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RESUME
Cormier, A., Chiasson, S., Arul, J. et Munsch, M.H. 1987. Développement,
évaluation sensorielle et stabilité microbiologique d'une "bouché&e™ et d'une
garniture de poisson & teneur moyenne en eau. Rapport canadien &
1'industrie sur les sciences halieutiques et aquatiques No. 178: 21 p.

Une bouchée genre croquette de poisson et une garniture & sandwich, &
teneur moyenne en eau, ont &té& préparées en mélangeant de la morue émincée
pressée, du gras végétal, de la fécule de mals, de l'albumine ou de la
caséine, du sel, du MSG, du gluconodeltalactone, du glycérol, du sorbitol,
du sorbate de potassium et des condiments. L'émulsion est cuite au four
jusqu'a une température interne de 70°C, puis le gel est découpé en cubes ou
fouetté en garniture tartinable. La bouchée est panée et frite, puis

emballée sous vide. La garniture est emballée en pots de verre. L'a, est

de 0.92 et le pH de 6.0-6.5.

Lt'évaluation par les consommateurs indique une bonne acceptabilité de la
bouchée tant pour la panure externe que pour 1l'intérieur du cube.
Cependant, les consommateurs pensent que le golt de poisson devrait étre
plus prononcé et il y a divergence d'opinions pour le golt salé. Quant a la
garniture, l'aspect luisant, le golt des condiments et la texture sont bons.
‘mais il y a divergence d'opinions pour le golt de poisson et la sensation
bridlante dans la bouche. La granulosité et la quantité de fines herbes

pourraient étre augmentées.

A l'entreposage, la bouchée se conserve au moins 70 jours a 5°C ou 7
jours & 22°C. Une bouchée témoin sans glycérol ni sorbitol (ay = 0.95) se
conserve 35 jours & 5°C ou moins de 7 jours & 22°C. La garniture se
conserve 56 jours & 5°C ou moins de 7 jours & 22°C; sa qualité micro-
biologique est & surveiller. Dans tous les cas, la durée de vie est limitée

par le développement bactérien et la présence de moisissures visibles.
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ABSTRACT
Cormier, A., Chiasson, S., Arul, J. et Munsch, M.H. 1987. Développement,
évaluation sensorielle et stabilité microbiologique d'une "bouché&e" et d'une
%arniture de poisson & teneur moyenne en eau. Rapport canadien a
'industrie sur les sciences halieutiques et aquatiques No. 178: 21 p.

A type of fish "nugget" and a sandwich spread were formulated as
intermediate moisture foods and prepared from pressed minced cod, vegetable
fat, corn starch, albumin or casein, salt, MSG, gluconodeltalactone,
glycerol, sorbitol, potassium sorbate and condiments. The emulsion is
cooked in an oven to an internal temperature of 70°C and the gel is either
cut in cubes or whipped into a spreadable paste. The nuggets are breaded

and fried and then bagged under vacuum. The spread is bottled in glass

Jars. The ay, is 0.92 and the pH between 6.0 and 6.5.

Consumer evaluation indicates a good acceptability of the external
breading and of the interior of the nugget. However, consumers think there
should be a more definite fish flavor, and they vary widely on what is an
appropriate level of saltiness. As for the sandwich spread, the lustrous
appearance, flavor of condiments and texture are adequate, but there are
diverging opinions on the appropriateness of the fish flavor and on the hot

mouthfeel. The particle size and quantity of fine herbs could be increased.

During storage, the nugget keeps well for at least 70 days at 5°C or 7
days at 22°C. A control nugget without glycerol or sorbitol (a, = 0.95)
keeps for 35 days at 5°C and less than 7 days at 22°C. The spread can be
kept for 56 days at 5°C or less than 7 days at 22°C; its microbiological
quality should be monitored. In all cases, shelf 1life is 1limited by

bacterial growth and the presence of visible molds.






1. INTRODUCTION

Une des priorités du secteur de 1l'industrie
de la péche est de rentabiliser les prises qui,
une fois capturées et &viscérées, sont souvent
acheminées vers les usines de transformation.
Ltindustrie peut offrir un meilleur prix aux
pécheurs en augmentant la qualité et le
rendement en chair pour la consommation humaine.
Le poisson entier donne environ 20% de son
poids en filets et environ 20% de chair
additionnelle &mincée avec une machine 2
désosser (Miyauchi et  Steinberg, 1970;
Regenstein, 1986). Cette machine permet aussi
de transformer les espéces sous-exploitées en
poisson émincé (Babbitt, 1986).

Le poisson é&mincé peut étre additionné
directement & des plats préparés de fruits de

mer. I1 peut servir & 1la préparation de
saucisses de poisson (Tanikawa. 1963; Amano,
1965; Hing et al., 1972), de ‘tartinades

(Patashnik et al,, 1973), de galettes (Webb et

Thomas, 1975), de batonnets (Meinke et al,.
1983), en y ajoutant de l'amidon, des graisses.
du sel, des épices, des additifs, et
éventuellement des protéines laitiéres ou
végétales. Ceci permet d'offrir au consommateur
une variété de produits nouveaux & bon marché et
de fournir des emplois permanents  aux
travailleurs de l'industrie de transformation.

La conservation des produits marins et de
leurs dérivés nécessite 1la congélation ou
l'addition d'agents antimicrobiens. Cependant,
il est possible de conserver des produits
alimentaires A température ambiante en réduisant

1'activité de 1l'eau (a,) (Kaplow, 1970;
Brockman, 1970; Karel, 1976). En diminuant
l'eau libre, 1les micro-organismes 1les plus

courants ne peuvent plus se reproduire (Tableau
1); 1'aliment se conserve donc plus longtemps
(Labuza et al,,» 1972; Leistner et Rddel, 1976).
Ltactivité de 1'eau ou 1'humidité relative A&

Tableau 1. a,; minimale pour la multiplication des micro-organismes dans les aliments (Leistner et
Rddel, 1976)
ay : Bactéries Levures Moisissures
0.98 Clostridium (1), Pseudomonas? -
0.97 Clostridium (2) -
0.96 Flavobacterium, Klebsiella. . -
Lactobacillus.2 Proteus,d
Pseudomonas,@ Shigella
0.95 Alcaligenes, Baccilus, - -
Citrobacter, Clostridium (3),
Enterobacter, Escherichia,
Proteus. Pseudomonas.
Salmonella, Serratia, Vibrio
0.94 Lactobacillus, Microbacterium, - -
Pediococcus, Streptococcus,d
Vibrio2
0.93 Lactobacillus.2 Streptococcus - Rhizopus., Mucor
0.92 - Rhodotorula, Pichia -
0.91 Corynebacterium, - -
Staphylococcus (U},
Streptococcusd
0.90 Lactobacillus,2 Micrococcus, Hansenula, Saccharomyces -
Pediococcus, Vibriod
0.88 - Candida, Debaryomyces, Cladosporium
Hanseniaspora, Torulopsis .
0.87 - Debaryomycesd -
0.86 Staphylococcus (5) - Paecilomyces
0.8 - Saccharomyces?@ Aspergillus, Penicilium
Emericella, Eremascus
0.75 Bacteries halophiles - Aspergillus@, Wallemia
0.70 - - Eurotium, Chrysosporium
0.62 - Saccharomyces?d Eurotium@, Monascus

