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Mitl de préc.iser l if incid.ence de!) val"'iations de tempél"at:1xre 

sur la ql.ta.1i té du po i$!';on congelé, 1 1 influence, d *Wle. ou plusieu.t's 

.fluctuations (3 jOUl'S ,à .. 1 Qf.tC) à. di.f.f'ér·el1tes périodes d'en.treposage 

à 1 tétat coxlfJelé a été sui vie pendê.n.t un an S~~l:r' del;.x espèces type 

1 

le Cabillaud (Gadu$ Jllorhtta morhua L:it\Jlé) et la S 2t!"dir.te (Sard:i.11.â pi.J.chêirdllS 

Wa11)aum) .. 

Ce travail a été financé par 1 t Institut Natiollëtl ë.e la 

C01'lSOml11.at:i.on (I.l'r.$C;j» e!t l'Institu,t Scient.:Lfique et trt~cJt."'1ique des Pêchef"3 

Mari times (I~8 .. TliP .}LIi) et réalisé dans les laboratoiret~ d(~ c.e dernier 

dans le cadre d ~un t:~ontr'at e.nt:re l.e Centre. Français du. IJi ttoral et 

l'I..,N.C. (com.nlôllde IJFJ/FD/HP 5273 d.u 4 Juin 1980) J» 

Trois compte-rendus pr'élimi:naires Oflt été px'odtd .. ts au fl~r 

et à mesu.re d.e l'avancement des travaux en Juillet 1980, décc-;,rnb:r·e "1980 

et juillet 1981 * 

2'll Conditions util::L~3ée.s 

3. Résul tat.~~ obtenus 

40 Discussioll\!! 

Biefl que le ccmtrat ait dé.buté admil'll,stra.tiveme:nt au début du 

mois de juil'! 1980 f l texpérie11ce pré·'v'u.e '1"1 f a démarré. q1.1 ft à partir de la fin 

juillet 1980, a.pI'ès urH': période cl 'essais prélimirlaires f pour se te:rminel" 

el'l jui llet 1981. 

La principa.le di.f..ficu,lté :renc.ontrée a été l'approvision.nemexl't 

en matières premières de qualité ini tialë très bOmiE! ; si 1. 'opération a 

été facile dans le cas de la sardine,. elle a été pra.tiquememt impos.sible 

pour le cZ',.bi.l1aud ramené à terre avant d i@tl"e fileté et congelé., Aussi 

compte tenu du comportement des lots de poissons utilisés, nous avons 

décidé volontairement d'augmenter la durée de conservation de la sardine 

et d*en dirnirn.ter légèrement celle du ca.billaud. 



Malgré. les précautiOl:'l.S pX"lses i:1U ni veau de l t entreposë1ge 

à J. tétat congelé, un(-'i: flu.ctuation accidentelle, ayal1t atteint: les 

échantillons à. .... 18°0 deux mois aVal'1.t lat fin de ]. tétude, nous a 

malheureusemeIlt privé, d tune partie fina.le d.t!s dO!"lY1ées à cette température& 

.... Cabillaud (Gadus morhv..a morhua Lin!1ê)" 

Après entreposâge sous 91ace 11 les pol S$Ol'lS reçt:ts au laboratoi.re 

ont été étêtés, éViscérés~ mis en .filets et êpi .. autés aVai'l.t tPêtre congelés. 

La .fra~cheur i1'1i tiale d.u. lot étai t moyennement bonnr~" 

.- Sardil").es (Sardirla pilcha:rdus Walba'LU'u)" 

Dt'une très bonne qu.alité irlitj .. ,Üe? teneur en. lipides assez 

élevée (16 %) .. et d'url mou.le de 20 au kilo y. les poissons i;.lvaient subi 

un entreposage SOllS glace aval1t 1 flaxT'ivage au laboratoire .. 

2.2" '!rai tement au ,froid" 

La congélaticm. a été Eai te dans ïJ.n~~ armoire Jt contact à .... 40°C 

sur des échantillons pI'éemballés da.ris des bOl tes en c,,()mplexe carton/ 

polyéthylène sur deux faces (fo:cmat : 14~5 x 7 ~5 x 3 t 5 c,ra) .. 

