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L°industrie mondiale de la transformation des
produits de 1la mer est une activiteé trés importante sur le plan
sozio-économique.

De part, . la richesse protéigue existante au niveau des conserves
de poissons § celles—-ci contribuent & des stocks de sécurité non
neégligeables pour l’'autosuffisance alimentaire d’une population .

Des divers procédés de fabrication ont permis
durant ces derniéres années de stocker ces produits jusque 1la
perissables, de faible durée de conservation et trés fragiles ; en
les conditionnant dans des emballages adeéquats, pouvant @tre
ainsi consommés . plusieurs mois, voire des années aprés leur date

de fabrication,

Ainsi les .progreés techhnlugiques de
sterilisation de stockage et de transfarmation, nous amen&rent au
cours de ces dernieres décennies & aboutir & un produit transforme
de tr&s bonne qualité nutritive, dont la composition chimique
rejoint celle du produit frais, plus pratique a emporter, a

manipuler et A consommer et accessible au consommateur au niveaw

du prix.

. Les produits de la mer, de plus en plus
recherchés et appréciés contiennent des substances fondamentales
qui interviennent dans 1le développement morphologique et
psychologique de 1’organisme. :

100g de poissons
100g de poissons
1009 de poissons
100g de poissans

— 100 g de viande

- 02 aeufs mayens (100g)
= 100 g d’abats

= 120 cm® de lait

(Brochure, il faut savoir les aliments. F. HOINT, 1984)

Grice aux méthodes, de conservation des’

aliments apparues depuis 1793 , 1’ "homme a réussi & s’assurer une
alimentation riche et diversifiée pendant les périodes difficiles
( guerres , séismes , inondations .......) .
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1ES ANCIENS PROCEDES DE
CONSERVATION




I. HISTORIQUE DE LA CONSERVATION

A / AGE DE LA CONSERVE

L homme primitif a consommé les aliments tels”
que la nature les a produit; sans aucune modification.
A travers les &dges, notre ancétre a até conduit trés rapidement A
garder pour ses jours de disette des vivres (chasse ou p&che) par
des procédés simples.

— Séchage par le soleil
- Le fumage; aprés la découverte du feu
- Et enfin la salaison.

Cette derniére, est jusqu’'a 1’'heure actuelle
utilisée , ou effectivement le surplus de viande et de graisse de
mouton ou boeuf, est salé et séché entrant ainsi dans le cadre
de plusieurs mets traditionnels.

Le salage et le séchage sont des méthodes de
conservation ménagéres les plus utilisées en Algérie (F.LERY,
i A g :

Lindustrie de la conserve est centenaireselle
s'est développée dans des proportions insoupgonnées du grand
public qui oublie l1"importance de la découverte de la conserve
que 1°'on doit & Monsieur APPERT.

1/ LES TRAVAUX DE NICOLAS APPERT (1749-1841):Le pére de la conserve

Tout en exercant le métier de confiseur-
patissier, il consacra presque toute son existence au procédé de
conservation par la chaleur des produits alimentaires en
recipients hermétiquement fermés.

Au XVII*m= gisdcle, les premiéres théories sur
les causes de la putréfaction furent le point de départ de 1°idée
et des expériences géniales qu’eit AFFERT en 1804, A& résoudre
pratiquement le probléme difficile de la conservation par 1la
chaleur.

En 1809, ce bienfaiteur de 1 humanité,

installa son usine consacrée & la culture et 4 la conserve des
pois et haricots .
Ces produits renfermés dans des bocaux ou bouteilles en verre
hermétiquement bouchés, sont soumis & 1l‘action de 1'eau bouillante
d’un bain - marie & moins de 100°C » pendant un temps plus ou
moins important selon la nature du produit.

Cette méthode définitivement adoptée par tous
les conserveurs edt cependant de nombreux échecs a cause de la
température inférieure & 100°C et & la mauvaise martrise de la
durée de stérilisation. (F.LERY, 1972 & M.SOULARD, 1946).

2/ LES TRAVAUX DES HOLLANDAIS ET DE L°'ANGLAIS PETER DURAND ( 1800
— 1810 )

F.DURAND remplagca le verre par un emballage
metalliquejcependant 1°idée n‘était pas nouvelle dans ce domaine,
puisque les hollandais 1'employaient déjaA en 1800 pour les
poissons salés 3 depuis la substitution du fer blanc a:: erre



1972).

3/ LES TRAVAUX DE__FASTIER (1810 )

devint la principale préoccupation de NICOLAS AFPERT . (F. LERY,
|
|
\

FASTIER proposa un systéme de préchauffage, en’
chassant 1'air par un petit orifice pendant la cuisson.(F. LERY
2 1972)

4/ LES TRAVAUX DU CHIMISTE FAVRE (1847 — 1850)

€Ce n'est qu’'d partir de 1847 o0 sévissaient les

maladies de 1la pomme de terre et de la vigne, entrafnant une
véritable crise alimentaire qui poussa FAVRE en 1850 & proposer un
mode de stérilisation dans un bain -marie d‘eau salée, & une

température de 115,5°C (F.LERY,1972 & R. DIEUZEIDE, 1947).

3/ _LES TRAVAUX DE RAYMOND~ CHEVALIER APPERT (1852)

Le bain -marie est déjia remplace par
1’autoclave. Le successeur (le gendre de Monsieur AFPFERT) eit
1'idée d'opérer la stérilisation en autoclave, doté d’'un manométre
(R.DIEUZEIDE, 1947). :

&/ LES TRAVAUX DE PASTEUR ( 1844 )

Ce n‘est seulement gue &0 ans aprés la

découverte de Monsieur AFPERT,que PASTEUR donna l'explication de
cette conservation et démontra- 1'action stérilisante de 1la
chaleur sur les micro-organismes.
A partir de cette é&poque, il s’ensuivit un essor rapide de
1’industrie de la conserve.lLa consommation actuelle dans le monde
entier, est de 30 milliards de boftes de conserves par an ( M.
SOULARD, 1944).

\

B/ ANCIENNES METHODES DE CONSERVATION APPLIQUEES AUX POISSONS
{ CAS DE LA SARDINE)

1/ L.A SARDINE DANS L ANTIGUITE,CHEZ LES ROMAINS ET LES PHENICIENS

Dans 1l 'antiquité, les ﬁopulations maritimes de
la méditerranée livrées & la pé&che de ce poisson ont appris a le
conserver.

X _Chez les romains: la sardine salee, frite et farcie était
un mode primitif de consaervation usite par les
Romains.Selon HUREQUIN les romains savaient faire frire la
sardine dans 1°‘huile avec du laurier, du sel, des épices
pour l’arroser ensuite avec du vinaigre.

La littérature romaine fait en effet mention de sardine. GALLIEN
la cite comme étant 1'un des meilleurs poissons salés ARPICIUS
donne une recette de sardines farcies (aprés avoir enlevé 1 argte)
au cumin,pouliot, graine de poivre, de la menthe, des noix et du
miel .Cette sardine farcie (cousue) est renfermée dans un panier
"Place avec un couvercle sur le feu 3on l’assaisonne avec de
1"huile, du vin cuit et de la sauce d’anchois.

X Chez les phéniciens: 1’'usage du sel pour la conservation
du poisson &tant connu des phéniciens, qui 1‘ont employés

dans leur colonies méditerranédennes (M. SOULARD, 194&).



Le salage remonte aux temps les plus lointains
de 1'humanité. C'est le procédé le plus simple aou le poisson
conserve toute sa saveur.Le sel par lui-mEme, n’ayant aucun
pouvoir stérilisant, ne détruit pas les bactéries: il rend le
milieu impropre & leur reproduction en le déshydratant.

Le triple effet du sel contenu dans la chair du poisson, sur le
mucus et le sang, a pour résultat de s’opposer au developpement
des bactéries en leur supprimant 1'eau et 1'bumidite et en
éliminant le mucus et le sang qui tous deux constituent des
milieux favorables & leur développement.

Jusqu'a présent le mode de salage est 1‘unigue procéde de
consarvation pour certains poissons. (anchois , morue ). (R.
DIEUZEIDE, 1951 & R. BAREL,1943 ). )

1.2 LA SARDINE FRESSEE

La salaison de la sardine ne tarda pas a donner
lieu deés le XIveme giscla & une véritable industrie:

L’industrie des sardines pressées qui est l’ancétre de 1" industrie
moderne des conserves.

La préparation consiste & mettre les sardines dans des barriques
appelées manestrans, en plusieurs couches séparées par des lits de
sel: c'est le saumurage gqui wva durer 10 a 13 jours. Apres ce
délai, les sardines sont retirdes des manestrans pour Etre
placées dans des barils en hétre, qui une fois pleins,on fait
couler de 1’eau et de l‘huile par dessus; Une fois les sardines
imprégnées d'huile, d’'eau et gel sur le dernier rang de sardines,
on installe un systéme de presse formé par un couvercle (barre
de presse) ‘et de poids qui va presséer les sardines,. en les
éliminant de leur eau et de leur huile.Ces sardines séchées et
fermes vont pouveoir @tre conservées pendant plusieurs mois.
(R.BAREL , 1943. M SOULARD,1%446. & F.C FAULUS,1944) .

2/ LE FUMAGE-LE POISSON FUME.

Le fumage fGt pratiqué dés la plus haute
antiquité. L'histoire nous apprend que le commerce de poissons
fumés &tait déja trés important en Egypte sous les pharaons at
bien avant le christianismey les pheéniciens expédiaient ‘sur
Jérusalem des poissons salés et fumés. Le principe du fumage,reste
le méme au cours des dges, est réalisé gri3ce au feu modereé avec
des copeaux de bois secs, durs ou verts, hlancs (ch@ne , le h&tre
., l’orme , le fr&ne ) ou sciures de hois. La combustion produit
une fumée abondantejcelle-ci imprégne le poisson, lui donnant
ainsi un godt particulier soit de “gAUR" de "CRAGUELOT" de
"HOUFFI" ou de "HARENG SAUR" et une coloration déterminée.

Ces godts sont différents de l'un a 1'autre ,a& cause de la nature

du bois utilise(l‘utilisation du bois vert donne une fumge plus
douce tandis que le fumage avec du bois dur assure une plus
longue conservation du poisson, qu’avec celui réalise avec du bois
blanc).

Si actuellement dans notre pays ,le fumage n‘est pas employe, dans
d’autres pays ( Angleterre, Hollande, Allemagne ) il est & la base
d‘une impartante industrie.

Ainsi 1’ application de 1’énergie solaire, du feu et du sel permet
une parfaite conservation du produit gui garde ces qualites
naturelles gustatives et nutritives ( R. JEANDEL, 1944).




Si la salaison a constitué pendant longtemps
le seul mode pratique de conservaticon de la sardine,on découvrait
quelques temps aprés, 1’art de conserver les sardines dans du
beurre ou dans de 1°'huile dans des pots.Une telle préparation ne
sortait guére de la cuisine ménageére.

Cependant elle prendra le caractére d’une production industrielle
avec des consarveurs frangais: JOSEFH COLIN, De BLANCHARD et
Mlle GUILLQOU. '

Z.1 LES TRAVAUX DE JOSEFH COLIN ( 18322 - 1824 )

JOSEPH COLIN fidt en 1822, le péere de cette

industrie nouvelleic’'est le premier fabricant de conserves &
l1’huile salon la méthode AFFERT, originaire de Nantes, qui fdt a
1'épogue un important comptoir d’'échanges et de commerce de

viande st de poissons. Aux premiers essals, il utilisait comme
emballage le verre; puis par la suite des amis et voisins
ferblantiers 1lui construisirent des boites métalliques. (M.
SOULARD, 19446 & P.C. PAULUS,.1944).

2.2 TrRAVAUX DE BLANCHARD ET DE Mlle LE GUILLOU ( 1822 — 1823 )

Selon HUREQUIN st d’aprés un article de L.
MEGNIN dans le "temps" 19323 1’idée .de conserver . les sardines
dans l1'huile reviendrait a un Lprientais (France) du nom de Mr
ELANCHARD juge de profession gqui engagea Mlle LE GUILLOU , pour
faire cuire et conserver dans de 1'huile cu du beurre guelgues
centaines de sardines pour les envoyer & des épiceries de FPARIS.
Depuis le succés obtenu, ce juge démissionna de ses fonctions de
magistrat et installa une conserverie & LORIENT.Sa méthode etait
totalement manuelle (&tE8tage,éviscération,saumurage, sechage a
1’air, cuisson au beurre ou & 1‘huile) ( M. SOULARD, 1946 & F. C.
PAULUS,1944). ' -

I1 semble, cependant que 1’on doive attribuer & J. COLIN 1‘honneur
d’avair fabriqué le premier les conserves de sardinas a l'huile
puisqu’en 1822 ces produits faisaient déja l'objet d’un article de
presse disant " on trouve chez Colin, rue du moulin, un
assortissement complet de toutes ses conserves,augmentees
d’articles que 1’on peut se procurer a Paris, comme les sardines
au beurre et A4 1‘huile......Elles ont supporté toutes les epreuves
auxquelles je les ai soumises , depuis trente huit mois de
navigation. ( Rapport du Capitaine Freycinet. Journal de NMantes et
de la Loire. inferieure, 8 juin 1822 ) .

Depuis les premieres conserveries ont pris plusieurs
denominations: . "Confitures","Confiseries" ,"Friteries”ou
"Fricasseries ".

Ainsi la ‘' premiére conserve en verre puis en borte métallique est
la plus grande des inventions des temps historiques,qui revient a
Appert lequel ne put jouir dans les derniéres années de sa vie ,
du fruit de ses labeurs et de sa découverte.Préoccupée par son
travail ,il ne s’appergevait point qu’'il vy dépensait sa fortune.
C‘est dans l‘abandon gu’il mourut le 1=~ juin 1841,ne laissant pas
mEma la somme nécessaire 4 son enterrement et son corps fit place
dans la fosse commune (Archives municipales de Massy ,1841 ).
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CONSERVE

La découverte de NICOLAS AFFERT,au début du

XIX*me sjecle, a mis 1'humanite & l'abri de la pé&nurie
alimentaire, avec 1'industrie de 1la conserve que 1" homme a
apprivoisé au fil des temps et qu’il maTtrise aujourd’hui. Toute
une industrie s‘est développée a travers le monde entier,

entrainant dans son sillage:

-Le developpement de la p&che

~Le développement des moyens de transformation

-Le développement des techniques de conditionnement
sophistiquées des produits halieutiques, ainsi que celles des
industries de 1'emballage.