3 quelques souches;

(1) = Clostridium botulinum type C;

(2) = Cl. botulinum type E et quelques

souches de Cl. perfringens; (3) = Cl, botulinum types A et B et Cl. perfringens; (4) = anaerobie;

(5) = aerobie.
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1'équilibre peut étre abaissée en augmentant la
concentration en solutés, et en ajoutant des
composés capables de retenir 1'eau. appelés
humectants, qui donnent un aliment mangeable
sans réhydratation ultérieure.

Une é&tude antérieure (Cormier et al.., 1987) a
montré la faisabilité d'un produit & partir de
morue émincée, d'amidon, de gras végétal,
dtautres ingrédients et 10% d'humectants. Le
produit est gélifié par cuisson au four. posséde
un a, d'environ 0.95 et est acceptable par un
jury de dégustateurs. Le sorbitol et le mélange
glycérol + sorbitol ont donné les meilleurs
résultats. La glycine est aussi efficace que le
glycérol pour réduire 1l'ay (0.94), mais elle
donne une texture trop molle. Le sorbitol
(0.96) réduit moins l'ay que le glycérol (0.94)
ou le mélange 1/1 de glycérol + sorbitol (0.95).
Par rapport & un témoin, le sorbitol réduit la
force de rupture par Instron; la fermeté est
augmentée avec le sorbitol, avec le glycérol et
avec le mélange des deux., sans qu'un jury de
dégustateurs préfére l'une ou l'autre texture.
Le jury préfére la saveur de la bouchée témoin,
puis celle avec le sorbitol ou le sorbitol +
glycérol. La bouchée n'est pas stérile et les
bactéries acidifiantes se développent en une
semaine 3 température ambiante sauf en présence
de glycine.

L'objectif de cette étude est de développer 3
partir de morue émincée un produit en cube
enrobé de panure, puis frit, appellé "bouchée",
et un produit lisse et tartinable pouvant servir
de garniture & sandwich ou & hors-d'oeuvre,
appellé "garniture"”. Ces deux produits doivent
étre acceptables par un jury de dégustateurs et
avoir une durée de vie assez longue au
réfrigérateur.

2. MATERIEL ET METHODE
2.1 INGREDIENTS

De 1la morue &mincée mécaniquement a &té
congelée industriellement en blocs de 7.27 kg
(Carapro Ltée, Caraquet,.N.B.) et conservée &
-28°C jusqu'a 1l'utilisation tel que recommandé
par Dore, 1982. Les autres produits ont été
achetés chez des fournisseurs: la margarine
(Regular Canola Margarine, Canada Packers Inc..
Moncton., N.B.), 1l'huile de soja (Happy Home,
Grain Process Enterprises Ltd., Scarborough,
Ontario), la fécule de mals (Amidon de mals
prégélatinisé "Instant Cleargel™ Nacan Products
Ltd.., Boucherville, Québec), la gomme Xanthan
(Keltrol Speciality Colloids Ltd.,» Toronto,
Ontario), le sel (NaCl iodé. Sifto Domtar Inc.,
Mississauga, Ontario), le glycérol (Rose &
LaFlamme Co. Ltée., LaPrairie, Québec), le
sorbitol cristallisé (Pfitzer. New York, N.Y.),
le gluconodeltalactone, le glutamate
monosodique, le sorbate de potassium (Griffith
Lab., Scarborough, Ontario). et les autres
ingrédients présentés dans les tableaux 2 et 3.

2.2 PBOUCHEE DE POISSON
2.2.1 Fabrication de la bouchfe

La formule de la bouchée de poisson est
présentée au tableau 2. La morue é&mincée est
dégelée & 5°C pendant 24 heures. Le surplus
d'eau est enlevé dans une passoire a température
de la pidce, la morue est déposée dans un sac de
toile pour &tre pressée pendant 2 minutes dans
une presse manuelle. Le giteau de presse est
pris intégralement pour la recette. Le sel est
pesé séparément des autres ingrédients en poudre
qui sont pesés et tamisés ensemble. La
margarine, l'huile et le glycérol sont pesés
ségarément. Tous les ingrédients sont
entreposés & 5°C avant 1'utilisation, sauf la
glace qui est conservée au congélateur & -28°C,
ceci pour satisfaire les conditions optimales de
stabilité de 1'&mulsion étudiées par Webb.et al.

(1975). L'émulsion est réalisée en trois étapes
3 1l'aide d'un coupe-aliment (Hobart, modéle
841145, Hobart Corp.,» Troy, Ohio), & une

température ambiante de +5°C.

Etape 1- Dans le coupe-aliments, hacher le
poisson pressé et le sel pendant deux
minutes. Noter la température.

Tableau 2. Formule de la bouchfe de poisson

Ingrédients (p/p) Poids
(g)

Morue émincée (avant 70.00 980.00
pressage)

Margarine 4.00 56 .00
Huile de soja 4.00 56 .00
Fécule de mais 2.80 39.20
Gomme Xanthan 0.20 2.80
Albumine?@ 3.00 42.00
Sel 2.00 28.00
Glycérol 6.00 84 .00
Sorbitol 2.50 35.00
Gluconodeltalactone 0.15 2.10
Glutamate monosodique 0.15 2.10
Epiceb 0.30 4,20
Saveur de crabe€ 1.00 14.00
Sorbate de Potassium 0.10 1.40
Glace 3.8 53.20

a) Blanc d'oeuf (ICN Nutritional Biochemicals,
Montréal, Qué.)

b) Epice: 1 partie poivre blanc, 1 partie gin-
gembre, 1 partie poudre d'oignon, 0.5
partie poudre d'ail (Barbour Foods
Division. G. E. Barbour Co. Ltd.,
Sussex, NB)

c) Saveur de crabe en poudre (Les Aliments UFL
Inc.. Montréal, Qué.)
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Etape 2- Ajouter la glace, le glycérol et les
ingrédients en poudre, hacher pendant
deux minutes.