Celles-ci sont el1es-m@mes placées .il 1 t intérieur d€!s con tainers 

isothermes lors de l'e.ntreposage en chambres régulées à - 10°C, - 18(')C 

et - 30ce. 

f"lluctuations. 

• • ampli rude : - 30°C à .- 10°C 

- 18~C à .... 10°C 

" 
... 

... durée .. 3 jours de pallier à .- 10°C . 

.- nombre et périodes au COU!'S de 1 gentreposage. 

1 seule ~ .. 1 mois 
... 5 mois 

( '" 9 mois (uniquement pour cabillaud) 

... 2 f'luctuations après 1 mois et 5 mois 

• 3 fluctuations après 1 mois, 5 mois et 9 mois (uniquement 
pour cabillaud). 



Les a!lalY'ses chimiques et c,:r.g<?)noleptiques 011.t été pratiquées 

:réS/ttlièrern.ent (tOllS l(;;'~s H1.ois) aJl eo1.;{!"s de: l'aentreposaSfe~ 

Pot-tr le caJ)illaud~ 
œ:==:.~=:;;~:~=~=:::~~#!::;:" =~=: 

• ( § annexe 1) (i! 

/fi pour les protéines extJ:-'0cttble s 

( § al1neX(~ II);t 

mé thode de DYï;;R modif' iée 

li pour l'analyse sensorielle 

( § anneXE: :r\r) III 

méthode de cotation Isr,rp.H 

Pour la sa.rdine~ 
~~==~==~======== 

.. ABv~r 

II> la. t:r'iméthylami:ne (1:HA) : métho(:tL; de COl\J1VAY § A.nnexe l 

3 

.. ]. i indic(~ thiobarbi tur i que (T'BA) : méthode. de VYNC.KE § Anl'leXe Il 

.. l f analyse $(~n$,,!'ielle 

En outr'e ~ des coupes h.istologiqu.es on tété ef'.fectuées dans le 

nruscle des 2 espèces : 

Cat'i l1a.'i).d 

ut:i.lisées pour les échanti.l1ol"l8 : 

l' 10 

T 1.8 

ff 30 

A 18 

B 18 

A 30 

témoil'ls entreposés à 10°C 

.~ 't8 oc 
30"C 

échantillOl'lS el'ltreposés à. - 18 cC ayant 21uctu.é la 1 ère .foi,;:; 
(1 mois) 

échan:tillons entreposé.s à .. ~ 18°C ayant fluctué la 2ème foü:::: 
(5 mois) 

échantillons entreposés à - 3tY"C ayant fluctué la 1ère f'oi~; 
(1 mois) 

B 30 : échantillons entreposés à -- 30()C aymlt fluctué la 2èJTIe f(:d..::;'~ 
(5 mois) 

A 18 B18 : échantillons e.ntreposés à - 1.8 a C ayaxlt fluctué 2 fois 
(1 mois et 5 mois) 

A30 B30 échantillons (~l1treposés à - 30°C ayant fluctué 2 fois 
(1 mois et 5 mois)~ 



1 i) , ) \.:1' me 1~; 

t i11011.5; 

A B18 C18 ~ tllon,$ ';'; à·,,, 18 tJ'C ~;;yant fluctué 

3 fois (1 l'ilO t 5 mois et 9 mois). 

A30 B:30 C30 

)Tloyerme a:e:i thrcl:>ti.qtï.;;:; de 4 

i?aible? lité 

3$1 il> E'il(;ts de cal)ill<:n,ld e, 
~:.~~"~~~",~",*",,..#,IQ4!t~;l"jj _...,. ... \;f,,~~I<VJ<""~~ ..... 