Des adaptations ont été sans cesse apportées & 1'ensemble du
process et & l’évolution de la technologie.Toutes les innovations
technologiques de la conserve sont le résultat des efforts
apportés et menés par les chercheurs, les industriels ‘de 1la
conserve ou de 1°emballage,dont leur but principal est d’'assister:

—-Aul rayonﬁement de 1’industrie
- —@A une constante amélioration de la gualité aorganoleptigue
et hygiénique , mais également de la présentation des produits
. finis. '

Cependant,il ne faut pas oublier gque cette technologie de"l’an
2000 " pose et posera des problémes sociaux non—négligeables &
cause de 1la totale mécanisation; qui engendrera une grande crise
de l'emploi; 1l’industrie francaise de la conserve en 10 ans
(depuis 1977 & 1987) & perdu plus de  la moitié de son effectif
{extrait d'ouvrage en cours de publication. L INDUSTRIE DE LA
CONSERVE DES PRODUITS DE LA MER. IFREMER, 1989 -1990).

II. LES STERILISATEURS

Les stérilisateurs sont des appareils de
conception plus récente que les autoclaves, munis de régulateur de
chauffage de pression et d’automatismes; qui offrent plus de
sécuritéd dans la conduite des opérations ( J. P. NICOLLE %
C.KNOCKAERT, 1989). -

A/ _LES DIVERS TYPES D’'AUTOCLAVES ET DE STERILISATEURS |

Il existe différents types d’autoclaves et de
starilisateurs s
- & maniement statidque ou rotatif
- & implantation verticale ou horizontale qui stérilisent
les conserves dans différents milieux chauffants: eau , vapeur ,
flamme( avec ou sans air ) (tableau 1)

1/ LES STERILISATEURS DISCONTINUS {verticaux ou horizontaux)

1.1 Statiques ( fig 1 et 2 )
1.2. Rotatifs ( fig 3)

2/. LES STERILISATEURS CONTINUS (verticaux ou harizontaus)

2.1. Statiques (fig 4)
2.2. Rotatifs (fig 3)




ENREGISTREUR thermometre manométre entrée d'eau entrée dair
DE TEMPERATURE decontréle supéricure de
h contrepression

entrée d'eau dc
refroldissement

thermostat
controle de eévacuation
temperature eau de

refroidissement

entrée dcau
intérieure

vapeur |

de chauffage ‘

5 = I ‘

QOFFRET DE ‘

: REGULATION |

pressostat ' _ vidange |

controle da . |
pression

Figureq4 - Autoclave discontinu statique vertical modéle 400 4/4 avec
régulation du temps, de la température et refroidissement
automatique sous contrepression d'air(Doc AURIOL)

(5-7 NicolLE ,4333)
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stépilisateur discontinu horizontal rotatif 3 circulation
forcée de vapeur,lagarde (documentation Lagarde)

caisson supérieur.
caisson de travatl
tambour rotatif

farmeture centrale ‘

eirculation d*eau

vannes a bille

armoire électrique
armoire de programmatice

m-uo-:-naum-

e
-

envelcppe

10. installation d'économie
d*eau de refroidissemen-

- Stérilisateur discontinu horizontal rotatif
type Rotomat (documentation Stock)

Flowe 3 :
"“3&(5;9 NiCOLLE, 4383)
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: Ces stérilisateurs ont éte mis au point avec
de nouvelles possibilites de regulation des températures et des
temps. La présentation des stérilisateurs a &té limitée & des
systemes différents, susceptibles d'Etre rencontrés dans
l"industrie de la transformation des produits de 1la p&che en
precisant cependant que de nos Jjours les autbclaves et les
sterilisateurs discontinus demeurent en grande majorité ,l1°outil
de travail le plus utiliseé (C.KNOCKAERT, 1789).

I1I. LE MATERIEL DE MESURE

A/ LE THERMOMETRE A AFFICHAGE DIGITAL (fig &)

B/ LA CENTRALE DE MESURE

Elle permet un relevé  permanent de la
température au point critique; le baréme de stérilisation est
calcule manuellement ou par ordinateur (fig 7).

C/ LE CALCULATEUR ELLAB CTF 82

) Il -peut mesurer huit (8)- températures sur
canaux; l'effet stérilisateur est calculé individuellement pou
chacune des températures lisibles sur un affichage digital (fig
8).

D/ LE CALCULATEUR CHMC.82%

Il enregistre des valeurs cuisatrices sur 10
{(dix) canaux dont deux (2) voies permettent de mesurer -des
pressions dans les boites de conserves et une voie qui affiche le
nombre de rotations des boTtes.Ces informations sont recueillies
sur une imprimante qui délivre aussi les courbes minimales et
maximales des températures et des valeurs stérilisatrices.
(fig 9.

IV. AUTRE TECHNIGUE DE STERILISATION: L’IONISATION

A/ _LES RAYONNEMENTS IONISANTS (stérilisants)

1/ LES RAYONS GAMMA : sont constitués de photons qui ont une treés
grande faculté de pénétrer dans la matigre.
[

2/ LES FAISCEAUX D'FLECTRONS ACCELERES : produits par des machines
appelees "accélérateurs d'électrons". Sur le plan industriel le
Nniveau d’'énergie de ces electrons est limité par rapport aux

photons (P.VIDAL,1988).

3/ LES RAYONNEMENTS X : non utilisés actuellement.lls ont les
mémes propriétés que les rayons GAMMA.

Cette nouvelle technique  de traitement par ionisation & des
wtilisations diversifides:

- Sterilisation des conserves, semi conserves, produits
congeles et surgelés

- Sterilisation du matériel chirurgical médical

— Stérilisation des matiéres plastiques

— Décontamination microbienne dans le traitement des
déchets, des rejets Liquidgs et gazeux (F. VIDAL, 1988).
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1. NOMENCLATURE

l.
‘2.
3.
8.
5.
6.

12.
13.
9.
13.

16.

Plaque d'indication de numéro de série et du voltage
Prise pour branchement au secteur

Bouton de mise en route

Branchements | & 6 des sondes de mesure dans l1'emballage

Branchements 7-8 pour sondes de température d'ambiance

Touche "reset™ pour annulation des calculs Fo et de
la montre

Touche "scan” pour blocage de |'un des 8 canaux

Touche "temp" pour sélection de température minimum
et maximum sur canal | a 6

Touche "Fo" pour selection de Fo minimum et maximum
sur canal | a 6

Touche "hold™ pour sélection constante d'une tempéra-
ture et d'une valeur Fo

Afltichage digital

8 chiffres - indiquant la durée en minutes et en
heures de 0 i 24 heures.

l chilfre - indiquant le numéro du canal
3 chillres - indiquant les températures
J chilfres - indiquant les valeurs Fo

I chiffre - indiquant le numéro du canal sur lequel
se trouve les valeurs min. et max. de temperature
et Fo

Cible de raccordement inclus

Figune 3 CTF82 Thermomeétre digital/Calculateur de valeur F,

(3. € Nieolle | 12 €14 D)
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CUNoERVE

Ces rayons pénétrent dans les emballages’
metalliques,les cartons, les complexes plastiques, le verre en
assurant la destruction des micro-organismes et des enzymes sans
modifier la couleur, le goit, la texture et 1’'odeur de la conserve
(F. VIDAL, 1988). Ce nouveau procédé est en concurrence avec
1" appertisation (conserves appertisées) sans cependant la
remplacer. ‘

C/ EFFETS DE CES RAYONNEMENTS SUR _LES CONSERVES

Les instances internationales compétentes (OQMS
«FAD) reconnaissent gque les denrées ionisées ne sont pas toxiques
( P. VIDAL ,1988}.

¥ L°US Army (USA) a réalisé plusieurs programmes de fabrication et
de distribution’  de conserves ionisées, envoyées aux troupes en
operations de guerre au Vietnam (F. VIDAL, 1988). '

¥ En  Angleterre et en Allemagne il n’existe aucumne autorisation
d’ionisation des denrées alimentaires sauf pour les grands malades
( brilés , greffes ...) qui doivent @€tre confinés dans une
enceinte aseptisée et doivent alors se nourrir que d’'aliments
stérilisés par rayonnements ionisants (P.VIDAL,1988).

V._LES EMBALLAGES

A / LES MATERIAUX METALL IQUES

Au cours de ces dernidres années, l’acier.de
base a fait l’'objet d’'améliorations importantes.

¥ "La double réduction" qui permet d’augmenter la raideur du métal
donc la résistance de 1'emballage ; et ainsi cela permet de
réduire 1’épaisseur pour aboutir & un emballage plus léger .(E.
OTHENIN, 1988).

¥ La maltrise de 1 é&laboration de 1‘acier et de celle de sa
composition permet d’obtenir des emballages résistants & la
corrosion; de nouveaux revétements de 1‘acier ( au dela de
l'etamage) sont proposés par des sidérurgistes comme le fer chromé
(tres largement utilisé aux USA) ainsi que le fer nickelé
(B.OTHENIN, 1988). ' :

X Le soudage électrique permet 1°utilisation d’‘une large gamme
d'emballages, avec une varidté :de dimensions s de capacités,de
formes, d'illustrations et de. systéme d‘ouverture (B.OTHENIN,
1788) (fig.10 4 13 ).

Ainsi ces recherches récentes sur les formulations de vernis et de
soudage électrique ont permis de malItriser 1la protection de
1’emballage quelques soient les contraintes au niveau du processus
du traitement du produit et de sa distribution.

B/ LES EMBALLAGES METALLOPLASTIQUES OL) PLQ§TIGUES

Ils sont utilisés depuis de nombreuses années

pour 1'amballage des produits alimentaires.

"1/ CONSERVE SEMI-RIGIDE

On distingue deux types d’‘emballages : -




¥ Harguettes

En aluminium, de faible é&paisseur avec un couvercle thermoscellé
ou thermocollé ( de mE@me composition )} ou encore un gpercule avec
une languette de décollage .Ce type de récipients convient tout a
fait aux plats cuisinés.,( H.LANAUETOT, 1988).

-Depuis ces derniers mois des emballages plastiques ‘“barriares
hautes performances "de conservation ( & a 18 mois) a température
ambiante ont eté mis en pratique donnant des resultats
satisfaisants( H.LANQUETOT,1988) (fig 10 et 11).

Ainsi les emballages plastiques appertisés donnent une image de
frais au produit: leurs formes leurs formats ( portion
individuelle) leur ouverture faciley; déclenchent des réactions
d’achat chez le consommateur.

2/ CONSERVE SOUPLE 0OU FLEXIBLE

Des complexes stérilisables ont &té mis au
point, ces derni&res annges donnant lieu & des emballages souples
(sachets) constituées de matériaux de type

- polyester
- polyamide
- polypropyléne

prenant en sandwich - une feuille d’aluminium . (H.LANQUETOT,
1988).(fig 12).

€/ _LE VERRE

Le verre, matériau par excellence pour la
conserve alimentaire; son utilisation remonte a plusieurs siécles,

Actuellement sa conception: a vnire =

- sa vitesse de fusion

- son affinage

— ses conditions de formats, de légarete, de bouchage
sont assistées par ordinateur, donnant ainsi lieu & de nouveausx
pots résistants légers, de différentes formes avec une sécurité de
bouchage irréprochable (A.VIGNON, 1988} (fig 13).

VI. LES CONTROLES BACTERIOLOGIQUES
) Le consommateur ainsi que le producteur
portent un intérgt croissant a :

— la composition -des conserves

- la validité des conserves(date de fabrication et date de
péremption)

= la codification des canserves.

Ainsi une technique réalisée & partir des travaux récents permet
de reunir toutes les données et les résultats des analyses du
produit fini.

Ces renseignements sont soumis & un ordinateur qui définira lgs
qualites bactériologiques, chimiques et biochimigues du produit
(C.CATSARAS. M.DHENNIN,198&).
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obiective par tous les partenaires commerciaux.

D’autres méthodes sophistiqueées sont aussi utilisdes
certaines industries de la consarve :

dans

X la chromatographie
X la spectrométrie

¥ la R.M.N

¥ La granulométrie

VII LES PLATS CUISINES

Le perfectionnement de 1la technologie vise
l'emploi de divers’ espéces destindes a de multitudes
transformations : Les plats cuisinés a base de produits de la mer

Velouté de langoustine
Soupe aux moules

Beurre de crabes

Pate de moules

Bisque aux crevettes

Soupe aux poissons (fig.14)
Thon & 1l'ancienne (fig.15)

I I M M I I W

Ces types de préparations exigent :

- Le développement de nouvelles technologies
—~ De tré&s grandes marges financiéres qui ne touchent
que les pays industrialisés ( J.L KODO,1987. Cuvrage en voie de

publication. L'INDUSTRIE DE LA CONSERVE DES FPRODUITS DE LA MER.
IFREMER, 1989 - 1990 ). T '
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Avant de décrire les procedés de fabrication
des conserves, l'outillage et le personnel exigés par cette
industrie, il nous faut d’abord situer 1'usine elle - méme : -

=~ sa situation géographique

~ sa conception

~ S0n organisation o

= et ainsi que son modéle de fonctionnement .

A/ LE CHOIX DU SITE

lLes usines de transformation des produits de
la mer sont en général, situédes sur la facade maritime:

— zone industrielle catiare
= port de péche
- port de -commerce et d‘exportation .

Les critéres de choix du site pour 1 éventuelle installation d‘une
conserverie de poissons sont multiples :

X &loignement des habitations afin d’éviter toute sorte de
poliution ( atmosphérique, hydrique ...)

. ¥ assainissement de tout le terrain avoisinant 1l°usine afin
d’éviter 1‘amoncellement de détritus : milieu trés favorable &
diverses contaminations, par 1l’intermédiaire d’animau nuisibles (
rongeurs, chats et chieng errants, insectes, oiseaux ... )

X & proximité de points permettant 1’'approvisionnement permanent
en eau ( potable et de mer ) indispensable pour 1le bon
fonctionnement de 1°usine .