Etape 3- Ajouter l'huile et la margarine. mélan-

ger quatre minutes. Noter la
température.
L'émulsion (900 g) est transférée dans un

plat métallique de 20 x 20 cm (2.5 cm
d'épaisseur environ), recouverte d'un papier
ciré et fermée par une plaque métallique pour
réduire la perte d'eau et la déformation de 1la
surface. L'émulsion est cuite dans un four
ventilé (Fisher Scientific, modéle 2573) &
100 + 2°C. La température interne est mesurée a
1'aide d'un thermocouple inséré au centre
géométrique du plat, relié & un lecteur digital
(Fluke Co., modéle 2160A, distribué par Allan
Crawford Associates Ltd.., Mississauga, Ontarioc).
La cuisson est arrétée lorsque la température
interne atteint 70°C, le temps est noté ainsi
que la perte de poids. Le plat est
immédiatement refroidi dans un bain d'eau glacée
pour dix minutes. Le produit est démoulé et
coupé en cubes de 2.5 cm. Les cubes sont
empaquetés sous vide dans des sachets laminés de
nylon/polyester (Winpak, Winnipeg, Man.,
distribué par Rondeau Agencies Ltd., Moncton,
NB) & 1l'aide d'une emballeuse (Inauen Maschinen
AG, Herisau, Suisse, distribué par Griffith
Equip., Scarborough. Ontario). Les emballages
sont congelés A -25°C dans une chambre froide
ventilée jusqu'ad 1l'analyse.

Sept répétitions ont été effectuées pour la
mise au point du produit.

2.2.2 Analyse physico-chimique

L'a, est mesurée en duplicata, sur un
&chantillon broyé rapidement au mortier, a
l'aide d'un hygrométre, dans une coupelle
spéciale (Rotonic-d-2100, Zurich, Suisse.,
distribué par Kaymont Instruments Co..
Huntington Sta., N.Y.). L'hygrométre est

calibré avec une solution de chlorure de lithium
de a, 0.80 fournie avec l'appareil. L'humidité
relative A 1l'équilibre (60 min) est divisée par
100 pour donner 1'ay,.

Le pH est mesuré en duplicata, & 1l'aide d'une
électrode spécifique & viande (Orion No. 91-63,
Canlab, Moncton, NB), directement plantée au
centre de la bouchée et é&quilibrée pendant deux
minutes, et reliée & un pH métre (Beckman
Zeromatic SS-3). L'appareil est calibré avec
des solutions de pH 7 et pH 4.

L'humidité du cube gélifié est mesurée sur
plusieurs échantillons broyés de 5 g. selon la
méthode de AOAC no 24.06 (AOAC, 1980). Les
cendres sont mesurées sur 2 g d'échantillon sec
dans un four & combustion & 525°C jusqu'a
1'obtention de cendre blanche (ACAC méthode
31.012, 1980). Les lipides sont é&valués par
extraction & chaud par l'éther de pétrole avec
un extrateur Soxhlet (AOAC méthode 7.056, 1980).
Les protéines sont é&valufes par la méthode
Kjeldal avec un appareil Kjeltec (Systéme 1002

pour distillation et digestion, distribué par
Fischer Lab. Ltd., Moncton. NB) en utilisant le
facteur de conversion N x 6.25 (AOAC méthode
7.023, 1980). Les glucides sont calculés par
différence (Watt et Merrill, 1975).

2.2.3 Evaluation de la bouchée par des
consommateurs

En vue d'obtenir de 1'information sur
1'acceptabilité de la bouchée avec humectants.,
une &valuation a é&té faite par un groupe de
consommateurs, recrutés au moyen d'annonces
publicitaires dans les médias. Les 90 personnes
qui ont répondu & 1l'invitation eurent 3 répondre
34 un questionnaire par la poste, visant & juger
de leurs connaissances des aliments, leurs
habitudes alimentaires et leurs capacités a
utiliser une échelle de grandeur. Vingt-huit
participants ont é&té sélectionnés et invités en
groupes de 8 & 10 au laboratoire d'é&valuation
sensorielle.

Les bouchées présentées pour 1l'évaluation
sensorielle ont été& préparées de la maniére
suivante. Trois répétitions de la recette ont
&té effectuées deux & trois Jjours & 1l'avance,
les cubes gélifiés ont été emballés sous vide et
conservés a 5°C jusqu'd 1l'utilisation. Quinze
minutes avant 1'évaluation, les cubes sont
trempés dans l'eau puis dans une chapelure
(Kellogg's Corn Flakes, distribué par Kellogg
Salada Canada Inc.. Rexdales, Ontario). Dix
cubes sont déposés dans le panier et frits a
190°C pendant une minute dans une friteuse (type

8212 SEB, Dijon, France), avec un shortening
liquide (huile végétale hydrogénée modifiée,
étiquette rouge, distribué par Kraft Ltée..

Montréal. Québec). Les bouchées sont égouttées
dans le panier pendant 30 secondes et conservées
au four 2 une température interne de 60°C
jusqu'a 1'évaluation sensorielle.

Aprés une présentation d'un message
publicitaire par un psychologue professionnel,
chaque é&valuateur a regu sur un plateau deux
bouchées déposées dans une assiette de carton
blanc de 12 cm de diamétre, avec deux
fourchettes de plastique ainsi qu'un verre d'eau
distillée. Une échelle hédonique 34 7 points
(Larmond, 1979) dont le milieu &tait "juste
bien" a servi & évaluer 1l'apparence, la saveur,
la texture et l'acceptabilité globale. Aprés la
dégustation, les é&valuateurs ont discuté
ensemble pour commenter le nouveau produit.