3{fl~1\\l E'volu.tj,OYl dl:;: l~azote. basiquf.~ volatil totz\l (JU?V'l') 
~~~~~"t;:=~~;:'=~%.'l~r!~~:.=-=,:;r.~~:~!::.~~=,~~~:t~~:::': .. ,,;~;=;=·=~=~::t'ril::;:=%.~i'à!;.~::;==--=~;:;~~;:;. 

On const:ç;,te Ul1E~ i:r'tl?lue.J:'lee nette. de la t(;:::""P .. pér;"~tux·e r:;,:Vf;.C une 

différencf,:; imlxyrtcntt',; ent.x'E" """ 10°(; et "'''' 18"'C", 

..... L t :inl:l1~enc(~ d.1;: la premièX'~~! .f1 uctu:ation (1 mo i~~) es t nulle aus;:;~i 

bien à - 18°(; qutlà "", 30o C4! Ltlévolution e:st cependant plu,s impol"·tante qv,e 

dans les témoins T 1B et T 30 pour le::;; écht:mti11ol1s ayal:lt 21uctué à 5 m():L~;,s, 

Quant à l'éf..:bantil1on C30 t les r'é~Tc{ltats; sont assez c:on.f1,v;$ 

.... Apr('23 deux fl),lctuatiOl:ls jp à ... 18(rC f la qualité des .fluctuants 

est nett.etr.erlt plus affectée que celle du témoll'!; cur.ieusement $ ]. Veffet sembJf 
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Figure 2. Evolution du taux de l t AB\nr au cours de 1 tentreposage 
du cabillaud à l'état congelé à - 30°C. 
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- La diff'érence daris la quali té sur la base de 1 tAEvtr est 

ceperldarlt très nette après tt'ois .fluctuations., 

1 • 

3@1ê2~ ~g~~~~on_dU=~=~;=~~~~~:J~;=;~~;;:~~~~;~ (fig.3 et 4) 

Bien qu'on observe lme influence de la tempél'ature d'entreposage f 

aucun effet de sa variatio!l ne s'observe dans les échantillons à - 18°C. 

A - 30°C t la so lV.bilt té des protéines diminue légèrement après 

une . .fluct""'Uation, nettemen.t après deux fluctuations et de .façon importante 

après trois fluctuations</! 

La tf.!mpératu:r-e d ~e:ntrepcsage agi t de façon signifjcative, et 

dans les conditiorls utili.sées, le seuil de rejet .fixé à la valeur 3,5 est 

a t te in t au bou t de :::r6 sem aille S pOUl" Ir 1 0 $ 

Une seuJ.e fluctuat:io:t1 à 1 mois t 5 mois ou 9 mois affecte la. 

qu.alité organoleptique du catdllaud t qu,elle 'lue soi t la température d'en-

118, B18 et A18B18 sont faibles~ 

A - soce les valevxs sont assez comparables pour tous les 

échantillons aytmt f'luctué \lrl.e t'ois i plus faibles quan.d le nombre de 

variations augmente. 

Ils sont illustrés sur les p1.a"nches l et II (après 22 serr.aines 

d'en treposage) et :::!u.r les p1.?<lJ,ches ~rl l li IV et V (après 31 semaines d'en­

treposage) Iii 

Pl~~~.~l ! on obser've la forma.t.ion de gros cristaux arrondis 

fonnant· "Lm réseau pour 1J:1 CI et 1,'18 .. A .... 30Q C t la cristallisatio11 est plus 

fl.:rle et se; localise également à l'il':!.térieur des faiscea.vx. 

~lcll~:..lJ. : après ttne .fI uctt:iatioll ;~ u:n mois, on n'observe pas 

de dif'f€-:.rence par rapport aux témoins IJ 

Pla~:.ch~.....1l±: confirme les résultats de la Planche I. 

Pl~S~h.€.:-1Y : après une .fluctuation à un, mois ou à 5 mois, la 

cristallisat:Lm.'l est peu chan9êe pO'l.x:r .". 18°C, toujours en réseau (A 18 ,et B18). 