¥ 1'usine doit &tre egalement éloignée de tout lieu habituel de
contamination ( abattoirs, boyauteries, écuries, etables, ...).

B/ DESCRIPTION DE L °USINE

Four @Etre agréée, une usine de transformation
de poissons doit remplir certaines conditions de construction,
"d’hygieéne, d’'aération, d'éclairage ....

1 7/ LES LOCAUX

: Une conserverie doit &tre de plain -pied, avec
un eétage servant de stockage d’emballages, d‘étiquettes, de
colles, d’'ingrédients, etc...; mais également de bureaux pour le
corps administratif .

Le rez de chaussée doit uniquement ¥€tre composé de la chaTne de
transfarmation et de tous ses accessoires ( douches, vestiairgs
toilettes, chaudiéres, ...) .

Eviter l'installation au niveau des toitures d’animaux { chats,
oiseaux ) pouvant souiller les produits et le matériel .

2/ LE PLANCHER

: Il doit ®tre concu en matériaux résistants,
les moins glissants, imperméables et faciles a nettoyer ( bétaon,
dallesecos ) .

3/ LES MURE.



- ST TEEE MR e g R A R e = cEEL eSS LESy 1ERLLIES a HELLUYRD Jusqgu a
une certaine hauteur ( environ 1,20 Mmuws) o

Eviter les coins, recoins et endroits ok les poussiéres et les
micro—organismes pathogénes peuvent s’accumulesr ou proliférer,
presentant ainsi un danger pour 1‘homme et les aliments .

4/ LA CHAINE DE TRANSFORMATION

L’ensemble de la chaine doit &tre en metal
inoxydable, facile & nettoyer aprés chaque opération . Les
autoclaves, les sertisseuses, les doseurs, etc...doivent &galement
gtre tenus dans un état hygiénigue trés sévéere . Le nettoyage et
la désinfection de toute 1la chaine de fabrication ( matériel
mobile y compris ), doivent €tre effectués apres chaque opération
de transformation . :

2/ L'ECLAIRAGE

I1 peut ®¥tre naturel et/ou artificiel ¢ lampes
et néons puissants ) .

&6/ L’ AERATION

Elle peut #&tre statique ou mécanique, par
1’intermédiaire d’'extracteurs libérant les odeurs et les fumées

pouvant stagner au niveau de l‘usine , On peut egalement prévoir

un systéme d’air conditionné qui améliore.l’atmosphére surchauffée
du local de transfarmation et qui contrélera, en m&me temps, la
proprete de 1’air ambiant en installant un dispositif d‘'eépuration
réglable @t automatique qui dépouillera totalement 1 air inspireé
des poussiéres, des moisissures, des micro-organismes ...etc. )

Le lecal de transformation doit &tre egalement doté de sas
antichambres ) ,ol il existe un systéme de stérilisation des
effets vestimentaires portés par 1les visiteurs, 1le perszonnel
administratif et les manipulateurs devant accéder & 1'extérieur du
local de transformation .

7/ L EAU

" La majorité des usines de transformation du
poisson sont situdes dans 1’enceinte portuaire ou dans son
voisinage immédiat, ou il existe une facilite d’approvisionnement
de la matiére premiére indispensable & ce type d’activite : 1°eau
La conserverie doit €tre dotée de deux (02) types de canalisations

a) Un systéme de pompage de 1l‘eau communale destinée A
la consommation humaine,a l‘utilisation dans la transformation du
poisson ainsi qu’au nettoyage de la chatne ( afin d‘éviter 1la
coarrosion causée par l‘eau de mer ) .

b) Un systéme de pompage de 1l’eau de mer, servant au
nettoyage des sols, des wmurs, des surfaces, ...etc, & la
desinfection, & la décongélation des grosses piéces de poissons
(thon) et mé&me au saumurage .

Le contréle physico-chimigue et bactériologique des eaux utilisées
au sein d’une conserverie, doit Stre systématique et permanent
afin d'éviter toutes sortes de pollution pouvant affecter la
qualité des denrdes .

Les prises des réservoirs d'eau ( puits, galeries sautertraines,
citernes, ...) situées & proximité du rivage sablonneux, se



realisent grice & un dispositif de tuyauteries de prise d'eau
munis de grillages perforés, de séries de, collecteurs horizontauy
ou verticaui; ainsi ces conduites vont assurer un double rSle :

— Elles filtrent 1’'eau des grosses particules ( sables,
graviers, petits organismes morts ou vivants, ...}
~ Elles entrainent tous les matériaux susceptibles
d’engorger ou d’'encrasser les grillages (annexe7) ( C.M Blackwgod,
1973).

8/ LE LABDRATDIRE

I1 joue un r&le primordial au niveau d‘une
conserverie; il assure le contrdle du process de fabrication
depuis 1l état brut jusqu’au produit fini .

Le prelévement d’échantillons, en vue d’examens physico~chimiques,
biochimiques et bactériologiques doivent &tre effectués au début
et & la fin de chaque opération de transformation. .

Un laboratoire bien équipé, doit suivre les différentes phases de
fabrication de la conserve, avec la tenue d’un ragistre ol seront
mentionnés quotidiennement tous 1leg résultats de paillasse
(anomalies, imperfections, contaminations...).

Le contré&le systématique et régulier des gaux, au sein d’une
conserverie, est de rigueur .

Il comprend les analyses physico-chimiques ( dureté, DBO, FH,
dosage des métaux lourds, ...) et les analyses bacteriologigques (
recherche colimétrigue, streptocoques, clostridium, vibrions

cholériques,...). {(annexes 2 et 9} .

Un nettoyage et un traitement des. réserves, puits, citernes,
galeries d'eau, etc..., & l’'aide d’hypochlorite ou de chaux, devra
se faire systématiquement et périodiquement { C.M Blackwdod; 1973)
. (annexe 4).

2/ _LES EAUX USEES DE L’USINE ET LES DECHETS

Les eaux et les dé:hefs sont rejetés par une
canalisation adéquate qui débouche dans la mer, eéloignée le plus
possible de l'usine . (annexe 7 )
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« FRUVENANLE DU PULLOLUN DESTINE A LA LUMDERVAITLIUN FAR LA CHALEUR

La majeure partie  du poissan destinég & la
conserverie provient de la p&che cstiére . Ce poisson est ensuite
stocké dans des entrepsts frigorifiques en attendant d’'@tre dirigé
vers les usines de transformation .

: Frmia —PECHE COT|ERE

(cm_E' o ole )

Fbﬁuen

cn'l'repol’s ngwf.,w PE‘H c.THOI::f- RE
. ,h NAJ45.31QP.12. -2
T ' em 8¢.?1e’ra€)

Possen c.,ﬁ,p,]

diagramme 1: Circuits de distribution du poisson, de la production
aux industries de. transformation .

I1. LA REFRIGERATION ET LA CONGELATION

La conservation sous froid du produit pEché
cammence & bord des bateaux de péche ( chalutiers, sardiniers,
petits métiers ) immédiatement aprés la capture et avant la rigor

" - mortis (6 & 7 heures apres la capture) .

A/ LE REFRIGERATION

La réfrigération du poisson ( glace en blocs,
en paillettes ou en cubes... ) & bord du bat=au de péche, dépend
aussi bien de l'espace, de la taille, de la quantité du poisson
ainsi gue de la distance entre la zone de p@che et la conserverie




P,
)
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B/ LA CONGELATION

.- : La congélation du poisson en tant que mé&thode
de conservation, avant la mise en conserve, est nécessaire pour
les espéces importées ou  lorsque les conserveries sont trés
2loignées des lieux de pEche ( le theon est généralement congelé A
bord du bateau ) .

A son arrivée & la conserverie, le peoisson est maintenu en

permanence sous froid, en attendant la transformation proprement
dite .

III. LA TRANSFORMATION

. La transformation du poisson se fait selon une
infiniteé de méthodes différentes . ' )

Les deux principaux systeémes utilisds  se distinguent par le

déroulement de leur phase d’appertisation ( J.L kKODO, 1986—87).
A/ LE SYSTEME FLASHCOOKER ( fig.ls )’

C'’est dans 'le cas ou le poisson est emboite A

B/ LE SYSTEME TOCQUER ( fig.}b )

C'est 1le cas ok le poisson subit upe cuisson
avant 1'emboitage. '



OPERATIONS PRELIMINAIRES

. &2caillage - lavage
. &tStage
évisceration
« Saumurage
« parage ~ filetage
.2ngrillage

|—_——--—--------IQPPERTISI-\TIIJN ———————W

Systéme TOCQUER " Systéme FLASHCOOKER
pess & ] huile Emboitage a cru

4 17air chaud

& four radiant

air chaud + fumage% Couverturg ( jutage)

Emboitaqe aprés cuisson

b a la vapeur . H-Culsscn en fo fte clinchee

:outErture ( jutage ) - ‘ Sertissage
Préc auffage Lavége des bortes
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lavage des bhozites

| —»Stérilisationg 1

— & preassion ardinaire
- sugpression
Refroidl%sement
Etiquetage -Ildentification

Livraison

Figure 14: les deux principaux diagrammes de transformation
du poisson utilisés en conserverie ( J.L KODO, 1986-87)



DANS UNE LONSERVERIE

{annexe 23)

A/ LES OPERATIONS PRELIMINAIRES OU LE PRE— TRAITEMENT

Ces opérations sont partiallement au
totalement mécanisées ( surtout pour atteindre un bon rendement).

1/ LA DECONGELATION

La décongélation est une opeération delicate
qui consiste & faire absorber, au poisson, l'énergie nécessaire a
la fusion plus ou moins compléte de la glace renfermeée dans la
masse

durée du traitement passant
de — 20° & 0°C

mode de | température |Sardines Thon - Thon en
décongélation _ blocs de entier tranches
3701260165 |diametre épaisseur
(mm) 18 cm 6,9 cm
air calme + 8°C 18H TO / 26 H
air ventile '
en chambre +8°C 11 H 00 48 H 00 15H 00
avec brassage
d’air
eau courante + 8°C 4 H 15 24 H 00 7H 45

Tableau 2: Influence du traitement sur la durée de la
décongélation par réchauffement externe (C. KNOCKNAERT,198%)

2/ L'ECAILLAGE — LES LAVAGES

. Ce sont des opérations manuelles ou mécanisees
{ tamis rotatif horizontal pour les sardines ) qui consistent a
éliminer les écailles et & nettoyer le corps du poisson ( mucus,
teintes foncées ...). '

3/ L'ETETAGE — L‘'EVISCERATION ET LES LAVAGES

Les opérations sont plutsdt manuelles que
mécanisées car le procédé manuel permet moins de pertes de poisson
{ quantité, gualite ).

Ces opérations consistent & débarrasser le poisson de la teéte et
des visceres .

Pour le thon

I1 est congelé ( avec la tEte et les viscares
) § sSa t&te est retirée aprég décongélation a 1'aide d'une scie
glectrique et 1’'éviscération esf. plutst manuelle . '

Dans les grandes industries, :n .procédé nouveau ¢ 'ét¥tage et



~-E= lavages gul se Tont obligatoirement au cours de cette étape
sont importants dans la mesure ol ils permettent

. ~L'elimination d’'un bon nombre de germas jusqu’'a 90 %
pour les grosses piéces ( ISMAL, 1988 ) .

Pour la sardine ( schéma 1)

EXEMPLE : Un tamis rotatif bien congu ( pour é&cailler &t pour
laver) perforé ( mailles environ de 13 mm) est doté de

jets & pression réduisant la charge bactérienne de 99 %
( C.M BLACKWODD, 1978).

L‘exsanguination qui permet la soustraction de foyers

infectieux ainsi que de certains enzymes ( surtout dans la cavité
abdominale} .

Le sang représente 5 A& 7 % du poids du corps du poisson intact
(IFREMER, 1982') . '

Scﬂﬁnmﬂ, ) Lime ch\;.m.a & /‘:Mervu.n.. ,pou.h- j—a-b-w
Y pouton (M Plachwood , 4378 ).

4/ LE SAUMURAGE :

r——

4.1. DEFINITION D‘UNE SAUMURE ET D'UN SAUMURAGE

a ) A SAUMURE

C’est une solution plus ou moins concentrée de
chlorure de sodium ( sel )} dans l'eau .

S5a composition varie suivant les process choisis par 1’usine
(salage, fumage, séchage ...): la durée et la concentration du
saumurage dependent de 1‘'espéce et de la taille du poisson .

Il n‘existe pas de formule unique de saumure (M. SOULARD, 1946).
La concentration de la saumure est exprimée en degré Baumé (X°E).
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b) LE SAUMURAGE

C'est une opération qui consiste a laisser le
poisson en contact avec la saumure pendant un temps variable =t
une concentration variable dans des bacs & saumure (en beton, =n

genéral).
EXEMPLE :

cas de la sardine

La concentration de la saumure varie dJde
209 4 2598 avec un temps allant de 3 & I8 mn ( R. DIEUZEILE ,
1951) .

4.2, LE ROLE DU SEL

. La triple action du sel ( contenu dans le
poisson saumuré ):

- Sur le mucus
- Sur la chair
- Et sur le sang du poisson

permet de supprimer l'eau et 1’humidité contenuwes dans ces trois
milieux favorables & la putréfaction du poisson; en fait, le sel
par lui-méme, n‘a aucun pouvoir stérilisant; il rend tout
simplement le milieu impropre & la reprnducticn des bactéries en
le désydratant; c’est & dire qu’il s’oppose au développement de
la plupart des germes ( M.SOULARD,194&6 & R DIEUZEIDE , 1951).

4.%. LES INTERETS DU SAUMURAGE

Le saumurage permet @

- le raffermissement de la chair

— le blanchizsement de la chair

- 1'amé&lioration de la saveur du poisson

~ la facilite des différentes manipulations suivant le saumurage .

REMARGQUE : le saumurage, en vérité, s’'effectue avant 1'étitage et
1'éviccération ¢ C'est le présaumurage : il évite las
. pertes de substances nutritives par diffusion dans la
saumure .