2.2.4 Etude de stabilité de la bouchée

Une étude microbiologique et la mesure du pH
et de l'a, ont &té& échelonnées sur 12 semaines
pour la recette de bouchée avec humectants et
sur 7 semaines pour une recette témoin. Pour la
recette témoin, le glycérol et le sorbitel ont
&té remplacés par de la glace. L'éguipement a
été stérilisé dans une solution de 200 ppm de
chlore. Les sacs pour le pressage de la morue

ont été stérilisés par autoclavage, & 121°C
pendant 15 minutes. Les cubes de 2.5 cm sont

immédiatement panés, frits et refroidis dans une
chambre froide & 5°C pour 30 minutes. Les
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bouchées sont empaquetées sous vide en lots de
250 g. La bouchte avec humectants a été faite
quatre fois la mlme Jjournée et les emballages
ont &té numérotés au hasard. Huit emballages
ont &té entreposés a 22°C et 13 emballages a
5°C. Le témoin a été fait deux fois, 10
emballages ont &té entreposés a 5°C et U
emballages & 22°C. Deux emballages ont é&té
analysés au jour O et A différents temps
d'entreposage. Les emballages sont observés
pour la présence de moisissures visibles et
1'odeur. Pour 1l'examen microbiologique, une
portion de 25 g est prélevée stérilement et
liquéfiée avec 225 g d'eau saline (5% NaCl) dans
un broyeur (Stomacher Lab Blender 400, Seward
Medical, London, distribué par Canlab, Moncton,
NB). La concentration en sel réduit le choc
osmotique pour des échantillons & ay, 0.95-0.90
(Lacroix et Castaigne, 1983). Aprés des
dilutions appropriées, les milieux de culture
(Difco, distribué par BDH Chemicals, Dartmouth,
NS) sont ensemencés en duplicata. Le compte
total est dénombré sur "Plate Count Agar"
additionné de 0.5% de NaCl (Speck, 1976) a 22°C
aprés 4 jours, les levures et moisissures sur
"Potato Dextrose Agar™ (acidifié & pH 3.5 avec
acide tartrique) & 22°C aprés 5 jours, les
coliformes totaux sur "Violet Red Bile Agar" &
37°C aprés 3 jours, les staphylocoques sur
"Baird Parker Agar™ & 37°C pour 48 heures, et
les lactobacilles sur "APT Agar" en jJarres
anaérobies (Difco, 1975).

2.3 GARNITURE DE POISSON

2.3.1 Fabrication de la garniture

La formule de la garniture de poisson est
présentée au tableau 3. La morue émincée est
dégelée 3 5°C pendant 24 heuvres. Le surplus
d'eau est enlevé dans une passoire A température
de la piédce, la morue est déposée dans un sac de
toile pour &tre pressée pendant deux minutes
dans une presse manuelle. Le glteau de presse
est pris intégralement pour la recette. Le sel
est pesé séparément des autres ingrédients en
poudre qui sont pesés et tamisés ensemble. La
margarine, l'huile et le glycérol, les cignons
verts et la sauce chili sont pesés séparément.
Tous les ingrédients sont entreposés 3 5°C avant
l'utilisation pour satisfaire les conditions
optimales de stabilité de 1'émulsion é&tudiées
par Webb et al, (1975).

Ltémulsion est réalisée en trois étapes a

ltaide d'un coupe-aliments (Hobart, modéle
841145, Hobart Corp..» Troy, Ohio) & wune
température ambiante de +5°C.

Etape 1- Dans le coupe-aliments, hacher le

poisson pressé et le sel pendant deux

minutes. Noter la température.
Etape 2- Ajouter la glace, le glycérol, les
ingrédients en poudre, la sauce chili,
les oignons verts coupés en morceaux de
2.5 cm; mélanger pendant une minute.
Etape 3- Ajouter le gras et l'huile; mélanger
cing minutes. Noter la température.

Tableau 3. Formule de la garniture de poisson
Ingrédients (p/p) Poids
(g)

Morue émincée (avant 60.00 840.00
pressage)

Margarine 8.00 112.00
Huile de soja 6.00 84 .00
Fécule de mais 4,00 56 .00
Gomme Xanthan 0.30 4.20
Caséined 1.50 21.00
Dextrose 2.00 28.00
Sel 1.50 21.00
Glycérol 7.00 98.00
Sorbitol 3.00 42,00
Gluconodeltalactone 0.15 2.10
Glutamate monosodique 0.15 2.10
Sorbate de potassium 0.10 1.40
Glycine® 0.30 4.20
Oignons verts 1.50 21.00
Sauce chilid 4.50 63.00

a) Protéine caséine Vy-cal (Champlain Industries
Ltd., Stanbridge Station, Québec)

b) Cerelose Dextrose Sugar #2001 (Casco Compa-
gnie. The West Mall, Etobicoke, Ontario)
Grace and

¢) Glycine (Hampshire Glycine, W.R.

Co., Lexington, MA, USA)

d) Sauce chili (H.J. Heinz, Company of Canada
Ltd., Leamington, Canada)

L'émulsion (900 g) est transférée dans un
plat métallique de 20 x 20 cm (2.5 ecm
d'épaisseur) recouverte d'un papler ciré et
fermé par une plaque métallique pour réduire la
perte d'eau. L'émulsion est cuite dans un four
ventilé 3 100 ¢ 2°C jusqu'd une température
interne de 70°C. Le temps est noté ainsi que la
perte de poids.

La préparation est refroidie dans un bain
d'eau glacée pendant 10 minutes puis fouettée
dans un robot culinaire équipé d'une lame
d'acier (Cuisinard, modéle DLC-7, distribué par
Weil Company Ltd., Downsview, Ontario) pendant
deux minutes pour en faire une garniture
tartinable. Elle est distribuée dans des pots
de verre de 250 g fermés par un couvercle
métallique. Les pots sont entreposés a -20°C
dans une chambre froide ventilée jusqu'a
l'utilisation un mois plus tard.

Deux répétitions ont été effectuées pour la
mise au point du produit.

2.3.2 Analyse physico-—chimique de la garniture

Ltanalyse a é&té effectuée selon les nmémes
procédures que la bouchée (en omettant le
broyage au mortier). (Voir 2.2.2)



2.3.3 Evaluation de la garniture par les
consommateurs

L'acceptabilité de la garniture a été é&valuée
en mfme temps que la bouchée par les 28
évaluateurs décrits & 2.2.3. La garniture
présentée pour 1l'évaluation a &té préparée de la
maniére suivante: la garniture a &té& faite deux
fois, une journée & l'avance. et gardée 3 5°C;
les pots ont é&té sortis du réfrigérateur 1 heure
avant 1'évaluation.

Chaque dégustateur a regu sur un plateau un
échantillon de 38 ml de garniture servi avec des
"biscuits soda", un couteau et un verre d'eau
distillée. Une é&chelle hédonique 3 7 points
dont le milieu é&tait "juste bien™ a servi a
évaluer 1'apparence, la saveur, la texture et
1'acceptabilité globale.