A - 30f,)C ft on observe toujours les c.ri staux int(~rrleS arrondis. 

Pl~lche V : apl-ès 2 fluctuatiol1.s t à - 18()C, 1 tensemble n'a pa.s 

changé 110 A .... 30c-C ~ la cristal1isaticm. interne a pre~3que disparu. 
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11 

L'évolu.tion à Itétat congelé est très faible à - 18°C et à - 300 Ca 

Cependant à - 1 QOC t les valeurs OJ:'lt doublé en 9 moi s sans atteindre un ni­

veau catastrophique .. 

L t'influence d • une seu.le fluctua.tion n'entraîne pas de conséquence!: 

pax' rapport aux témoins. sur les valel"lrs de l'ABVT à - 18°C et à -- 30°C, 

sauf de façon assez négligeable pour 13'18. 

Après deux fluctuations, la qualité est légèrement dépréciée, 

surtout à - 30oC(! 

On observe une augrnentatiol'J. assez régulière au cours du temps, 

bien que les niveaux attei.nts restent assez bas~ dans les conditions uti­

lisées e 

1 .. 11 influence d I!WJ,e seule fluctuation est, là encore, nulle ou faible". 

Après deux .f'luctuations~ la qualité est moins bonne à - 30°C 

pou.r les fluctuants que pour le témoin. 

3.2 l' 3.. JF~g~~~~g!l_~:;=~~~~g~~;:::~g~g~:~g.i ~~~~; (TBA) 

Mal.f:J!'é la Porte teneur er.:, lipides (16%), nous n'avons prati ... 

quement petS observé d~o:x.yda.ti.Ol'l ctlimique, même à - 10oe, cow.me le montrent 

les figlJreS 1'1 et 12., et contrairement à ce que nous aYons déjà observé 

dans les sardines de qua.lité initiale moins bonne", Tout se passe comme 

si avant la congêlation f la périoèe d'induction de Itoxydation n'étant pas 

entamée, elle :ne .s'étai t pas pror.1.ui te au cours de l'entreposage à l'état 

congelé .. 

3.2'lJ411\ Evolution des va.leurs de Itanalxsesensorielle 
~tZ!=:==:;~~=~:===~.!:=:=== =::t;::==:::;=====..-'=~~~=:-:::====== 

(.fig 411 13 et 14) 

Compte-tenu de la qualité initiale presque irrépl'ochable de la 

matière première. la diminutioy.l des valeu.rs de 1. tanalyse sensorielle a 

été progressive au cours du temps., Le seuil de rejet a été atteint au 

bout de 7 mois à - 10oC4' 
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té 

été 

sont illustrés sur les VI § \/'11 1 V'IIT 0~t :eX 

et surtout à - 10°0. A 

l 

5 mois. on observe de 
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]);;;':0.::;' les co:n.ditioYls utili$é:es~ 1(;:s s sensorielles se sont 

hi~;to 

tre t COITUlI(,;: cr i de 

ciation de la té les résultats des 

max que qU.e 

t '~ J'ours') â. été ",,1 , J 

qU.e soi t 12'~ de f'11Jctuat.ic.H1 uti.l:L~3èe (1 mois, 

5 me i sou 9 mo i s) ; 

il n ~y a pas etl de dif.fé:ren.ce (:;l'l.tre les 110J1S aY'.:l.nt su'bi cette 

va::eiation 1 mt)ls $ 5 moi.os ou 

la dépréciation de la a:vec lé~ nom't)re de flu.ctua.t:ions (y 

On a obtenu. une, bonr~.e entre les ChlITl:l. que s et 

a:th,,:::ndre 1 avec une forte d:Lffère1'1ce e!ltre les det:),)'; 

t pO 'lU' les éChë:in ti 110Yls 

de température, les rêsultats ont 