5/ LE PARABE, LE FILETAGE ET LE DECOUPAGE ( GROSSES ESPECES )

Ca sont des opérations manuelles ou mécaniquas

S.1. LE PARAGE

Consiste A& enlever’ la peal, la colonne
vertébrale, les arétes pectorales, le péritoine ...

EXEMPLE : cas du thon précuit .

5.2. LE FILETAGE

Consiste & détacher les muscles du poisson en
filets .




Consiste a couper les filets en tranches
transversales caorrespondantes A& la hauteur de la boTte destinge
au conditionnement de la chair du poissan & traiter .

EXEMPLE : cas du thon emboTtéd cru .

&6/ L'ENGRILLAGE ET L‘EGOUTTAGE

Ces deux process consistent & mettre les
poissons nettoyés, lavés et coupés ( cas des grosses pidces ) sur
des grilles ou des bacs & grilles ( suivant divers dispositifs )

afin qu'ils s’égouttent .

B/ LES OPERATIONS D°'APFERTISATION

En général, la cuissan précade 1 emboitage.
Dans de nauvelles techniques, l‘emboitage se fait & cru comme pour

- le thon au naturel
- la sardine frite
. — la marinade de maquereaux (INDUSTRIE DE LA COMSERVE DES
FRODUITS DE LA MER .Ouvrage non publié. IFREMER, 1989-90 ) .

1/ LE SECHAGE

Le seéchage du poigson avant la cuisson sa fait
a4 1l'air ambiant ou wventilé; il est nécessaire pour les poissons
qui seront cuits dans une friture ou en saumure (ISMAL, 1988 ) .

2/ LES CUISSONS

2.1. CUISSON_EN ETUVE A VAFEUR

Apres 1'égouttage et le séchage, le poisson
est introduit dans une étuve a vapeur .

EXEMPLE : Pour la sardine

- temps. = 15 mn
~ température = 102° & 103° (INDUSTRIE DE LA CONSERWYE DES
FRODUITS DE LA MER 'Ouvrage non publié. IFREMER,1989-90 ).

2.2. CUISSON A L HUILE

C'est uwune opération meécanisee ol le poisson
circule dans un bain de fritlUre sur des grilles en fin de chaIne ,
il est égoutté, refroidi et sécheé . .
Cette cuisson n’est pratiquement plus utilisée (2 & S mn & la
température de 120°C ), 1la clientele prefere les produits moins
riches en huile pour des raisons diétetiques .
P'autre part, cette technique exige un renouvellement fréguent des
bains d'huile, augmentant ainsi le codt de production

2.3, CUISSON EN SAUMURE

C'est une technique qui se rapproche de
beaucoup & la cuisson a la vapeur .



fini

e e ———————————————

! = temps ¢ 7 A 13 mn
~ température : LOB°C (7° E) ( IFREMER,1989-90 ).

2.4, CUISSON AU FOUR RADIANT ET AUX MICRO-OMDES

Elle se fait aux infra - rouges ou aux ondes
electromagnatiques. (Frocédés nouveaux. Extrait d‘un ouvrage en
voie de publicatian. IFREMER, 1989-90).

£2.9. CUISSON A L'AIR CHAUD AVEC 0OU SANS FUMAGE

¥ A 1’air chaud sans_fumaqge

Il s'agit de tunnels d une quarantaine de métres de longueur avec
un gradient de-températures : 60 A& 140°C ( 250°C ) et un sé&chags
en fin de cuisson (les risques d'oxydation sont grands )

X A 1l°air chaud avec fumaqe

Existence d’ un générateur de fumage, caractérisé par des gaz gqui
conservent les fumées; celles—-ci vont imprégner le poisson & fumsr

2.6. L'INTERET DE LA PRECUISSON DUl FOISSON AVANT SON EMEBOITAGE

La pré-cuisson permet :

—. d’'éliminer une partie des huiles naturelles
—- de décoller la chair du sgquelette du poisson
- d’obtenir une texture convenable du produit & 1°&tat

- de coaguler les protéines de la chair du poisson en la
deshydratant partiellement, ainsi le poisson n'est, ni trop mou ni
trop ferme (sec) avant stérilisation

- d’augmenter la valeur nutritionnelle, le goiit et
l"aspect du produit {( THOMAS, 1982 ).

2.7. LES FPERTES EN FOIDS A LA CUISSON

2?;4- Cué&wxalQA-ﬂﬂL?ﬂUb

» Counk - Youlen,
4‘h°u?gog¢,4xu¢ﬂh

®

3/ L EMBOITAGE

C’est une technique le plus souvent manuells
(pour réduire les pertes en matiere) qui consiste a placer
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2.t. LES EMBALLAGES UTILISES EN CONSERVERIE

Z.1.1. LES EMEALILAGES EN VERRE

Sous ' forme de pots & différents formats =t
formes : olives, cEpres, piments, ket shup ...

2.1.2. LES EMBALLAGES METALLOFLASTIQUES OU FLASTIQUES SQUFLES Oy
SEMI RIGIDES

¥ _SACHETS: anchois & 1°'huile, anchais saleés, lait
k_GODETS - BARQUETTES - COUPELLES anchois, vyaourt,
olives, beurre, lait upériseé ...

En général, ces types d’emballages sont utilisés pour les sami
‘conserves ( sauf pour le lait upérisé ) ol les denrées périssables
ont subi une pasteurisation au lieu d’upe stérilisation, ainsi 1a
duree de leur conservation est plus limitée, doivent @tre ainsi
maintenues sous froid A une température infarieure a 100C ( M.
FRIEUR, 1980 ) .

Z.1.3. LES EMBALLAGES METALLIQUES

: Les boTtes métalliques, fer blanc etame ou
verni et 1"aluminium, représentent la grande majaoritéd. des
reécipients (ronds, rectangulaires, trapé#zoides...) utilisés dans
les conserveries malgré le développement progressif du verres et
de 1°emballage souple .

a) le fer blar- nu

) Iletfconstitueé par une mince feuille d'acier
doux . :

b) le fer blanc étame

Il s’'obtient, soit par electrolyse, soit par
imnersion du métal dans un bain d‘étain en fusion .

L'etain est un métal non ferreux caractériseé par la présenca
habituelle du plomb, utilisable qu’a moins de 0,3 % de plomb (
Ministere du Commerce, 1974 - 73 } connu depuis la haute antiguité
( vaisselle, platerie, piéces de monnais =:s) d'usage courant
Jusqu’au leeme gijacle .

c) le fer blanc verni

Différentes classes de vernis utilisés & base
d'une ou plusieurs résines . On distingue :

¥ les vernis ciéorgsineum :

Ils supportent les hadtes températures et les produits acides H
ils ne conviennent pas aux cQrps gras .

*_les vernis eépoxy — phénoligues :

Ces vernis conviennent trés bien pour les boftes de conserves de
poissons en  raison de leur.résistance thermique et chimique et de
leur parfaite adhérence.




Ce sont les moins wutilisés car ils ont une mauvaise résistance i
la chaleur

( CNRS. CNERNA, 1983 )

A 1'heure actuelle, on préfére les vernis & 1’'étain, car ce
dernier a pour fonction essentielle d’assurer la protection du far
( qualité galvanique ) contre toute corrosion; par contre, les

vernis sont des revEtements organiques bien adaptés assurant la
protection entre le métal et lés aliments consarvés (1 &tain
n‘étant pas tout & fait inerte vis & vis des aliments).(S. EBRUM,
1783) .

d) 1l aluminium

C'est un mé&tal constitue d’alliages
d’aluminium laminés définis par la norme AFNOR A 350 - 481 de
Novembre 1970 ( pour la France ) . On distingue :

¥ l'aluminium—maqnesium

Ce sont 1les boTtes rondes en géngral, &
ouverture rapide . ‘

¥ 1'aluminium—manganése

Ce sont des boites rectangulaires .

Dans la plupart du temps, les boites en aluminium sont plutst
vernies ( epoxy — phénoliques ) qu’ étamées .
2.2. FORMES ET FORMATS D 'EMBALLAGES UTILISES EN COMSERVERIES DE
FOISSONS

canserves de poissons formes formats
Sardine a4 1'huile ou rectangulaire 1/6 : le plus
4 la tomate basse ou haute utilise

1/10: pratiquement
inexistant

4/4 1 rare

Thon & l1'huile ou a la Ronde 1710
tomate rectangulaire 4/4
ou trapézagide
haute

Tableau 3: Formegs et formats de bortes métalligques de conserve de
poissons (conserverie traditionnpelle) (Institut Appert,
1937).

lLes boites les plus employées sont formées de deux ou trois pieces

a) boites A—%rois pidéces serties ( SERTIES — SERTIES )

Deux fonds sertis + corps.

Le montage du corps @



- agrafe

— contresoude

— soudeé a plat _

- soudé électriquement ( gchéma 2, fig 18.1 et 18.2).

b) boites & dew: pidces ( EMBOUTIES )

Carps embouti + un fond serti
Les fonds sont :

— soit ordinaire

- soit & décollage

- soit & ouverture facilitée, partielle ou totale. (NORMES
AFMNOR —-CNERNA , 1982 )

3.3.IDENTIFICQTIDN DES CONSERVES ET REGLEMENMTATION DE
L' ESTAMPILLAGE ET DE L 'ETIQUETAGE ( schéma 3)

Les conserves et les semi-conserves portent
necessairement et obligatoirement toutes les indications suivantes

2.25.1.DATE DE FABRICATICON

Elle est indiqueée :

¥ SOIT EN CLAIR ( datage existant en Europe depuis 1978).

EXEMPLE : =21 12 ' 39
JEUR Hkrs AJ&EE

Le nombre compris entre 1 et 31 indique le jour
Le nombre compris entre 1 et 12 indique le mois
Le nombre compris entre 89 et 92 indique 1'annge . -

X SOIT EN CODE

On uwtilise une 1laettre conventionnelle pour
indiquer l'année , puis on fait usage d’'un ensemble de lettres ou
de trois chiffres qui caractérisent le jour de fabrication .

lettfe conventionnelle
Année de fabrication
conserve semi - conserve
1970 E B
1971 D F
1978 v . u

Tableaw 4: Année de fabrication codée chez la conserve ou semi-
corzerve de poissons (M. FRIEUR, 1980 ) ;
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On retient deux chiffres pour 1l année =2t trois
chiffres ou lettres pour le jour .

3.%.2. DATE  DE FEREMFTION OU DATE LIMITE DE_VYENTE OU DATE LIMITE
D'UTILISATION OFTIMALE

Elle correspond & 1la date jusqu’a laguella la
produit garde toutes ses qualités nutritives dans des conditioms
habituelles (air ambiant ) . '

T.7.%, DENOMINATION DU FRODUIT

Elle' correspond a l'identité du produit mis en
consarve .

3.7.4. LE NOM OU LA RAISON SOCIALE DE L "ATELIER

Il  correspond au naom  attribue & la
conserverie, qu’elle soit privée ou publique

Z.5.9. LE NOM DU FABRICANT

Il doit ©Etre porté quand la conserveris
appartient a4 des privés .

Z.%.h. MARQUE DU FRODUIT

.5.7. LA CONTENAMCE OU YVOLUME NET DE LA MARCHANDISE

i

en gramme ou en cm=

-
—l .

A

.8. LA COMPOSITION DE LA CONSERVE

Elle correspond a 1° identification de tous
les ingrédients incorporés avec le poisson .

J.4. LES FONCTIONS FOMDAMENTALES D UN EMBALLAGE

L'emballage joue plusieurs rdles :

¥ Il gsert de moyen de manutention et de stockage du  produit
contenu, ne prenant pas beaucoup de place

% i1 disparait aprés usage

# 11 permet la reunion et la séparation facile de l’'emballage et
du contenu

¥ 11 constitue un support A la présentation visuelle du produit
contenu - ”
¥ i1 assure une barrieére efficace et durable entre le produit
contenu et le milieu extérisur et ses contraintes

X¥il permet une production facile homogéne et économique de
1’emballage lui- mEme . '

4/ LE JUTAGE OU LA COUVERTURE OU ENCORE LE SAUCAGE

C’est une opération manuelle ou automatique
gui consiste & couvrir le poisson de jus : huile ou sauce tomate.

Le remplissage des boites en jus doit &tre soigneusement étudié.
Le remplissage idéal se fait aux trois quarts de la bhoite .

a) 8i on en met plis; il y & une surcuisson; avec 1 axcés de jus,
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ToU= =Ucre dont la teneur augmente ou diminue 1 acidita du fruit
e2lle 2st maxima quand la tomate est bien mire
¥ d’'aromates .

Suivant le teneur en matiére séche de la tomate , on utilise 1
denominations suivantes conformes aux pourcentages suivants ( av
sel deduit )

e85

i

dénomination pourcentage ('/.,'j
tomate semi-réduite 07 = 14
tomate mi-concentreée 11 = 13
tomate réduite ou concentrée 15 = 22
tomate double concentrée 28 ~ &0
tomate triple concentreée 30 1
puree de tomatel 36 - 495

Tableau 5 : Dénomination de la tomate traitée suivant sa tsneur
en matiere séche ( R.DIEUZEIDE «1947 - B. GRAFLET 3
1982 )

X Preparation de la sauce tbmate

recette 1 :

- 7 a8 % d'extraits secs ( minimum )
- 10 %Z d'huile ( obligatoire )

= 10 % d’'eau
- sel ( en guantité variable ) (ISMAL, 1988 - IFREMER, 1989-
) (R

recette 2:

= 13 litres d'huile

= 30 litres de purée de tomate ( ZO % de matidre séche )

- 40 litres d'eau pure

- sl en quantité suffisante au gre du conserveur(R.
DIEUZEIDE ,1947 ) .

4.2. LES EMBALLAGES UTILISES. FOUR L‘HUILE ET LE CONCENTRE DE
TOMATE .

4.2.1. LES HUILES .

Généralement , le type de récipients utilisé
pour le conditionnement de 1'huile sont :

- Des complexes plastiques ( A . CHOUICKRI,1982).
On distingue :

- le polyvinyle ( P.V.C ) .
- le polyéthyléne haute densiteé { PEHD )

Cependant , on utilise encore des emballages en :czier inoxydable
(aluminium, fer blanc étamé ...) et du verre bhlanc tra.sparent .