2.3.4 Etude de stabilité de la garniture

L'étude microbiologique et celles du pH et de
l'a, ont &té &chelonnées sur 10 semaines.
Ltéquipement nécessaire & la préparation de la
garniture a été stérilisé dans une solution de
200 ppm de chlore. Les pots vides ont é&té
stérilisés par autoclavage 2 121°C pendant 15
minutes. La préparation cuite au four n'a pas
&té refroidie aprés cuisson; elle a &té fouettée
et mise en pots & une température de 60°C dans
des contenants de 250 g. Six répétitions ont
6té effectuées la méme journée et les pots
numérotés au hazard. Dix contenants ont été

entreposés 3 5°C et 6 contenants 3 22°C. Deux
pots ont &té é&chantillonnés au jour 0 et a

différents temps  d'entreposage. L'examen
microbiologique a &té effectué de la méme
maniére que la bouchée, ainsi que le pH, l'ay,
1'observation pour la présence de moisissures
visibles et 1'odeur.

2.4 ANALYSES STATISTIQUES

Le pH et 1'a, au cours de l'entreposage ont
8té comparés par une analyse de variance, suivie
d'un test de comparaisons multiples avec la plus
petite différence significative (PPDS) de
Fischer (Little et Hills, 1978; Bolding. 1984).
Les comptes microbiclogiques n'ont pas é&té
comparés statistiquement & cause de la trop
grande variabilité des résultats.

Les résultats des caractéristiques senso-
rielles ont été& convertis en une é&chelle
quantitative prenant les valeurs -3, -2, -1, 0
("juste bien"), +1, +2, et +3. Pour chaque
question la fréquence, la moyenne, l'écart-type
et la statistique 2 ont été calculés

2=X--°
S/v h

moyenne de l'&chantillon

0 = "juste bien"

écart-type de 1l'échantillon
effectif de 1'échantillcn

o | (/3.\ >
oo on

Le Z calculé est comparé au 2 de la table 3
une probabilité de 95%, soit 0.475 bilatéral
(Puri, 1981) pour savoir si 1'échantillon
s'écarte significativement de "Jjuste bien"
(Hp: # = 0). La proportion p des réponses entre
-1 et + 1 (inclusivement) a &té& calculée.
Lorsque la fréquence cumulative des points -1, 0
et +1 &tait supérieure 3 703 des répondants, le
critére &tait déclaré acceptable (a). Cette
procédure ad hoc correspond approximativement &
faire un test d'hypothése unilatéral sur 1la
proportion Hg: p > 82% des réponses entre -1 et
+1 avec une probabilité de 95%.

Lorsque cette fréquence cumulative é&tait
inférieure 2 70% et que le score # indiquait une
déviation significative par rapport & la
moyenne, le critére &tait déclaré rejeté (R).

Les résultats de 1l'acceptabilité ont &té
convertis en une é&chelle quantitative prenant
les valeurs +3, +2, +1, 0, -1, -2, -3 (tableau
10). La fréquence, la moyenne., l'écart-type et
la statistique Z ont été calculés. L'hypothese
nulle (Hg: ~ £ 0) a été utilisée pour vérifier
si le produit déplaisait aux &valuateurs ou les
laissait indifférents. L'alternative Hy: 4> 0
correspond & un produit qui plaft aux
consommateurs. Toute inférence statistique
faite 2 partir de ces résultats doit tenir
compte de 1la taille relativement petite de
1'échantillon (n £ 28) et de la méthode de
sélection de 1l'échantillon.

3. RESULTATS ET DISCUSSION
3.1 EXECUTION DES RECETTES

La composition en ingrédients de la bouchée
et de la garniture s'est inspirée de Amano
(1965), de Hing et al, (1972), de Patashwick et
al, (1973), de Webb et Thomas (1975). et de
Karel (1976). La morue é&mincée apporte les
protéines de base au produit, contribue & 1la
formation de 1'émulsion au cours de 1la
préparation et & la texture du gel. La
margarine et 1l'huile de soja contribuent & 1la
lubricité et a4 la texture souple finale. La
fécule de mals et la gomme stabilisent
1'émulsion et contribuent 3 la texture finale.
Différents autres amidons et gommes ont donné
des résultats moins bons. Le dextrose contribue
a4 la diminution de 1l'a,, & la saveur et 3 la
formation du gel. L'albumine et la caséine
contribuent 3 la gélification et 3 la texture
aprés cuisson, l'albumine donnant un gel plus
ferme que la caséine. Le sel intervient dans la
solubilisation, la gélification des protéines et
dans la diminution de 1l'a,. Le sorbitol, le
glycérol et 1la glycine sont utilisés pour
diminuer 1'a, et rallentir la croissance
microbienne. Le gluconodeltalactone est un
agent é&mulsifiant. Le MSG sert 3 masquer la
saveur des humectants (Collins et Yu., 1975;
Karel, 1976). Le sorbate de potassium est
ajouté pour empécher la croissance des
moisissures (Leistner et Rddel, 1976; Patashnik
et al,. 1973). Les épices, la saveur de crabe.
les oignons verts et la sauce chili servent 2a



rehausser la saveur et l'apparence:
vertes sur fond orange.

particules

Le tableau 4 rapporte les observations au
cours de la fabrication des bouchées témoin et
avec humectants, et de la garniture.

Au début de la préparation des recettes, 28 a
30% d'eau du poisson a été expulsée avec une
presse manuelle pour la bouchée avec humectant,
pour la bouchée témoin et pour la garniture. La
température de 1'émulsion des trois différentes
recettes se situe au dessous de 15°C. Une
température finale au-dessus de 18°C a des
effets défavorables sur la texture finale d'un
produit 2 base d'émulsion (fermeté, é&lasticité.
etc..) (Webb et al, 1975).

Les humectants remplacent un poids égal de
glace dans les deux recettes. En é&liminant la
glace de la recette il faut travailler dans une
chambre réfrigérée et entreposer les ingrédients
au froid pour obtenir une température finale
au-dessous de 18°C. La perte de poids aprés
cuisson est minime. Le pH obtenu se situe entre
6.0 et 6.5, ce qui correspond au pH trouvé par
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aprés panure et friture est négligeable.

3.2 COOMPOSITION CHIMIQUE DES DEUX PRODUITS
AVEC HUMECTANTS

La composition chimique de la bouchée avec
humectants non frite et de la garniture est
présentée au tableau 5. Les pourcentages de
protéines, de gras et de cendres de la bouchée
correspondent & ceux trouvés par Hing et al,
(1972) sur des saucisses de poisson; la
différence entre le pourcentage d'eau est dle 3
1'expulsion d'eau par la presse mécanique avant
d'introduire le poisson dans la recette et par
le remplacement de la glace par le sorbitol et
le glycérol. Les pourcentages de protéines, de
gras et de cendres de la garniture correspondent
A ceux trouvés par Patashnik et al, (1973), la
différence entre le pourcentage de l'eau est doe
aussi au pressage de la morue émincée avant de
1'introduire dans 1la recette et par le
remplacement de la glace par le sorbitol et le
glycérol.