c1"i tères ch:imique.s t:rtilLsés ~ pa.r 

ext!'2'.:\ctible.s pOltX' le cabillaud .. 

Dans le C:él.S de la sardinE! J 

subi v.nE:' seulE~ varia.tion 

s été en Eonction des 

entre l~A.B.V.T. et les protéines 

te:nu de la qua.lité initiale t:r'ès 

bonne de la matière l 
~ on rt t a. pas obsE:X''''Vé d ~oxydation \par le test 

T l/iB q;A «<), mal g;r~~ u.:ne teneLU' é le vëe e:n ], i 

peu évolué" 

En Hénéral f les résul tats chim:Lqt:tes ont été plus mauva.is lorsqw2' 

le noml::re de .flu.ctu.a.tlons augme:nteq, 

Pour les aJ'1alyses histologiqtHE::!:1 1 {].llC'un résultat specta.culaire n ~a 

r~::ssorti de l@influence due. aux v(--xriations de tenpératu:t:,e4l 





l'!'1ii 0 .,~-;:', 'Tr;A .. }- Dr1A ,+ H1V!!). 
~ .... , .. ,,-j •. "",,, .... , . .,..... .. :...; .. ~ ... ,'_..n.~ 

"L ..... _~,_ t:l"è.':; f a:i bJ(: ~\TO i:;,'{: :nè91 j,9f:able 
en ré.E'ri Ué::r'ôtiorl 

L'i!'J\JTTl~ c::.;t C()r.l:':.;ti.t-~;\I~; p:t"i,:nc:.ipa}';;J;1c,nt de HB.,) + TI1!;;~ 
,.1 

sous feJ'me de NH3<P 

D;.-~n:-3 un aut.1"C compél.r'timen t , on a df': ). Il acide borique qu~. absorbe 

NH'3· 
ini ti.=üe,~ 

Dosaqe de la THA 
-~-.. .... ,~ ......... ,;:"~ .... .: ... ,,,,--,,-~ ...... _-,.. ..... ,,~-

Farmi le~; composé!; '~:'i'I_E~ceptib]es d.c; donner ~\JE3 pa:r- dt~plô.cemer.Lt 

le f'annol b.loque tüu.tes 1e~?:', molécules aYé.1nt âl.l moin~; trn H f c~est à d:Lt'é! tout 

ce qui 1:1. 'e~·)t. pët~~ tJmirle te"rtiai:r'e JI- Ainsi se\.~le L':-J. 'l'HA se:ca concer':né:e /li 

H 

I1··~·N 
/' 

,/ 
('~' ;;).3 

f a.i. b le, Vi) 5 l' f! 
uéqli ~rea.l:le 



10C 1.J_é.~. 

ô. ~o])te:n .. i 

:U, de Iii 

On e:n 

fox"rnol de 

sol~tion d'acide 

Soit a ml versés • 
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Une di:~:n.:~ tU'l\~:;oluti(Jn dilt..lée 1 

peut devel'1:i:r' insoluble lA. la Sl;\<it{~ <:i.e: 

les tra.i tem';:~l'lt,S) ('iU frcdd. ~ 

la cattsée not:amment pax' 

Réactif' (lu Biul'et ~ 180 H (1 

de sodium O~O;2H (:pH entre 7 (·:t 7 ft:» 

de sodium +- 1.;00 ml d 

2 q d.{:;' :::;uJj;~::rtc: de C11i vre + 

ref'!'oidi.ssement d.e l d.e ~:odil.un~ 

diluer ~i 1 litre~ 

da.r.lS l.:rn 'bo 1 

1 mü1ut(::! ~ 

La solutio:n i:ne 

lTtin:u te .'5:; à 

soluble(,;.~ 

du 

Mettre 1 ml de la 

de 

ù ode pOUl" donrl'f,:;l:' 

(i'.~l'lvi 1'OYI "' 

ou 

et 

avec de 1. 

Ajouter 5 :ml de 

On obse!'ve 1 tio:n d I1 ltD.E:: cotüe:oX' vÜllette E'-' 

m:rl et li.l"e à 

ml d ~~~;:YU 

les 2 soll,ttion;;"1i 



~'1a:téx'it:; l 
~~·~)O·"W):."MojP'fV/~ 

,OH 

J,~'?: ,'(*dic2l.1 ·NH 
de certaili~ 

o 

H 

tl bol[;-: de 
11 .+ '1 

Acide trichlor3cêtique 
100 mH d~E D 17 A 

;~ 1. ~ 'tét 

:J ml d.e l:'iltrat 41 

mi.r.n"t'te s '" 

100 11\0 t 

100 ml de la solution 



COTAT'I01\ DU POJ:3S0N GONGEl,I~ 

Elle te comme 

lu.t:ioYi de ses 

leu:!' 

1.10' :r1 ~;. :::.;(~ t'Y t 

Ul'1.e t:üla.rJ.t de 10 à 0 

nota.tJotJS* 

Chaque échantil1ol'1 est a.insi 