1ans c2s

gualite pendant douze mois
CoUTauULY, '

Les containers
pe. dolvent €tre déposés dans des espaces de stockage aédreés,

emballages conservent Tires Dlen les huliles de trss bonnea
sous des conditions narmaless ( S.
1237) .

tonnel=sts
frais

de stockage @ jerricans, citernes cuves,

=t secs a 1 abri :

—

Ces diffeérents factsurs sont redoutés par 1 huile ,
1'origine

(

qui sont

des variations de température
a l'abri de 1'air

& l17abri de la lumiere

des micro-ocrganismes .

car ils sont A

du rancissement qui correspond & l'oxydation des lipides
action de 1'0z sur les acides gras) avec formation :

¥ d oxydes
¥ de péroxydes
¥ d’hydrosydes

responsables du rancissement gqui communique aux huilss:

un aspect trouble ( toxines )
un godt et une odeur Acres et désagréables. (annexe 13) .

4.2.2. LA TOMATE
Le type de récipients utilisé pour . les
.concentrés de tomate ou double concentrés de tomate ( conserves
appertisées ) est de 1’'acier inoxydable ( aluminium, fer blanc
atamé ou verni }. -
4.32. EXEMFLES DE REMPLISSAGES OFTIMAUX
. formats des capacité pcias du poids L. poids
boites en cm=® poisson moyen de moyen
en grs 1'huile total
de couver |{contenu
-ture boite)
Sardines & 80 a 100 120-125g
1"huile 1/6 120-133 4 - &5 F4 g
Sardines
Thon & 1 huile 600 - 180 g 840g
4/4 820 700

Tableauw & @

S/ LE SERTISSAGE ET_LE LAVAGE DES BOITES SERTIES

5.1,

LE SERTISSAGE

Le sertissage des boites se fait

Le jutage optimal des boites de sardines et du thon A
1"huile ( R. DIEUZEIDE , 1947)




Il se fait A& l'aide de machines awtomatiques ou semi-
automatiques, permettant la fermeture herm#tique d'un grand rombra
de boYtes & la minute .

Au cours du sertissage, sont imprimées les difféarentes identitss ¢
du produit,du conserveur, de l'entreprise, les dates d'utilisation
et de péremption,...) ! €'est l'estampillage . )

¥}

.2. LE LAVAGE

Le lavage des boltes est obligatoire apras 1=
sertissage . C'est une operation manuella ocu mécanique (
utilisation de d&tergents ) gqui consiste & nettayer les boiltes et

par la m&@me occasion, évite l'encrassement des stérilisateurs.
&6/ LA STERILISATION

6.1. DEFINITION DE L' AFFERTISATION ( AFFERT 1794~ 1341 )

: Dans 1l‘industrie des conserves alimentaires la
procédé de conservation " longue durée ", le plus souvent
utilisee, est 1'appertisation { provenant du nom Appert); il
s'agit d'un procédé reliant :

- la stérilisation pour détruire les micro— organismas
contenus dans la conserve . _
- et la conservation du produit dans un récipient

_étanche, & 1'abri des contaminations extérieures .

6.1.1; LA STERILISATION

Elle est la plus souvent obtenue par la
chaleur a des températures comprises
- entre B5° et 125°C
- plus généralement & 115% -~ 114°C,

6.1.2. LA CONSERVATION

Elle est assuréde par l’'emploi combing de deux
techniques @
~ —-.le conditionnement du produit dans un récipient étanche
aux liquides, aux gaz 2t aux micro-organismes a toute temperature
inférieure & 35°C
- 1l traitement par la chaleur ¢ ou par tout mode
autorise& ) avant pour effet de détruire ou d’'inmhiber totalement
les enzymes, les micro— organismes st leurs toxines, dont 1la
présence pourrait altérer la denrée alimentaire ou la reandre
impropre 4 la consommation; ce traitement doit cependant preéserver
la valeur nutritionnelle et la saveur organoleptigque du produit ¢
C. KNOCKAERT, 1989 ). i

conserve noR ——-—_> Appertisation > conserve
appertisée ' appertisée

Vv : : Y
conditionnement traitement thermique
du produit dans > { 115° - 114°C) dans des
un emballage serti : stérilisateurs . :

serti



refARLUE 1 Il st important de faire la difTterence entra le
conserves appertisées et les semi conservas; celles
ci, bien que présentées dans des racipients &tanches,
n‘gnt pas subi de traitement thermigue suffisant pour
@liminer tous les micro-organismes

I w

Ainsi, les semi conserves ont non seulement
- une durée de conservation trés limitée
~ mais aussi doivent Etre conservées sous froid avant
consommation ( J.F AUBRUN, 1977).

6.2, LE FROCEDE DE STERILISATION ( schémas 4.1 & 4.2 )

La “stérilisation . est une opération qui
consiste A mettre les boTtes serties {chargées dans des paniers ou
chariots ) dans des autoclaves dont les températures gt les durées
sont réglables gsuivant le contenu et le contenant
Ces autoclaves ( comme les cuiseurs ) sont alimentés en wvapeurs ou
en eaux chaudes, par un systéme de tuyauteries débouchant dans des
chaudiegres . '

T bac dson Roude ou vapan -

Adevaa bod 3 Adofove m\ah& Achoma, Le L 2 Atz Nave bt'a.h;‘.‘u
(3.7 Ausrsn, 33KFT) (3.7 Averum, Ja3(-TF).

6.3, L§§7'DIF#ERENTES FHASES DE STERILISATIDN FOUR UN _AUTOCLAVE

CONTIMU

- Fhase de pré - chauffage

- Fhase de stérilisation proprement dite

- Fhase de prérefroidissement sous pression extérieure

- Phase de refroidissement par l'eau & pression atmosphérigue
(J.F AUBRUN, 1976&6- 1977 ).

La température du préchauffage ( ainsi gque celle de la cuisson ou

pré— cuisson ) amorce la stérilisation et élimine une partie des
germes &4 forte sensibilité & la chaleur ( MAIGA,1976).

5.4. LES METHODES DE STERILISATION

Un traitement thermique ad#quat est détermine
en se basant sur un grand nombre de couples temps - température,
qui dépendent de 1l'espéce, de la qualité du produit a ‘traiter et



==t 8 Hie=s dUe sterllisation pour le paisson peut varier:

- de 25 mn ( magquereau, sardine, sardinelle ...)
= Jjusqu’a 300 mn ( thon: boTte de 53/10 = 3 kg d= thon )
pour une température dans les deux cas de 115° — 116°C ( document

de l'institut Appert; Rarémes de sterilisation, 1957 )

conserve de formats de durée de température ds
poissons boites - stérilisation| stérilisation
( mn ) ( °C )
Sardine .
- a l'huile 1710 25 115 - 118
176 I0 - IS 115 - 114
- a la tomate 1710 30 113 - 116
176 23 - 40 115 - 1164
Thon entier '
- &4 l'huile 1710 45 - 30 113 - 114
176 75 - B0 115 - 114
4/4 ou 1/1 120 115 - 118
— & la tomate /10 30 - 35 113 - 116
‘ 176 =]8] 115 - 1156
474 120
Thon _migttes
- & 1l'huile © 1710 50 - 55 115 - 116
176 . g0 115 - 1154
4/4 ou 1/1 130 115 - 114
— a la tomate ‘ 1710 33 -~ &0 115 - 116
176 g0 115 - 1156
4/4 130 113 - 114

Tablgau 7 : La durée et la température de stérilisation ( Document
de l1'institut Appert,. 1957) :

Des rapports sont ainsi établis entre la température et le temps
neécessaire 4 la stérilisation suivant aussi certaines méthodes .

6.4.1. LA METHODE L.T.L.T ( Low Température, Low Time )

) C’est une ancienne méthode dite de longue
duree et de basse température.

I1 s"est avéré gque cette technique ne préserve pas les qualités
organoleptiques et nutritives du poisson; l'aliment se retrouve
presque emietté, donc dégradé au maximum (J.K AMOUZOU,1985).

6.4.2. LA METHODE H.T.S.T high température, short time)

C’est une technique nouvelle dite de caurte
duree et de haute tampérature; elle assure une. stérilisation
optimale ( J.K AMOUZOU , 1985 ),

En regle générale, ‘les qualités organoleptiques du produit sont
preservées par cette derniére méthode ( IFREMER, 1989- 1920).

6.3. LES FACTEURS NECESSAIRES POUR UNE FARFAITE STERILISATION

. Une bonne stérilisation d’un praduit daonna
depend de plusieurs facteurs : )




T o oo EE s =HeAEhl dans e prodult gu évolution d= la
température dans le produit
- 1"acidité du produit
~ dimensions et mature des récipients
—- nature du produit
—agitation des bortes, ainsi que leur disposition dans 1‘autoclave
— niveau de remplissage
- choix du fluide chauffant
~ e&spaces et nombre de germes ou charge initiale microbienne.

©.3.1..EVOLUTION DE LA TEMFERATURE DANS LE FRODUIT

lle transfert de chaleur se fait par conducticn
et par convection :

~ quand le produit est A faible viscosite liguide ou semi
liquide, le transfert de la chaleur se fait par convection (schéma
S.1) C

— gquand le produit est tras visqueux : &pais ou s0lide, la
transfert de la chaleur se fait par conduction ( schéma S.1 ) .

La chaleur est transmise au contenu a travers 1la parai da
1’emballage et pénétre Plus ou moins vite & 1'intérieur du contenu
jusqu’au point le plus lent A& s'échauffer ! le point critique, le
point froid ou le centre geométrique ( graphe 1, schéma 9.2).

. Cette transmission de la chaleur dépend de la technique

d’autoclavage et de la nature du produit.

©.3.2. LA NATURE DU FRODUIT

La +transmission de la chaleur depend de 1a
nature du produit ., La chaleur pénetre plus vite quand le produit
est tres fluide, pénétre moins vite quand le produit =st &pais(
graphe 2).

6.3.3. ACIDITE BU FRODUIT

Les divers produits mis en conserve présentent
des acidités différentes, c'est a dire des PH différents ( PH =
systeme arbitraire de mesure ).

0 - PH > 7 PH —> 14
produits acides produits neutres produits basigques

Dans 1’opération de stériliégtion, le PH présente une influence
considérable sur la résistance des germes.

La résistance des bactéries & 1la chaleur :
= est au maximum dans la zone de FH voisin de la neutralite
—. 2t décroit rapidement lorsque le milieu est acide {
tableau 8)

a4) les conserves acides

FH inférieur & 4,5 : la stérilisation peut se
faire & une température de 100°C au moins (fruits ).

by les conserves non_acides

FH supérieur & 4,5 : la stérilisation peut se
faire & ure temnérature supériesure &4 1009- 121°C ( poissons).




-r cﬁloihuyu damo L a%ﬂoci;“:t
CG‘*’“‘.’Q““’E o (5.7 Vicolle, A9ED)

Chauffage par :

F _ Convection )
Convection . ————— Conduction
l‘ ——————— Conduction ————————
I —_—— R -: -—. — ‘ —_—
! - = Pyt 1} -9,- —_
-_— - ' - — ——————
1 o —— . & —_ 8 _’- ' ——
- — — _‘. ® —-— [ — — ———

"produit liquide

produit épais

produit trés épais ‘

DfﬂdQTt avec particules avec morceaux solide g;fgggt
: liguide solides de viande liquide
o
i :
Schema 5. 4
B
A
!
* point
| critique

N r~)/~ \\\

conduction

Convection

) | ‘%cﬁﬁé}é;; 5.3
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temperaturs

aciditeé Tomportement des nécessaira
(FH) micro~organismes & la de=st-
ruction
=] lore dangereuse de developpement| supdriszur
. de tous les micro-organismes # 1002 ¢
4,5 :

pas de développement des SOores
de C.botulinum, Salmonella, infarieur
staphylocoques
Multiplication des levures, moisi| & Lo0°(g
4 ssures et bactéries acidophiles

4

Tableauw 8: Relations temp&rature, acidité et developpement des
micro-organismes pathogénes ( C.KENOCKAERT, 198%9)

REMARQUE : Dans certains cas, 1l est pussiblé et légal d’ abaisser
le FH au desscus de 4,3 par addition d’acide acétigue
ou citriqua ( C. KNOCKAERT, 1989 ).

6.5.4. DIMENSIONS ET NATURE DES RECIFIENTS

a) nature du récipient

La‘ conductibilite thermique dépend di
récipient (métal, verre, plastigue ) et agit sur la vitssse de
penétration de la chaleur :

= bons conducteurs de la chaleur : emballage metalligue
= mauvais conducteurs de la chaleur : bocaux en verrs .

Four un produit donné, le temps de stérilisation est plus lang en
bocaus gu’'en boTtes métalliques.

b) dimensions des récipients

¥ les grands récipients :
La pénetration de la chaleur est longue(

exemple leg 4/4 )

¥ les petits récipients
La penétration de 1la chaleur est rapide ( le
point froid est vite atteint ) ( exemple: L1/10 ) .

©.5.95. AGITATION DES EQITES

L°agitation des boites divise 4 ou 5 fois la
durée de stérilisation ( J.P AUBRUN, 19746 - 1977 ).

Un a gendralement, deux types d’agitation gui dépendent :




- w2 l'esspsace libre de la bolte _
- du  tassement, de la consistance et de 1a quartits  du
produlit

al) la rotation autour de 1'aue vertical de la boite @ -

—peu efficace ( J.F.AUEBRUN, 1376 - 77).

i

Volz,

—_———— —

B) la rotation perpendiculaire a4 1'axe vertical & la borte :

- plus efficace, diminution du temps de stérilisation car
l"agitation est plus importante (J. F AaUBRUM, 1976-77).

Deux méthodes de rotation utilisdes

- rotation des paniers
— ou rotation des boTtes elles -mEmes .

©.0.6. NIVEAU DE REMPLISSAGE ( graphe 3 )

Un remplissage E”CEbSlf comneg un remplissage
insuffisant peuvent parter préjudice au praoduit fini.

a) un remplissage trop important

Il ralentit la vitesse de pénétration de 1la
chaleur ( temps de stérilisatiom augmente ).