La garniture est moins riche en eau et en
protéines & cause de la proportion plus faible

Hing et al. (1972) pour des saucisses de de poisson au départ et de la proportion plus
poissons, et Collins et Yu (1975) pour du forte de gras. pour assurer une bonne
poisson A humidité intermédiaire. Le pH du tartinabilité.

filet de morue se situe normalement entre 6.5 et
7.0 (Hastings et Rodger, 1985; Cormier et
Léger, 1985). L'expulsion de l'eau par la
presse mécanique dans les deux recettes et
l'emploi d'humectants donnent deux produits 2
teneur moyenne en eau de a, 0.92, alors que le
témoin a une ay, de 0.95. La diminution d'ay

3.3 EVALUATION DE LA BOUCHEE PAR LES
CONSOMMATEURS

La réaction des consommateurs face & la
bouchée avec humectants est présentée aux
tableaux 6 et 7. Il y a satisfaction face & la

Tableau 4. Valeurs des divers paramdtres au cours de la fabrication des bouchfes et de la garmiture

Bouchée avec humectant _ Bouchée témoin ~ ___ Garniture
n ¢ Sy n X Sy n X Sy
Perte en eau aprés pressage (g$) 7 30.75 1.323 2 27.86 0.433 8 29.28 1.500
Température fin étape 1 (°C) 7 9.0 2.08 2 1.5 0.71 8 1.4 1.47
Température fin étape 3 (°C) 7 4.4 0.98 2 10.5 2.12 8 13.5 1.07
Temps au four (min.) 7 65.7 3.64 2 67.0 y 24 8 6U.1 4.02
Perte de poids au four (%) 7 0.610 0.1136 2 0.64 0.042 6 0.407 0.1306
pH aprés gélification 7 6.43 0.05 4 6.26 0.071 8 6.02 0.05
8, aprés gélification 3 0.9250 0.0036 - - - 8 0.915 0.0034
ay du produit final 7 0.9151 0.0054 4 0.9588 0.0096 - - -

n = nombre d'observations; X = moyenne; Sy = &cart-type

Tableau 5. Composition chimique de la bouchée avec mectants et de la garniture
_Garpiture
Nombre Poids Ecart- Poids Ecart-
d'échantillons Moyen Type Moyen Type
(%) (%)
Eau 10 50.34 0.535 44.20 0.205
Cendres 7 3.90 0.046 3.02 0.254
Lipides 4 10.24 0.760 15.95 0.324
Protéines 5 16.48 0.263 12.46 0.288
Glucides (par différence) - 19.04 - 24.36 -




Tableau 6.

Evaluation de la bouchée par 28 consommateurs (Les chiffres figurant dans les cases représentent la fréquence (en \) des réponses)
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Tableau 7 Résumé des caractéristiques de la bouchée évalufe par les conscmmateurs et statistiques

Fréquence(1) Moyenne Ecart-type 2 Décision(2)
(%) Calculé

Apparence

Couleur dorée 100 0.39 0.63 3.27 a

Grosseur des particules de mie 71 0.75 1.17 3.39 a
GoQt

GoQt de poisson 58 -0.86 1.27 3.58 R

Huileux 94 0.32 0.67 2.51 a

Sucré 68 0.78 1.26 3.3 R

Salé 64 0.39 1.45 1.42 D

Poivré 79 -0.79 1.17 3.57 a

Epicé 86 -0.57 0.92 3.27 a
Texture - Panure extérieure

Qualité croustillante 89 =0.43 0.88 2.59 a

Epaisseur 75 -0.39 1.31 1.57 A
Texture - Intérieur du cube

Fermeté 79 1.00 0.90 5.88 a

Caoutchouté 36 1.7% 0.84 11.07 R

Collant lorsqu'on miche 89 0.43 0.92 2.47 a

Juteux A -0.86 0.89 5.12 a

Huileux 93 0.32 0.72 2.35 a

(n Fréquence cumulative des classes -1, 0 et +1 o0 0 = "Juste bien"

(2) 5, Accepté si Fréquence ) 70% quel que soit Z

A: Accepté si Fréquence » 70% et 2§ 1.9
R: Rejeté si Fréquence < 70% et Z > 1.96
D: Divergent si Fréquence < 70% et Z £ 1.96

couleur dorée, 3 la quantité d'huile et 2 la
texture de la panure externe. L'intérieur de la
bouchée est satisfaisant pour le golt poivré et
épicé, la fermeté, 1'adhésivité et 1la
succulence. Il n'y a donc pas lieu de corriger.
Pour le goOt salé, les avis sont divergents
autour de la moyenne, une diminution du goOt
salé déplairait 3 ceux qui aiment le sel et vice
versa. Le golt de poisson n'est pas suffisant;
il peut &tre augmenté en utilisant des poissons
3 saveur plus forte ou des saveurs. Le golt
sucré doit é&tre légérement diminué en masquant
la saveur des humectants ou en les remplagant
partiellement par des humectants non sucrés. Il
faut une correction de la texture trop
caoutchouteuse en modifiant la nature et le
pourcentage de fécule., de gomme et de protéines,
et en se rapprochant du pH isoélectrique. On
peut aussi ajouter de la papaine pour hydrolyser
les protéines & 1'intérieur de 1la bouchée
(Patashnik et al, 1973). Tels que 1l'indiquent

les tableaux 10 et 11, 1l'acceptabilité de la
bouchée est  bonne. En  apportant les
modifications suggérées, on peut espérer
satisfaire davantage de consommateurs.

3.4 EVALUATION DE LA GARNITURE PAR LES
CONSOMMATEURS

La réaction des consommateurs face A la
garniture est présentée aux tableaux 8 et 9. Il
y a une réaction favorable 3 l'aspect luisant., a
la grosseur de particules vertes, aux goQts
salé, amer et de tomate, et 3 la texture séche.
Il y a divergences d'opinions pour le goOt de
poisson, la texture lisse, et la sensation
brdlante dans la bouche; une modification de ces
trois paramétres entrainerait un désaccord d'un
groupe de consommateurs. Par contre, le produit
doit &tre plus granuleux, ce qui peut étre
obtenu avec un temps de hachage plus court. Il
faut augmenter la quantité de particules vertes,
le goGt d'oignons et d'épices.



