entreposés à -20 0 c. 

La texture est généralement bonne pour 103 conserves 3 lrhuile~avec 

cependant plus dt:: moelleux pour les conserves de poissons cuits en S3UJ.;mre. 

Los résultats de IJanalyse chimique des conserves sont re

groupés dans le t.ableau xv. 

./. 
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rrémcin 

cuisson saumure 

séchage court 

rréI!101n 
cuisson vapeur 

séchaae court 

T.fIDoin 
cuisscn saumure 

séchaqe long 

T·:5IDoin 
cuisson vapeur 

séchage long 

entre:,rosé à ·-10<'- e 
cuisson vapeur 

séchaqe court 

t:;ntr0pos0 ci ··tO::> C 
cuisson saumure 

séchage court 

entreposé 3 -~_O(', C 
cuisson vapeur 

séchage long 

entreposé a -10 0 C 
cuisson saumure 

sGchage long 

entreposé èt -20 0 C 
Cuis:30n v:lpeur 

séchage long 

entrc-)po:::é .:: -20 0 C 
cl..üsson saumure 

séchaae long 

Poids 
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COUVERTURE A L'HUILE 

j 

1· 

~ 
% él=eau 
exsudée 

p~ B V T 

wg N/~üO 9 
-'-'--~-I-'---~-------4---------r------

. 1 1 

1 poisson b~îte 

de 
nar 
i-

Huile 
ml 

83,,1 37 7,2 65,4 

82,6 35 7:3 59 r 9 

'~'. t : 5 32 3,6 57;8 

78;7 27 4i 8 57~5 

93,8 27 H, 7 53/5 

92 .. 11 35 2,l 47,4 

B2~1 .42 5,1 54,8 

01 .. J 37 1 f 6 51,1 

84,4 31 6,6 48 1 1 

1 ~:f.l i 1 

t 
, 28 • 1 .L , 'r 43,- 7 

Tableau XV. Examen des conserves. 

A. b V '1' 

mg N/JOO 9 
1 .. __ .------.-.--- --~-

36,8 

---._--' 

35,,9 

--

361'5 

35,3 

--

33,3 
._--

23, l 

213:,9 

._.--'" 

23,3 

--, 

42,9 

-

1 
30,6 

. / . 
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L'influence des différentes étapes de fabrication a été examinée. 

Influence de l'entreposage congelé. 

La durée de l'essai est trop courte pour apprécier réellement 

l'effet de l'entreposage sur l'exsudation. 

Après 3 mois en cha!nbre f.roide, il n' y a pas encore d f influence 

de la température d'entreposage sur l'exsudation. 

Les conserves à l' huile, pr8parées à partir de poissons entre

posés à -20 c C présentent un taux dSA B T V inférieur à celles entreposées 

à - J 0° C., ce qui seIrblf:! norMal ét.::tnt donné le taux d'al t.ération initial, 

par contre.. il semble qUe CE. tte proportion soit invE'rsée pour les conserves 

au vinaigre: ce qui s'explique moins. 

Influence du mode de cuissono 

Les pert:es en üau dt! produIt ml'll1oîté frais (5,7 %) sont léCjérement 

plus import.3.nt.es qU'2 celles d'.l produit traiJcé par la congé lat iOE (.«;:. %). 

Ceci f };eut Si expliquer par lr;:s: pe.rtes en eau par sublirilation lors de 

l;entreposage co~gGlé, en effet le poisson comptait 77,6 % d'eau h l'état frais 

et 74 % lors rle la mise en conserve. 

La cui.330n à la vap"2ur (::nt.raîne un relargage d ~ eau dans 1; 11uilè 

plus important que .la cuisson en Sl1unJ".lre. C.:;ci est vraisemblablement dû, à 

une cuisson vapsur insuffi~anteo 

Les teneurs en A R V T sont voisines. 

Influence du séchage. 

D ~ une façon ';énérale f les conserves ayant eu un séchage plus long 

(Inuit): se pT~sentent mieux que les conserves ayant en un séchage court 

(3 heures). 