Il peut y avoir sur-cuisson, la chaleur dilate le contenu 2t le

contenant qui  forcant sur le couvercle au risgue de provoguer une
perte d etanchéite.

b) un _remplissage pew important

La boite =1 stérilise plus vite {
stérilisation courte ).,

L'espace libre ( air ) et la pression interne de la boite risguent
de provoguer
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l"2clatement de la bolte
~ des ouydations pendant la sterilisation

5.9.7. LE CHOIX DU FLUIDE CHAUEEANT

Fendamt la stérilisation, divers Tluides
chauffants sont utilisss @

- Eau
- VMapeur
= Vapeur - air
- BEau - air - vapeur
= Flamme .
a) L'EAY

Elle favorise une bonns homogéné&its du
chauffage, évite & la conserve des chocs thermigues importants,
par contre, la montée en temp@rature est lente =t nécessits un
apport anevrgétique &leve .

B) la vapeur

Elle permet une montée en tempé?atura rapide,
donc urne consommation énergétique plus faible que pour 1°eau.

c) 1 air—-vapeur

Ce m&élange optimise la pénétration ds= 1la
chaleur et le refroidissement.

dl la flamme

Ce systeme est réservé pour les produits
suppartant un traitement de haute température.

6.5.8. ESFECES ET_NOMERE DE GERMES ( figure 19 )

aj) les micro— organismes des produits alimentaires sont:

= Les protozoaires

- Les levures

- Les moisissures

- Les virus et entérovirus
- l.es bactéries .

X Les bactéries crvophiles

Elles se développent & une tempé&raturs de 0°0C
330°C
¥ les bactéries mésophiles

Elles se dévelaoppent a tne température
comprise entre 200 — 40°C |

¥ Les bactéries thermophiles

_ Elles s2 développent a une temperatura
comprisa entre 40° - 80°C,

Les bactéries mésophiles et thermophiles sont les principaus
responsables de 1l 'altération des conserves; en partie du fait de
leur rapiditée & se développer et A spcruler . : '
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B) les Tormes végétatives des micro-organismes

Elles sont détruites habituellement par 1a
chalsur en quelques secondes ou minutes aux environs de 70°C.
€) les formes sporulantes

Ce sont certaines s

- Levures

- Moisissures

— Bactéries thermo- resistantes, qui en gé#ngral sporulent:
c’est & dire quand le milieu de vie devient défavorable ( 0O s H,
T?°C, dassiccation P I :

La forme végétative au lieuw de mourir, va résister on a=
transformant en Spores 1 c'est la- sporulation { phénoméne  da
résistance ). '

Un chauffage de 10 mn & 80°C suffit pour deéclencher la formation

de formes sporulantes; remises dans des conditions de wvie

favorables, elle reprenmnent leuwrs formes vegétatives( J.F NICOLLE
1989 ).

1

En genéral, les bactéries gqui sporulent sont :

- Les Bacillus
- Les Clostridium.

La bactérie pathogene la plus résistante A la chaleur et le
Clostridium botulinum ( J.F. NICOLLE, C. KNODCKAERT, 1989).

C’est pourquoi on 1‘utilise comme bactérie de . référence dans
I"evaluation d'un  traitement thermique adéquat pour les consarves
& FH supérieur & 4,5; c'est & dire dans 1l'évaluation des barémes
de staérilisation des conserves non acides ( annexes 14, 15 et 17).

De ce fait, le but de la stérilisation est de détruire les micro-—
organismes présents dans le produit donné desting & 1la
transformation depuis sa pe€che jusqu’au produit fini.

L)) 2
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Ainsi, leur npature, leur charge et leur résistance sont pPrises en
compte pour déterminer le traitement thermique a appliquer en se
réféerant & C. botulinum.




1/ \E REFROIDISSEMENT DES BOITES AFPERTISEES

Le refroidissement a 1'=2au froide des boitas
appertisges doit €tre rapide ( avec au sans pression ) =t nor
agrogressif; c'est a dire, non seulement il v & sur—-culisson  du

—F

polisson, mals aussi 1l y & developpement des bactériss
thermophiles.
2/ LE STOCKAGE DES BOITES

En attendant 1'étiguetage ou’ la

commercialisation, les boites doivent €tre stocke&es dans des
espaces adrds et secs (humidité minimale ).

3/ L 'ETIQUETAGE

Il est en quelgque sorte " la carte d’' identité
ou le passeport " de la conserve & l'égard du consommateur .
C'est une opération importante qui consiste & coller des

@tiguettes sur lesquelles sont portés tous les renseigrnements
concernant le produit, rassurant ainsi la vie du consommateur .

On v distingue :

— le npam du produit
- la nature du produit

- la date de péremption - d’utilisation
~ la margue du produit — ingrédients
- la ‘présence  oul non des  conservateurs, additifs,

enulsifiants et colorants autorisés .

4/ LA EOMMERCIAL ISATION

La reéepartition et 1la distribution des boiltes
de conserves se fait " partout et tous 1les jours " a4 1'aide de
différents moyens de transports aériens, routiers, maritimes =t
ferroviaires.
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. . L '&lgérie X

_ t.'.]l._.l.iﬂ GQueEnalx
ertend par un développemsnt. de se

b

— Frivilégisr 1 autosu
— Daoubklar la consommeb
CEr HErEarnie .

fisance aliment
o

fen  du poitsson frals ou bransfoorond

donc clair gue les objectids & abtbteinds
sabisfaction das besoins aldo
g la population @ cela suppose
3 wne  melllewre prodoction, wne pluas
[n g o pln% accessibles o2t suwrbtout la gualitd
transforme mis sue 1 assiette du consomnabeue.

La pfEFoche reprédsente @

# 11,6 % de la production agricole brubs
¥ 2,08 L en wvaleurs.

En 1987, la consommaticn de poissons representait 3,4 4 de 1a
consommation =n protéines animales contre

¥ 8,1 % pouwr les viandes rouges

¥ 5,4 % pour les viandes blanches

¥ 77,4 4 pour le . lait et ses dérivés.
e secteur de la transformation dans les conserveries szt passé 1

- De 1 Z00 tonnes de produits transformés en 1777
- & & 277 tonnes de produits transformes en 17387 (et cs

malgera la vétuste des gquipements = de la

techrologlis) (A KOUAR.CERF, 1787)
- & 9 733 T de produits transformes en 193835

.

- & 5311 T de produits transformés =n L9789, (0ZRFP, 1787 ).

La salaison de 1'anchois, a par contre connu une balsse tras
impartante ceci est di:

-zn  partie aux  problémes ds fixation des prix entre
producteurs et saleurs
-a4 1’ absence de matisres premidéres durant les périodaes ds
campagre . ’
~-&% 1'absence d'un soutien des priv & 1 '=uportation
—-# l'ipsuffisance des éguipanents pouwr les producteurs 2
aller chercher le produit au dela de certaines limites de la mar

REMARGUE : Des essais de salaison de sardines en bordelaises @
"Sardines anchoitées " ont gtz entrepgris sans SULQ@S Al
gein da la conservaerie de Dellys en 19 ; {
DELILYS, 1988).

Le conditionnement,la distribution du ssctsur des
wit plein essor dans  la nmise =n place des stroctur
sons Froid =t de congélation de 17ENAFROLD 3 capacil
d'envirFon 3000 n® (A.EKOUAR.CERF, L1937).

11 . LE SECTEUR DES FORTS DE FECHE

A / ROLE D°UM PORT

.

e port est une ssctsuwr  frés importanbt o




125 1ndusrtries hallelciques gul zssure LN doullbls Fole.

1/ ROLE INDUSTRIEL

Le potrt est dot d'installations pou
décharger, stocker, conditionnesr, traiter, transformer lss
captures.

2/ ROLE DU MARCHE

Les opérations commerciales tramsforment le port, en un véritable
marcha.

F&cheur Mandataire_ Mareyeur __Secteur utilisateur...
B/ LES DIFFERENTS FPORTS EMN ALGERIE ( Tableau 2 )

. _ De nombreux ports ont &teé amé&nagés, ol une
partie est réservée aux produits de la pEche gui sont :

— Commercialisés (complexes de pEcheries)
- Stockés (containers frigorifiques ou de congélaticon)
- Et mEme transformés , car certaines conservaries sont
implant&es au sein de certains ports.

IITI_. LE SECTEUR DE TRANSFDRMATION DES FPRODUITS DE LA FPECHE

A/ RECENSEMENT DES USINES FUBLIQUES ET PRIVEES DE L°ANNEE 1987

En Algerie , 11 existe huit (08 ) usines
publiques, celle de Dellys devenue copérationnelle en Aolt 1988 et
huit (Q8) usines privées (annexe  18)

B/ LES UNITES DE L 'ENAPECHE (ENTREPRISE FPUBL IGUE)

Enapéche de DELLYS S
tableau 10

Enapfche de KHEMISTI —

1/ LES DIFFERENTES APFELLATIONS DE L 'ENTREPRISE DES PECHES

- 19464 - 1274 : O.N.P : Office National des F&ches
- 1974 - 1979 : 0.A.P : Office Algerien des FéEches
- 1979 - A& «c# jour : ENAPECHE : Entreprise MNationale des

Feéches.

2/ LE LEADER — SHIP D'UNE UNITE DE L 'ENAPECHE

Dans chaque unit® de transformation,le leader
ship se compose:

X' D'un directeur
¥ De responsables (chefs de service)
¥ De contrdleurs, supervissurs, contremaftres de chague

bloc de production.

3/ LES PRINCIPAUX SYSTEMES D UNE CONSERVERIE

J.1. LE SYSTEME D' AFRFROVISIOMMEMENT

Cela concerne 1’ approvisionnement de 1'uniteé

- En produlits de la péche, frais ou congelés guli peut &tre
assuré par la flottille de l'entreprise, par le secteur prive ou
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- En emballages.
Ces deus derniéres matidres sont ASSUrEes respectivement par @

¥ L_"ENASEL, LA SOGEDIA

¥ Et 1'EMB
X En piéces de rechanges (complexes
sidérurgigues locaux au importation).

we2. LE SYSTEME DE CGHMERCIALISATIGN

Cela concerne

—Les prix ° d'achats (matiére Premi&re, ingrédients,
gmnballages...)
-les prix de revient des produits finis
~Les charges, prestations, colits de production
~Bénéfices et pertes en fin de production.

S.5. LE SYSTEME D ENTRETIEN ET DE MAINTENANCE

C'est un systaéme, qgui s'occupe
.~ De toutes les pannes, des réparations et des rénovations
du matériel
- De l’entretien sanitaire de tout 1’'usine.

2.4, LE SYSTEME D'HYGIENE ET DE SECURITE

; Caractérise par un personnel tras restreint
qui s'occupe dans des conditions tras primaires de salubrité
d'hygigne et d'entretien:

- Des éanalyses préliminaires des différentes productions
quotidiennes {(contrsle organcleptigue 2t nutritif du produit brut,
semi fini ou  Tini) tandis que les tests biochimiques et
bactériologiques sant affectués au dehors de 1"unite (laboratoire
de microbiologie le plus prochea)

= Du contrdle .de 1'hygiéne corporelle et vestimentairese du
personnel -

= Du contrsle sanitaire du personnesl

— Du contrsle sanitaire des locaux et du materiel de 1l'usinea.

4/ LES DIFFERENTES STRUCTURES DE i °'UNITE (diagramme 2)

Les conserveries regroupent un  snsemble de
structures réparties en services qui permettent :

¥ De développer et de redynamiser le secteur des pEches
* De dominer les contraintes relafives & la p¥che et & la
commercialisation du produit afin d'optimiser leur rendement.

C/ IDENTIFICATION DES POISSONS TRAITES. DANS CES CONSERVERIES

{ Tableau 11)

1/ LA SARDINE

La sardine.est un poisson migrateur, pélagigue
formant des bancs en eauwx profondes de 15 m (nuit) & S5 m (Jour).
C'est une espéce gui abonde les cites algeriennes; elle est tras
souvent (quand son prix le permet) transformés et conditionnge en
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borte d= conserve & 1 huile ou & la tomate.
L app=sllation sardine est réservés & 1 espece Sardina pilchardus

pour 1l Europe et l'Afrique du nord .

D*autres pays donnent ce nom & divers petits clupéidés, pasant
ainsi des probléemes sur le marchd ( REGLEMENT DE LA CEE p° 2135 S
8% du Z1 juin 1989 ) .

REMARQUE :La sardine se confond avec 1"ALLACHE:Sardinella aurita
qui se rencontre aussi  en maditerrange, mais cependant ells se
distingue de la sardine :

=~ Par son cpercule lisse
- Far une &chancrure operculaire sccompagnée d’ures tiche noire
- Et par une bande irisée dorée situge tout le long des flancs.

2/ LE THON

Depuis longtemps, le thon est considéré comma
un poisson gras au m&me titre que la sardine, cependant des
é¢tudes récentes ont été effectuées (centre de recherche FOCH.
F.HOINT, 1987) indiquamt que le thon n’est pas un poisson gras, du
moins la partie comestible(la partie grasse étant la poitrine) gui
contient 1

~ Feu de lipides, constituant une excellente source
proteigue.

Cette espéce pélagique dont . le traitement( dans nos conserveries)
est irrégulier, ceci du & différents facteurs :

- & la rupture de certaines contrats d'importation
(Mauritanie...) .
- a l'inexistence de moyens surtout technolaglques pour
assumer la grande p&che thoniére....
- & sa cherté quand il est vendu par des armateurs privés
(surtout de la bonite) & des prix trés élevés.

Ainsi le thon est plutdt importé par le biais de la création des
societés mixtes de p&che.

- L'ALMAP  (Algérie - Mauritanie) qui a &té dissoute,
actuellement Un projet de reconstitution est en cours .




en 1977 dont 1l activite porte :
¥ Sur la capture

¥ Sur la transformation du poisson (gQlacage, congglation)
¥ Sur la commercialisation.

Cette socidéte detient :
¥ 03 chalutiers — congélatesurs (33m)
* 06 navires - glaciers
¥ D'un complexe de congélation =t de stockage a terre

(Direction Générale de 1 ENAFECHE d’'Alger, 198%2).
REMARBUE :Depuis guelques mois le thon provient aussi du CAP-VERT.