Tableau 8. Evaluation de la garniture par 28 consommateurs (Les chiffres figurant dans les cases représentent la fréquence {en V) des réponses
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Le goOt de sucre et l'arriére goOt peuvent collante demande une é&tude plus poussée des
étre diminués en masquant 1la saveur des facteurs en cause.
humectants par des nucléotides (Collins et Yu,
1975) ou en les remplagant partiellement par des L'acceptabilité générale de la garniture,
humectants non sucrés, par exemple des telle que présentée aux tableaux 10 et 11,
hydrolysats de protéines végétales purifiées montre des divergences d'opinions entre les
(Vallejo-Cordoba et al,,» 1986). La texture consommateurs. En apportant les corrections

Tableau 9. Résumé des caractéristiques de la garniture évaluées par les consammateurs et statistiques

Fréquence(1) Moyenne Ecart-type # Décision(2)
(%) Calculé
Apparence
Couleur rose orange 43 0.79 1.81 2.30 R
Luisant 71 -0.21 1.37 0.813 A
Lisse 50 0.75 1.60 2.48 R
Nombre de particules vertes 57 -1.25 1.04 6.34 R
Grosseur des particules vertes 86 -0.46 1.04 2.34 a
Saveur
GoOt de poisson 57 0.50 1.58 1.68 D
Salé 86 0.36 0.99 1.93 A
Sucré 32 1.8 0.98 9.83 R
Amer 93 0.00 0.98 0 A
GoOt d'oignon 54 -0.89 1.69 2.78 R
Epicé 57 -1.07 1.27 4.6 R
GoOt de tomate 93 -0.14 0.89 0.83 A
Texture
Collant 61 1.39 1.13 6.49 R
Sec 86 0.36 0.99 1.92 A
Lisse 47 0.61 1.85 1.74 D
Sensation buccale
Br0lant 68 -0.11 1.52 0.383 D
Arriére-goQt
Ampleur de l'arriére-goOt 54 0.68 1.66 2.16 R

(n Fréquence cumulative des classes -1, 0 et +1
2P Accepté si Fréquence ) 70% quel que soit 2
Accepté si Fréquence ) 70% et < 1.96
Rejeté si Fréquence < 70% et 2 > 1.96
Divergent si Fréquence < 70% et 2 £ 1.96

(= B2 ]



-11-

Tableau 10.

Acceptabilité de la bouchfe et de la garmmiture par les conscemateurs

Bouchée Garniture
Degré d'acceptabilité Fréquence ] Fréquence ]
+3 - Je 1l'aime beaucoup 4 14.29 1 3.57
+2 - Je 1'aime modérément 12 42.86 8 28.57
+1 - Je l'aime un peu 3 10.71 7 25.00
0 - Il ne me plait ni ne me déplait 1 3.57 1 3.57
-1 - I1 me déplait un peu 3 10.71 3 10.71
-2 - I1 me déplait modérément 5 17.86 4 14.29
-3 - Il me déplaft beaucoup 0 - 4 14.29
Nombre de panelistes 28 100.00 28 100.00
Tableau 11. Résum® de 1'acceptabilité des Le pH de la bouch&e t&moin augmente au cours
produits et statistiques de l'entreposage. ce qui pourrait indiquer une
production de bases volatiles par les
microorganismes. Le pH de la bouchée avec
Moyenne Ecart- Z humectants augmente & 5°C jusqu'3d 56 jours et
type ensuite diminue, ce qui pourrait indiquer une
acidification tardive du produit. Pour la
garniture, le pH augmente légérement au cours de
Bouchée 0.93 1.78 2.76** 1'entreposage. Cependant, dans 1l'ensemble les
variations de pH sont inférieures & 0.6 unité ce
Garniture 0.1 1.95 0.30 NS qui est trés faible.

**  Significatif a p < 0.01
NS Non-significatif

mentionnées, on espére satisfaire la majorité
des consommateurs.

3.5 FORME, MODE D'EMPLOI ET GROSSEUR DES
EMBALLAGES

Tel qu'indiqué au tableau 12, les
dégustateurs disent préférer une bouchée
cylindrique ou un cube de 2 cm. Une portion de
85 g serait convenable pour un repas. Une
panure croustillante est souhaitable, et les
bouchées seraient bien accueillies servies avec
une sauce. Pour la garniture, les consommateurs
préférent un contenant de 200 g 3 un plus gros.

3.6 STABILITE MICROBEIOLOGIQUE. ay ET pH AU
COURS DE L'ENTREPOSAGE

L'a, de la bouchée témoin varie entre 0.954
et 0.962 (tableau 13) et 1l'a, de la bouchée avec
humectants varie entre 0.915 et 0.923 (tableau
). Il y a une légére augmentation de 1l'a, &
22°C en 7 ou 14 jours, suivie d'un retour 23 la
valeur de départ. Ces variations sont trés
faibles. L'a, de la garniture reste constante
(tableau 15).

L'aspect et 1'odeur des produits restent bons
au cours de l'entreposage.

L'étude microbiologique de la bouchée témoin
(tableau 13) montre qu'elle se conserve 35 jours
a4 5°C, aprés quoil elle est rendue inacceptable
par la présence de moisissures visibles 3 l'oeil
nu; & 22°C, elle n'est plus acceptable au
septiéme jour A cause du compte total supérieur
4 10,000 par gramme et de moisissures visibles.
La présence de lactobacilles est normale et le
nombre trouvé correspond 3 celui de Lacroix et
Castaigne (1983). Il serait souhaitable d'en
avoir dans tous les é&chantillons pour acidifier

le produit. Les staphylocoques sont présents 2
22°C 2 un niveau inacceptable. Dans 1les
produits marins on admet moins de 10,000

staphylocoques coagulase-positive par grammes
dans un échantillon sur cinq (P&hes et Océans,

1980). Par conséquent, le produit doit &tre
surveillé attentivement du point de vue
microbiclogique.

L'étude microbiologique de la bouchée avec
humectants (tableau 14) montre que celle-ci se
conserve au moins 70 jours & 5°C, date
d'apparition des moisissures visibles, et
7 jours & 22°C. A 14 jours 3 22°C, le compte
total est trop élevé et les moisissures sont
visibles. La présence de 190 staphylocoques est
acceptable selon les normes de Péches et Océans
(1980), mais est A surveiller. Aucun
échantillon n'a révélé de coliformes.



Tableau 12. Céractéristiques reliées 3 la forme, au mode d'emploi et A 1'empaquetage de la bouchée et de la garniture (Fréquences

de réponses, en %)

Choix possibles et fréquence

Produit Question Choix Fréquence Choix Fréquence Choix Fréquence
(%) (%) (%)

Bouchée

Si vous aviez 3 décider, que

préféreriez-vous comme gros- 1.5 cm cubique 7.1 2.0 cm cubique 71.4 2.5 cm cubique 21.4

seur de bouchée?