Les pertes sn eau pnr exsudation sont beaucoup Moins in~ort3ntes 

pour 1GB conserv.2S à .1; huile à séchag'2 lonÇ! r elleE sont presque dou.blées 

pour les s~chages courts. 

!1oycnne % 

VAPEUr. GiS 

SAUr1URI:: ••••••• 

séchage 
court (t 

8 

4.G 

Tabl. XVI. :?ourc:~nt.élge des pertes cn cau. 

.s0chagç::: 
long % 

2,2 
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Les tenevrs en A B V T sont voisines. 

Influence du liquide de couverture. 

Il- faut noter que les taux dIA B V T des conserves ayant une 

~uverture au vinaigre J sont très inférieurs à ceux des conserves à 

llhuile. Ceci est sans doute lié à l'acidité plus grande d~ milieu. 
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DISCUSSION DES RFSULTATS 

- La congélation et 1gentreDos~qe 

Le chinchard apparai t comme relati ve:nc:.-nt s table au cours de 

li entreposage congcl{: à la température .normal{~ d ~ entreposage( -20°C) 0 

Il semble que 5 mois soit la l imi te pour 1:1. dnTée de stockage en 

chambre froide en ce gui concerne 1 t examen 'Jrganoleptiqueo 

l'analyse chimique ne fai t pClS apparai tre une .J.l téra tion marq'...tée 

du pois30n, pour la durée de l~étud(:, sçul le taux de protéines extrac

tibles montre une diminution, qui se manifeste par une augmentation de 

la dureté de la chair" 

- La cuisson ~t le séchage 

Dans le cadre de ces essais, la cuisson à la vapeur entraine 

un relargage d 1 eau dans l' huile de couverture des conserves trés important':. 

En fait la durée de cuisson, ici d2 1 5 minutes à 103°C, est insuffisant2 

d'où la perte d.'eau qui en résulte o Une cuisson plus longue améliorerait 

le produito Dans ces conditions il est cvident qu'une durée de séchage 

plus longue aura un effet favorable o 

En (':0 Gui concerne la texture du poisson en conserve, il semble 

que la cuisson en saumur:e donne un produi t plus agréable, plus moelleux 

nue la cuisson à la vapeur. 

Il faut noter la bonne tenue des conserves de poisson emboité à cru. 

- La couverture de la conserve 

Les conserves à l'huile ont en général une texture plus ag2able 

que celle ayant une couverture marinade. De plus les pertes d'eau du 

poisson dans 1-1. couverture entraînent ..... lne dilution du vinaigre et 1 7 on 

ne retrouve que trés peu la saveur acide spécifique d2 cc genre de conserve" 



mgN/l00g 
TMA 
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-20° 
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--~--+---~--~--r---~~~~~~~~ 
7 mo i s 3 5 

17 - 20° 

16 

15 _ -0 - 300 ----
14 

1 3 

12 

1 3 5 7 mois 

Fig.6: Variations des taux d'ABVT et de TMA dans lè chinchard entreposé à- 200 et _ 300C 
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mg de malonaldé yde/kg de chair 
et % de graisse 

6 

5 
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3 

2 

3 
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'0.. ... ____ _ 
... -- ......... _,,-30 0 

5 
> 

7 mois 

Fig.7. Variations de l'indice thiobarbi turique au Cours de l' enlreposage 
congelé du chinchard à -200 et -300C. 
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mg IV 100g 

-ABVT 

20 

18 

16 

14 

2X 4 

mg 1-V 100 g 

5 

4· 

3· 

2 

1 

2 4 

40 

6 8 10 

~ 

6 8 10 

, , , 
, 

12 serr.aines 

,P- 100 , 

- 20° 

12 sem.aines 

Fig 8: variations des taux d'ABVT et de TNA dans le chinchard 
entreposé congelé (2ème essai) 
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mg de malonaldéhyde/kg 
et % de graiss 

3 

2,5 
-10° 

2 

1 ,5 
-- ---0-

~ 

-20° 

~ 

" 
l 

0,5 

2 3 4 5 6 7 8 9 10 semaines 

Fig 9: Indice thiobarbiturique (2ème'essai) dans le chinchard 
entreposé à -10 et -20°C. 