Le thon est essentiellement traiter pour palier aux fluctuations
st & la raret® de la sardine a certaines périodes de 1l'annce.

3/ L ANCHOIS SaLE

Le salage de 1 anchois est effectug dans des
bordelaises; baignant dans du gros sel pendant une durée variable
de 3 & 4 mois.

Le salage de l'anchois est réalisé de maniere occasionnelle ceci
di & plusieurs facteurs :

. -4 1'absence de matidére premiére durant les périodes de
campagne .
—-aux problémes de fixation des prix entre productsurs et
saleurs ) o
-4 1’absence d’'un soutien des prix & 1'exportation
- & l'insuffisance des équipements pour le pé&cher au dela
de certaines limites de la mer. '

D/ FRODUCTIONS MOYENNES DES GQGUANTITES DE POISSONS FPECHEES,
- TRAITEES ,MISES EN BOITES ET NOMBRE DE BOITES AVARIEES

Le rendement souhaité par les deux usines
de 1'activité de péche et de 1'activit® de conservation n'est
pratiquement jamais atteint, cela s’'explique d'une part

- par l'inexistence de certains moyens a mettre en oeuvre (
technologie nouvelle 2t performante,personnel qualifie)

et d’'autre part

- par la mauvaise WUtilisation des moyens déja existants |
irrégularité , lenteur st mauvaise organisation dans le travail
inon respect des reégles d'hygiene ...)

EXEMPLE: pendant les épogues creuses de l1'annee ( mauvaise
pE&che , occuper le personnel en substituant le
traitement du poisson par la tranformation d'un
autre produit alimentaire ( l&qgumes ,fruits ...)
(tableau 12)

E/ LES CAPACITES THEORIQUES ET REELLES DE TRANSFORMATION ET DE
FRODUCTION DU PRODUIT FINI

1/ ENAPECHE DE KHEMISTE

_ Cette usine est congue pour traiter 5 & 6
tonnes par jour de poissons avec une moyenne de 1300 T par an dans
le cas ow 2ll18 n'est opérationnelle que 8 & ? mois (en moyenne 230
jours par année). i
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[l Taut bien ajouter que les pertes enregistrées sont nettement
supgrieures & 4 %4 (plus de 20 % de boTtes mal serties) (tableau
12).

REMARGQUE :Le nomnbre de botltes avaridées ne doit pas dépasser les 1
% de la production (normes internationales. FAD % omMs,
19279) .

2/ _ENAPECHE DE DELLYS

La capacité de transformation théorigue est de
L0 tannes par jour avec une moyenne de 2500 tonnes par an (250
jours d'activité effective par an).

A cet effet, cette unité ne réalise que 4 % A 4,8 % de ses
capacités réelles soit environ 1000 tonnes/an  .Les pertes
enregistréaes ne dépassent pas les 4 % .

F/ POURGUOI UN RYTHME DE PRODUCTION IRREEULIER.ET POURQUOI DES
FERTES DE MATIERES ?

ils sont tout simplement conszéquents des
periodes inactives de transformation = arrdt de production :

~ Maintenance, entretien, contr&le, rénovation du matériel =t des
blocs d'activité de 1°usine ainsi, que ceux de 1‘armement de pE&che
(carénage).

Cas de Khemisti : En cette année 1970, l'usine n'a traité que 10
tonnes de thon (pas de sardines) durant les mois de Janvier et
février, aprés lesquels, elle a fermeé pour raison de rénovation
technologique, de magonnerie...(réagencement des blocs).

- Du  rendement insuffisant des sardiniers de 1'ENAFECHE (tableau
13, graphes 4,5,6 . histogramme 1) g
- De la cherté du poisson acheté auprés du secteur prive

- Du rythme irrégulier de 1’importation : crise éconamique,
augmentation des prix du thon au niveau du marché& international
par la CEE, rupture des contrats (dissolution des sociétés mixtes)
( Histo.l1,tableaud4)

—a l'inexistence de moyens technologiques pour procéder & la pé&che

thoniére ( tableau 14, histogramme 2).

matiére premiére| thon local thon importé du Cap
surtout de Vert, Guinge Bissau
annee . bonite (T) Mauritanie (T)
1787 4,095 A
1738 27,363 S,b670
1989 ' 0,&&4 341,048
Tableau 14 : Quantités de thon local et imparte ( uniké de

KHEMISTI,1989)
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Total

SHRGINE { TH O N SARGINE | T # G W |3ARDINE SARGINE
726,300 | 360,300 1,739743
I
FOrdat 955.3592( 783,184 | A38.214 .
fLONFONDL Total = 727.800 2,267 347
077661 Total = 1,421400
GARDINE | THG SARDINE
i 32.978 13,839 14,493
Ve
! dont
i 30,549 13,334 i
; (178} {174} E
a ]
Tablzzu 12 :Buszi atistiguas sur [es guantités de sardinas et de thon pichées,traitéss
boites at avarisas { 1783 - 1589 ;
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- De 1l'arré&t hivernal moduldé par la fluctuation des apports =n
matiére premiere ( tableau i3 , graphes 4,5,6,histo. 1 et 2 )

- Des conditions de 1'état général des eéquipements trés pEL
performants et de celles de 1 hygiégne géndrale de l/usine

~ D2 la mnajorité du personnel non qualifié, parfois illettrs

- Des jours de congé

=~ Daes pénuries fréguentes en emballages.

AEMPLE : Durant certains mois de 1 annge 1987 - 20, 1 usine
DELLYS5 a marqué des arréts de production & causes de
rupture de stocks en emballages ( surtout les 474 ).,

0

,_.
W



Quartités pEchéess (tonnas) :

LE EOUTALEE LE AIN-BESSEM |
JANVIER 17.925 S.150 }
FEVRIER CARENAGE = |

|

MARS CARENAGE 12.100 1
AVRIL CARENAGE i
MA T 4,528 17.989
JUIN 41,925 28.350
JUILLET 32.700 29.500
AOUT 51.500 T4, 6565
SEFTEMFERE 7.700 11275
DCTOBRE a -
NOVEMBRE r ,
DECEMBRE 5.825 7.800

Tablaaw 13

: Débarquements de Sardines
—f-_ gy
1 'Enapéche de EBouharoun

de 2 Sardinisrs de
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Histogramme 1 :Evolution ?e 13 Pache
\ . IIB E\’lel
. g Enapéche-Bouharoun-W. Tipaza
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2: Quantités de Thon local
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(Unité de Khemistiy
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ETUDE ANALYTIQUE SUR TERRAIN -
ACTIVITES AU SEIN DFE DEUX UNITES
PUBLITQUES



Cette &#tude est plus spécialement arisntdés
vers le procédé de conservation par la chaleur (appertisaticn) ds
la sardine et du thonji gui est =n geénéral 1'unique mods de
transformation de poissons en Algeérie.

g5 deux usines; khemisti et Dellys; nous étudierons =2n meEme
la chaine de traitement du thon et celui de la sardine, bien

iU

_{:
=
x|
- U

O
— m

1/ Dans la re&alite, les deux (02) chaimes ne fonctionment
pas @n meéne temps et gque le process est différent au nivaaw
de certaines phases.

2/ Les moyens, surtout technologigues usités par ces d=ux
conserveries ne sont pas les némes.

A/ L'UNITE DE DELLYS

Effectivement, l1'uniteé de Dellys est
considérée comme la plus récente en Algérie; ayant une intégration
verticale des plus completes, des plus semi-automatisées.

Captures (avec son propre armement de pache)
v
Entreposage (sa propre fabrigue de glace)
}
Transformation (matériel neuf, performant)

v

Commercialisation

C'est une polystructure qui englobe, toutes les activités (sous la
bonne garde des différentes sous—unités); malgreé les divers
manques & produire :

— fAbsence de matigre premiere
- Absence de pié&ces de rechange
- Fersonnel non—-gqualifié&
— Conditions de l'hygiéne, parfois defaillantes.

REMARQUE : Cependant, malgré ces pgnuries, l'usine ne perd pas son
temps en cette annge 1990, elle s'est lanceés dans de
gssals de mise en boites '"de haricots au naturel".

1

u

L ENAFECHE de Dellys est dotee :

- d'un secteuwr informatisé (ordinateurs) qui enregistre certaines
statistiques : guantités de prises par Jjour, leur rendemsnt
(journalier maensuel et annuel) de production régional et national
- d’'un secteuwr de maintenance et d’'entretien complet, realisant
parfois ses propres pieéces de rechange; et se préte méme a des
réparations navales, assurant ainsi des prestations de service a
d’autres organismes

- d'une cellule d'exploitation du corail (provenant de Tigzirt, El
Fala, FEEE cette derniere “tant triss
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L {Bani Yenni...)

i ~ d’ung fabrigue de glace ayvant une capacité  de production  de
Alace (en paillaettes) de LO T/jour (schéma b). '

e glagage se fait

- Grace  aux gar réfrigérants: Les fraons;

it

au moyen de 1 sau gui
B circule dans les tambours refrigérés par ces fegons, ol la
C tampérature atteint les — 200 (.
T
i . o
. 1 Aloc. de dmune L &M P
- Ao
P Cowve &  2ont . = /,twhom
b P — \'—"7 ’—5\\ reria e
L %00 Q ) . ‘
_E '.

o

meauhum. " d%ugksh ?ﬁﬂ%ﬁﬁo de
B Semee 6 Qispos Adneimotiave de la e de
L Achema P C ke e ©ethys) A2 89).

o !

;
T -~ d'une machine & 3 postes jouant le r&le d’'emboiteuse, de doseuse
o et de sertisseuse (pour le thaon).

Les morceaux de thon, sont placés dans la premidre chaine

o (emboitage), ol ils somt debités en petits morceaux agrice a une
. ) .
’ lame préalablement réglée en fonction de 1 emballage.
- La deuxiéme chaihe procéde & un jutage automatique gQui ast suivi
-y d'un présertissage et enfin dun sertissage au troisigme poste.
w = d'un  laveur de boTtes (serties) munis d’un &lévator gui souleve
1
{

; des centaines de boites pour les plonger dans une immenss cuyve
- chargés préalablement d’eau chaude, ou les bortes sont lavées
auvtomatiquemsnt. ;

:
;‘C‘ .

Enopin, de lavage, les boites sont véhiculédes par un tapis roulant
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zte@rilisation (schéma 7).

B/ L'UNITE DE KHEMISTI

C'est une conserverie trés vétuste par

= s0n #guipement
- sa& technologie trés ancienne

- Mn mapque permanent de matidre premigre =t de pidces de
rechange.

L.es manques & produire de cette unité sont innombrables toutefois
avec son nouvel equipement qui sera mis en place, =lle déaploiczra

ces meilleurs efforts pour mener & bien sa tdche.

I[I . LES PLANS D’ INSTALLATION GENERAUX DES DEUX CONSERVERIES

A/ LE PLAN 1 : Unite de Dellys

B/ LE PLAN 2 : Unité de khemisti

IIT . LES CHAINES DE FABRICATION ADDPTEEQ PAR CES DEUX UNITES

(Diagramme 3)

IV . LES DIFFERENTS PROCESS DE TRANSFORMATION

A/ REFRIGERATION — CDNGELATIDN-

C’'est par ces procédéds que 1‘usine stocke 1o
poisson  avant son traitement.

Un approvisionnement Jjournalier tres important ne permet pas &
l'usine de traiter tout le poissony & cet. e=ffet 1’ excaédent

1/ DANS LE CAS DE LA SARDINE

est soit

- Rafrigéré

e
= eapd Lt eyt ,
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Dingramme 3 1CHATNES DU _2ROCESSUS
DE PEODUCTIOwN

ANCHOLS * CASIERS DE SARDINES THONS CONGELES
PESAGE DE LA MATIERE e DECOUPAGE EN
PREMIERE SALC1SOE
I (SC IEALT G788 )
SALAISON DANS SAUMURAGE ———we ENGRILLAGE
DES BORDELAISES . EGOUTTAGE .
(TONNEAUX .EN BOIS) a c_oMMgp.cmL\eﬂTon
ETETAGE VISCERATION
ST LAVAGE
' STOCKAGE
\
MISE EN BOITE . COND [T IONNEMENT ©ANS

DES CARTONS
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4
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=T EGOUTTAGE
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pour quelguss wmoils ( Dellys ol les caissons de congélation sort

sophistiqués).

2/ BANS LE CAS DU THON

Il arrive du pays d’'origine congele, puis il est placé en chambre
froide jusqu’'a san  éventuel traitement.

EXEMPLE : 1 'ENAFECHE de Dellys a une capacité de stockages
frigorifique de 110 tonnes.

B/ DECONGELATION
Le thon et la sardine sont décongelés :

- zsoit & 1 'air libre
- spit & 1'eau (de mer ou courante).

Les sardines sont décongelées dans les caisses, Les pigces de thon
sornt decongelees & mEme le sol. (cas de Khemisti).

€/ LE PESAGE ET L'ECHANTILLONNAGE DE LA MATIERE FREMIERE

1/ LE PESAGE

D&s l'arriveée & l'usine; 1les casiers de
sardines et les piéces de thon (décongelé) sont pesés A 1 aide
d'une balance traditionnelle (commerciale).

L=2 pesage du poisson permet d‘estimer en fin de cycle de
production

— la guantité de boItes produites par rapport & la guantite
de marchandise rentrae

- les pertes de la matigre premiére & tous les niveaux de
fabrication ' '

- pertes et bénéfices financiers realisés.

2/ L ECHANTILLONNAGE

11 n‘est nécessaire que dans le cas de la
sardine; le thon n’'étant pas échantillonné, il est pesé pidcs par
pi&ce.

Ainsi dans le cas, de la sardine, quand le rombre de casiers est

@levé, un échantillonnage est effectué, afin d‘obtenir le poids
moyen d'un casier. '

D/ LE DECOUPAGE OU LE TRANCHAGE DU THON

C'est une opération propre au thon ‘ou ce
dernier subit un découpage =n +tranches & 1'aide d'une scie
alimentaire électrigue.