2. Si vous aviez le choix, quelle cubique 3.6 cylindrique 71.4 sphérique 10.7 é
forme préféreriez-vous? autre forme 14.3 )
3. Si vous en achetiez pour votre

propre repas principal, quelle

quantité serait la mieux adap- 75 g 32.1 85 g 46.4 125 g 21.4

tée?

Comme couche extérieure, pré- panure crous-

féreriez-vous? tillante 85.7 pate a frire 14.3

Verriez-vous mieux que les

bouchées soient servies: avec sauce 78.6 sans sauce 4.3 je ne sais pas 7.1
Garniture

Si vous achetiez de cette

garniture 3 base de poisson.

quelle grandeur de contenant

préféreriez-vous? 200 g 57 .1 250 g 35.7 300 g 7.1
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Tableau 13. Evolution de 1'a,, du pH et de la microbiologie de la bouchfe témoin au cours de

1'entreposage

Température 5°C 22°C ppps(1)

Jour 0 7 21 35 49 7 14 o(= 0.05
aw 0.959ab  0.958ab 0.958ab 0.954a 0.958ab 0.962b 0.960ab 0.006
pH 6.26a 6.41b 6.42bc 6.57d 6.50cd 6.3% 6.40b 0.085
Compte total 0 0 0 0 3 750 2 360 000 5 200 000 -
Levures et 0 0 0 0 1 500 0 40 000 -
Moisissures
Lactobacilles O 0 0 0 0 265 000 540 000 -
Coliformes 0 0 0 0 0 0 0 -
Staphylocoques 0 0 0 0 0 23 400 53 500 -

) Prus petite différence significative

Tables W. BKﬂMiaxdqur«h[ﬂ(icb]anﬂ:ddnkg&nhihlnu&te(anchma!ats)aucnxs«tivetnqmsqp

Tempbrature 5°C 2°C prs( 1)
Jar 0 1 E3 2] % o) & 7 1% 21 % =005
ay 0.91%b 0.%1b 0.91% 0.915a 0.97a 0.9%5a 0.9%0=b 0.91%b 0.9 0.91%b 0.007
pH 6.Mcd 6.4%c  6.5%d 650  6.6le  6.Ha 6.2 64 6.3la 6.48xd 0.8
Capte tctal 0 0 0 0 0 0 760 0 23500 3000 -
Levures et 0 0 0 0 0 0 70 0 0000 000 -
Moisisaures
Lactabecilles 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 -
Coliformes 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 -
Staphylocoqes O 0 0 0 0 0 0 0 190 0 -

U} Pus petite différence significative
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L'étude microbiologique de la garniture est
présentée au tableau 15. Pour le compte total,
les levures et moisissures et les lactobacilles

une répétition a é&té é&liminée 3 cause de
contamination. A 5°C, la garniture s'est
conservée jusqu'd 56 Jjours. Sa durée de

conservation fut limitée par la présence visible
et excessive de levures et moisissures. A 22°C,
la garniture n'était plus acceptable 4 7 jours 3
cause des levures et moisissures visibles. A
14 jours, il n'y avait pas de coliformes ni de
staphylocoques dans les échantillons, méme
contaminés.

Dans un produit & teneur réduite en eau, la
quantité de levures et moisissures ne devrait
pas dépasser 100/g (Heidelbaugh, et al,, 1973).
Les levures et les moisissures sont beaucoup
plus tolérantes 3 des a, réduites que ne le sont
les bactéries (tableau 1), La cuisson & 70°C ne
détruit pas tous les microorganismes. La
microflore habituelle du poisson frais comprend
les genres Pseudomonas Alcaligenpes.,

’ ia. Yibrio, Bacillus. Escherichia
et Clostridium en nombres trés variables et 1la
plupart se développant & basse température
(Frazier et Westhoff, 1978). Il peut y avoir
contamination de 1la morue émincée par les
staphylocoques et  par les levures et
moisissures. C'est pourquoi 11 est trés
important pour 1la fabrication de ces deux
nouveaux produits d'avoir une matiére premiére
de haute qualité et une bonne sanitation 2

1'usine pour minimiser les risques de
contamination. Tanikawa (1963) et Amano (1965)
signalent, dans la saucisse de polisson cuite &
88°C, la présence de Bacillus et de Clostridium.
Les bactéries thermorésistantes proviennent
surtout de 1l'amidon et des épices. La plupart
des moisissures et levures sont détruites 23 60°C
pendant 10 min., mais certains auteurs ont
trouvé qu'un traitement de 120°C pendant 30 min.
ne détruit pas les spores les plus résistants
(Frazier et Westhoff, 1978). Une augmentation
de la température de cuisson et un empaquetage
aseptique seralent nécessaires pour augmenter la
durée de vie des deux produits.

4., CONCLUSION

La morue émincée peut servir 3 la fabrication
de bouchées genre "croquettes de poisson" et 2a
la fabrication de garnitures pour sandwichs. La
bouchée sans humectants (a, = 0.96) se conserve
au moins un mois au réfrigérateur, 1la bouchée
avec humectants (a, = 0.92) se conserve deux
mois au réfrigérateur ou une semaine &
température ambiante. La garniture se conserve
deux mois au réfrigérateur. Cependant. la
qualité microbiologique devrait étre contrélée.
Les deux produits 3 teneur moyenne en eau ont
Eté bien accueillis par les consommateurs. Les
améliorations de certains aspects des produits
augmenteront leurs chances de succés. Les deux
prochaines étapes du projet sont 1l'évaluation de
la faisabilité au plan industriel et une
&valuation préliminaire du potentiel de
marketing de ces deux nouveaux produits.

Tableey 5. BEvalition de 1'a, du pfH et de 1a microbhiologie de 1a gamiture au oours de 1'entreposage

Tenpérature 5¢C 2c prosth)
Jar 0 14 2 4 70 7 W o« = 0.0
ay 0.9Ma 0.9Ma 0913 0918 097a 0.9%a 0.9% 0.915 0.006
pH 6.2a 6.0%kc 6.1% - 6.8 6.1c 6.12c  6.11tc 0.079
Capte tctal® 750 0 20 0 0 1830 >S90 1370 -
Levures et(2) % 0 ) 0 0 1% B310 880 -
Moisisares

Lactobecilles?) 0 0 0 0 0 12 0 0 -
Coliformes 0 0 0 0 0 0 0 0 -
Staphylocoqes 0 0 0 0 0 0 0 0 -

(1) Pus petite différence significative
@ Le produit cattaming a &8 supprimé
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