% 

80 

60 

- 20° 

40 - '0 - 10° 

20 

2 4 6 8 10 12 semaines 

Fig tG. Variation des protéines solubles (rapportées aux protéines 
totales) 
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C. Comparaison du chinchard et de la sardine. 

Les deux espèces présentent des difficultés lors de leur 

manipulation pour la mise en boîte. 

La sardine est un poisson assez fragile qu'il faut manipuler 

avec soin afin d'éviter les écorchures de la peau qui nuisent à la 

bonne présentation de la conserve. De plus des poissons trop petits 

supportent mal les étapes de la congélation et de la mise en conserve. 

Le chinchard pose un problème lors de sa préparation pour la 

conserve; il faut en effet enlever la peau et prélever les filets. Alors 

que chez un poissçn comparable tel le maquereau cette opération est facile, 

le chinchard est fragile et se casse très vite, et l'on obtient peu de 

filets présentables, de plus il est difficile de retirer les arêtes au 

niveau de la paroi abdominale. 

A la température d'entreposage congelé usuelle (-20°c;l les 

deux espèces se conservent pendant 4 à 5 mois. 

Dans les deux cas, la cuisson à la vapeur fait ressortir le 

problème de la perte d'eau dans l'huile de couverture. Il semble que l'on 

doive prolonger les temps de cuisson. 

La cuisson en saumure donne un produit agréable et semble bien 

convenir à l'obtention d'une conserve cûrrecte. 
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A N N E X E 

:.:.::.:::====:..0::=:== 

L.'1 fraîcheur du poisson 8St estimée par 1· ~3xamen de 

diff~rents critères ql.!i sont regroupés en table>auxn 

Ces tableal.lx permettent de donn2r une notE:? au poissor... 

h'1 cotation L~TPi1 définie unt2 noté\tion de G à 6 dans le sens d f uno 

fraîcheur décroissante. 

Il ,-"xiste ?.ussi une cOï..F.ttion C.f::.E. qui elle!, dôfinie une 

cote (:. 2ppr'2:ci:l tion Cr' L~ points (i.e 3 à C ~ 3 {ta.nt. la cote de 

.:rl îcheu:r i;.ô.xinr~un .. 

Pour le poisson congelé, l~I.S.T.P.N. a mis au Foint 

un tableau 1 donnant dE.:·s notes dt~ 1 i:, (qualité maximum) à 0 r 

basé ... ~s sur l' eX&ùl2fl du p01.sson cuit, car les critères de couleur 

et d'odEur du poisson cru ne sont plus applicables. 

Voi.r tableaux Cota t.ion I:3TPH 

Cotation CEE 

Cotation congelé 
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Barèmes de cotation de llétat de fraicheur (CoE.E.) 

Critères et cotes d'appréciation 

Objets d'examen :---------------~----~-~---~---~--~---------~-----------~--~-~~--

:caract: . . . . 3 . ". 
2 1 o 

--~-------~-------------:------:---~------------:---------------:----------------:---------------

P EAU 

o E l L 

BRANCHIES 

couleurs l 
a 

:Pigmentation Pigmentation :Pigmentation :Pigmentation 
:vive et chatoyan: vive mais sans:en voie de déco-:terne (1) 
:te ; pas de déco~ lustre : loration et 
: loration. : ternie 

:----------:---~--:--------~---~---:~---------~----:----------------:---~-------~-~ 

mucus 

.forme II a 

:mucus aqueux 
: transparent 

:convexe (bombé) 

mucus légère- :mucus laiteux 
ment trouble 

convexe et 
légèrement 
affaissé 

:plat 

:mucus opaque 

:concave au 
:centre (1) 

:----------:---~--:~---------------:---------------:----------------:-------~~-----

: cornée 
: II 
: b 

:cornée transpa
:rente 

cornée légè- :cornée opales
: rement opales-: cente 
: cente 

:cornée laiteuse 

:-----~----:------:----------------:---------------:-------------~--:-~-------~~-~--' 

pupille 

couleur 

II c 
:pupille noire 
:brillante 

III :couleur bril
a : lante 

pupille noire :pupille opaque 
ternie 

:moins colorées :se décolorant 

:pupille grise 

:jaun~tres (1) 

:----------:-~----:----------------+---~~~~--------:----------~-~---:---------------

mucus" :pas de mucus 
IIIb 

:traces légères :mucus opaque 
:de mucus clair 

:mucus laiteux 

P E R l T"O l N E IV 
:adhérent ~ale- :adhérent 
:ment à la chair 

: pe1.! adhérent :non acL'1érent (1 

o R G ArrE ·S v 

:reins et résidus:reins et résidu:reins, résidus :reins, résidus 
: d'autres organes: dus d'autres : dt autres organes: d'autres organe: 
:rouge brillant~ :organes rouge :et sang rouge :et sang brunâtr, 
:de même que le :mat; sang se :pâle. (1) 
:sang à l'inté- : décolorant. 
:rieur de l'aorte: 

·1 · 
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N° Critères et cotes d'appréciation 
Objets d'examen des :------------------------------------------------------------------

:caract; 
3 2 1 o 

ODE U R 
(branchies, peau, 
cavité abdominale) 

VI Algue marine :ni d'algue~ ni ;légèrement aigre:aigre (1) 
: mauvaise 

: consis
: tance VII 

a 
ferme et élas- :élasticité 
tique : diminuée 

:légèrement molle:molle (flasque) 
: (flasque) 1 élas-: (1) 
:ticité diminuée: 

:----------:------:------~---------:--~----~-------+---------------~:-----------~----.. . 
~surface VIIb 

surface lisse :surface cireuse :écailles se 
: (veloutée) et :détachant faci-
: ternie. : lement, sur face 

:granule'.lse 

CHA l R :----------:------:-------------~---:---------------:----------------:----------------

COLONNE 
VERTEBRALE 

: couleur 
: (coupure 
:dans l\ab-: VIII 
:domen) 

:couleur le: 
:long de]a : 
:c.v. 

: bleuâtre 9 trans-:veloutée~ ci- : légèrement 
:lucide lisse et :reuse? feutrée :opaque 
:brillanteoSans :couleur légè-
:auctm changement:rement modifiée: 
: cle co loration 
:originale. 

:pas de colora- :légèrement rose: rose 
:tion 

:opaque (1) 

rouge (1) 

:----------:------:----------------+---------------:----------------:---------------
:adhérence : 
:à la chair: X 

:se brise au lieu:adhérente 
:lieu de se 
: détacher 

(1) ou dans un stade d'altération plus avancé. 

: peu adhéren te :non adhérente 
(1 ) 



F 0\ S~J 0 1 0 l' IG t::.. L t=. 

10 9 8 7 6 5 4 3 2 0 

Légèr t t L ODE U R 7 Spécifique Normale Poiss<?n, - Neutre, Vieillie Peu agréa- Amoniacale Franchem 
de l'espè- de poisson atténuée sans défaiU t Huile de ble. amonia~ale Altérée putride 
ce(identi- frais marq"lié !poisson non Poisson s Légèr Rance 
que au poi e oxydée salé altérét son très Légèr 
frais) rance 

t t L SAVEUR 7 Spécifique Normale de poissôn - Neutre Vieillie Peu agréa- ])§sagréabl ~ Franchem Franchem 
de l'espè- poisson f atténuée abscence Huile de ble t Amère désagréa- Altérée 
ce frais. de saveur poisson légèrem Huile de ble 

Spécifique lrion-oxydée amère poisson Piquante 
atténuée oxydée Altérée 

. 

. 

L CONSISTANCE 7 Spécifique Spécifique Spécifiqu€ Légèrement Légérement ~ranuleuse Détériorée - Très dété- Désorgani 
de l'espè- légèrement lâche détériorée fibreuse Fibreuse riorée Botiillie 
ce lâche légérement séche Trés fibr-

(myotome) seche , euse 

--
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