Dans le cas de khemisti, c’'est une scie & bois qui fait 1 objet

d'une découpeuse & thon (schéma B).

L epaisseur des tranches est respectée pour une meilleure réussite
des manipulations gqui vant suivre (saunurage, parage,...).
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E/ LE_SAUMURAGE - LE SALAGE DES ANCHOIS

| 1/ LE SAUMURAGE ( Schéma 9)

Immersion du poisson danms la saumure (bacs &
saumura en  baton) dont la concentration du sel varie =selon
l'espéce traiteée.

Cette saumure est réutilisable (2 &4 S jours): elle est renouvalées
apregs utilisation enpviron :

- de 00 a 800 kg de thon Le tonnage varie selon les
~ de &00 A 700 kg de sardines [: gsaisons :Hiver , &te,

Le saumurage se falit & saturation

Cas de 1a sardine

J

kS

k.

209%H & 2B°R pendant 13 & 40 mn

Cas du thon
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. Le thon ‘arrive éviscére, &tété (coupd .=t
saumuré dans l'usine), il ne subira que des lavages.

REMARGQUE : Le thon local arrive "&viscéré tandis que le  thon
importé (Buinée-Bissau, Cap vert) n'@st pas vidée st le
vidage se fait au fur et & mesure pendant ls
tranchage. c
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6/ L ENGRILLAGE — L EGOUTTAGE ET | ‘EMBODITAGE

1/ LA SARDINE

P Les sardines sont mises en bortes marnuellesment
{ 48 & 50 sardines/kg ).

- L'emboitage se fait & cru 5 & & sardines par boite. Ensuite ces

' borttes clinchées sont soit 3

- disposées sur des grilles pour s’'égoutter ( khemisti )
~ transportées sur un tapis roulant, puis recueillies an
- fin de parcours par un dispositif de renversement (manuel) rapide
et efficace , ou les boites retournéss s'égouttent ( Dellys ) (
J Schéma 11 ) . :

- 2/ LE _THOM ( pas d'emboitage & cru )

Lo Les tranches sont placées sur des grilles
- d #sgouttage et ainsi elles seront préites pour la cuissaon
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H/ LA CUISSON ET LE PARAGE DU THON

1/ LA CUISSON

1.1. LA CUISSON A LA VAFEUR HUMIDE

L2 thon ou la sardine sont introduits dans des
cuiseurs & vapeur humide & température et & durée variables selon
le format de 1 'emballage et selon 1 espéce A cuire (Tableau 15).

A début de la cuisson . la wapeur d’ 23U
envoy&e va chauffer 1 enceinte et le métal ( ouvertures des vannes
)

La cuisson proprement dite nme commencs gue
lorsque cette vapeur st purgée ( fermeture des vannes ) aveo una
certaine pression variant de 1 & 1,95 kg vapeur. Une seconde purgs
(en fin de cuisson) est effectude pour ouvrir le cuis=sur afin de
sortir les boites (refroidissement ) (schéma 12).
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L'usine de Dellys est munie d'autocuissurs de
nouvelle conception Algérienne, ( ECEFERAL ) pouvant traiter 2532
boTttes ( 1/6 ) & une température de 100? C  pendant 10 & 20 mn

(rendement normal) soit environ 7 500 boites /heure .
Facteurs de Format de Température de Temps de
cuisson 1 "amballage cuisson culsson
' ou
Matiere grilles
premiére
1/6 ou
La sardine sur grilles 100°C 10
obliques
Le thon en tranches 100Q°C 2 h

Tableauw 15 ! Le temps et la température de cuisson en
vapeur humide ( khamisti, 1989 ) .

REMARGUE t A l'usine de FKkKhemisti , 1la sardine est cuite sur
grilles , quand elle est destinge & &tre emboitde (
cuite ) dans des emballages de 4/4 ;3 car amboitée & cru
dans des 4/4; la cuisson n’'arrive jamais au point le
plus lent & s’échauffer khemistiy 1989 ), donc
tertaines restent crues et dfautres subissent une
surcuisson ( schéma 13).
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! « Colonne vertebrale,...) et de ses déchets.
b

e thon ainsi pare est mis en boite ( cult ) soit =n morcsaw,
spnit =n miettes .
3 )
?} I. MISE EN BOITES ( THON ) — LE JUTAGE ET LE SERTISSAGE
Ces trois opérations sont soit s
t
1} ~ ZSemi automatisées ( cas de Khemisti )
»l ' ¥ Mise en boite 1 manuelle
{j ¥ Jutage I omanuel.

Les boriTtes ( sardines—Lthon ) sont

plongdss
manuellemant dans de gros récipients contenant le jus

(schéma 15).
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o
LJ ¥ Sertissage et estampillage: automatisés ou

manuels.

—Sertisseuses

de

type 520 CARNAOT anngée 1940 semi-
automatiques, pouvant ré&aliser 48 boItes /mn soit 2 830 boites /h
» de format 1/6 et 1/10 ne traitant pas les boiltes 4/4 (Unité de

EHEMISTI). _
-2 sertisseuses & pédales ( manuelles ) .

10 boites /MM ——e— 110
- (Unité de KHEMISTI).

3 bortes /mn = 4/4




[N,

(S

Ingrédients 5e=1 Tomate Huils
B ( ENASEL ) ( EDIFAL ) ( ENCG ex
Inite (Tonnes) ( ka) SOGEDIA )
Unitg de
khemisti b&, LOO 10 817 74 L&2 litres
Unité da
Dellys a0 10 320 187 922 likres

Tableau 16 ; Quantités de sel, d'huile et de tomate wutilisges an
1289 par les deux (02) unités .

J/_LAVAGE DES BOITES SERTIES

Il =st sait :
— automatique ( Dellys )
- manuel (Khemisti) .
Les boites sont soumises & des jets d'eau de mer avant de passer a
la stérilisation (sché&ma 14).
REMARBUE 3 Dans les deux cas on utilise comme agent nettoyvant de
la potasse ( en géneéral ).

J}‘,‘ Lo, sexties prophes

’ - * L3
K/_Lth STERILISATION

D cq\wa.-ffg-.d Ume Ranie

L.es produits finis, sont charges dans des
autoclaves de marque locale ( ECEFERAL ) gui regcoivent tdes vapeurs
humides stérilisatrices provenant des chaudidres. Elles se
réalisent avec une pression de 1 & 2 /kg vapeur.

ME&me procédé de mise en route et de délai de mise en regimg gue
les cuiseurs .

Fendement d'un stérilisateur { Dellys ) .
4 400 bottes/heure avec un chargement de 2 209 boites par charich,
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Caractégrig- .Fcrmat de Tempéfature de © Temps d=
-tigues L. 1l emballage stérilisation stérilsa-—
Matiere tion
premi&re
176 1100 lh
Sardine 4/4 1160 20 15 mn
176 1169 1h 1%mn
Thon 1/10 1109 43mn
4/4 115¢° 20 13mn

Tableaw 17 : Temps et températures de stérilisation utilisés par
l'usine de Khemisti( 1989 ).

L/ LE REFROIDISSEMENT DES CONSERVES APPERTISEES

Il se fait en général & 1'air libre .

REMARGUE : Ce mode de refroidissement progressif peut engendrer le

développemant des thermophiles constituant aimsi  un
danger pour le consommateur.

M/ L ETIQUETAGE

Cette opération manuelle consiste non seulement:

— & identifier le produit ; mais permet aussi
- de détecter une bolte suspecte ; 1 ouvridre arrive &
reconnartre " une bolte doutsuse " par le son émis par cette
derniére. ( Elle tape une boite contre une autre,émission d‘un
son) .
Toutes les boites suspectées sont mises de cota

pour un eventuel =amen oirganoleptique & voire mEme ,
bacteriologique .

N/ LE STOCKAGE ET LA COMMERCIALISATION DES FPRODUITS (Khemisti)

Les bortes sont conditionnées dans des cartons a

l'intérieur des locaux de stockage en attendant :
- Les résultats du laboratoire (CERF. Bou-Ismail), les

produits seront ainsi distribués dans le cadre regional aux

collectivités publiques et privées » &ux  aswaks , aux agents:
AQrEeEs ... .

IV. LA REPARTITION DU PERSONNEL PAR TACHE (Khemisti)

A/ LE PERSONNEL NON-QUALIFIE (saisonnier)
Il s'occcupe :

— des différents chargements et déchargements
- des lavages du matériel mobile ou immobile

- du saumurage

— du collage des cartons

=~ De quelques activités de la chaine ( ététage
étiquetage).



Il s’occupe de  la direction et du ' contrile ds
différsntes opérations de transtformation a voire

- Saumnurags

- Et¥tagz , éviscération , lavage

— Chaufferie , chaudigére , cuisson , stérilisation
- Sertissage , saugage , étiquetage ...

REMARQUE : Le service d‘hygidéne et de la sants veille comms i1l
peut aw bon déroulement hygiénique de ces opératicns :

contréle sanitaire des locaux , du matédrigl s du

personnely  hygiéne corporells vestimentairea R

contrdle madical (qui se fait deux Tois par semaine)
- ophtalmologique

- phtisiologique
- dermatologique.

V. LES CAUSES PRINCIFPALES DE LA LENTEUR ET DES ARRETS DE
L APFAREIL DE PRODUCTION ET LE MANQUE A PRODUIRE

A/ L'OUTIL DE TRANSFORMATION

—~ Vétusté des équipements ( cas de Khemisti ) o0 1= matériel &
pPlus de 30 ans :2 sertisseuses sur 4 fonctionnent

- (bsolescence techrologique (technologie trés ancisnne)

- Retard technologique important

-Fenurie de piéces entrainant une utilisation irrationmelle =t

peu " soignée " du matériel aboutissant & sa réforme tres précoce

B/ LE COLLECTIF DE TRANSFORMATION (annexe 18)

— Le personnel non gualifié ; 80 % du personnel est saisonnier {
sans aucune qualification )

— Absence de cadres techniques qualifiés .

C/ L'HYGIENE ET LA SECURITE

Absence souvent répétas :
Ces usines n’'ayant parfois pas les conditions primaires d’hygiene,
de salubrité et d’'entretien produisent automatiquement des

conserves de mauvaise qualité organgleptique et bactérialogique ¢
cas de kKhemisti ) .

Flus de 4% du produit traité est desting a
l"incinération 3 les boites avariges sont stockées au niveau du
parc de chargements et déchargements des matidres et elles szont
ainsi incinérées & proximité du puits d’eau de mer avant d’ Etre
jeteées dans la mer, ou dans des fosses communales (plus de la
moitié des boiltes incinérées sont des botTtes de 1/4) (tableau 1%
page 43 cas de Khemisti). o

Existence d'un va et vient continu entre 1e
local de production et 1'extérieur de Ll unité (agents agr&es,
personnel administratif,personnes étrangéres & 1l’usine etc...)

Dans certains cas,il y a lieu de noter
égalemsnt

- La préserce d'animaux dans la conserverie qui sert de refuge
(chats, pigeons, moineaus, ringeurs, insectes)




- gue les saisonniéres passent parfois directement de  lours
occupations m&nageres ouw maternelles wvers la table d'étStage ouw
d’'eviscération, =ans se laver le2s mains

= que trop souvent 1°&tat des tenues vestimentaires (quard =lles
sont portées ) et celui des cheveux et des mains ne sont pas
conformes a la réglementation

-  fiue ie personnel masculin n'est pas emp&ché, donc

automatiquement ne s’empfche pas de prendre du tabac (cigarsttes,
chique) au cours des manipulations

- L 'absence de tenues complétes de travail :calots ,  bottes,
blouses , gants , MasSquUES ... .

D/ L ORGANISATION

- Absence des services d'inspection sanitaire =2t hygignigue

- Mauvaise praogrammation des besoins

~ Manque de matiere premieére ( prig &levé du poisson, mauvaiss
pE€che , mangue d 'emballage ...)

- Mauvais agencement dansg le systéme du  travail (activitas
asynchrones) ’

~ Absence de prix de soutien & 1 exportation .

E/ L'éNVIRDNNEMENT

I] s caractérise par @

- Des problémes d'approvisionneamant on gau et électricité, pannss
fregquentes ( cas de kKhemisti ) ‘

- Approvisionnement trés irrégulier ( gualité ou quantita) en
matiéres consommables et en ingredients .

EXEMPLE : D'une semaine & une autre , 1°huile ou 1la tomate

utilisée sont de qualite différente; il arrive que 1°on
procede & des mélanges ( pénuries ) .

Tc:mate_._____I : ,______Hui1c~_._.___._._._|
Ita{ianne local d’"arachide tournescl

m&lange en cas melange
de penurie ( pénurie )

-~ Emballage non conforme pour- le  produit alimentaire &
conditionner, de mauvaise qualité, non conforme aux normes de
qualité et de fabrication exigées.

Eas de Khemisti et Dellys

— a chagque production les pertes en matiere enregistreées
sont & 1‘originme du nombre de boites mal serties ( par le
fabricant, EME ) gqui s’'éleve a plus de 204

—- Lors du tri des emballages plus de 1/4 des couvercles
sont défectueux .

VI . LES MESURES A FRENDRE




- Miss  en place dun dispositif de contrdle permarsnt,
L hyaidsne eh & la sécuritd, au niveau des usines @48 o un
ge  sansibilisation du  personnel,  pour  assurser Une AR o
qualité de la produaction et wne plus largs  owssriors i

g obligation & fout consommabksur de rafusar 1 achat
Lt sugpect  , le déclarer systématiguemsnt A 17 ass
P lm proftection et la défense du Lun.mmmatwur (f
- Fairs obligation aux responsablies Jd unitss
Tinstallation de tout le systéme saritaire regquis

¥ lavabos

¥ douches

¥ blouses =2t honnets obligabtoires

¥ Javellisation sysh#matigue

¥ contrdle bactériologigue des eaus #bo ...

B/ A MOYEN TERME

Orienter 1 appareil de formatio i
d'activit® en recyclant ou en formant les technicisznz el los
ing2nieuwrs d'encadrament de la chaine de transformat

A cet effet , Ll existe beauwcoup de jeunss cadrss actusllam
"égarsgs ", désosuvires" qui diquSﬁnt de la formation ds haza
requise 2t gul peuvent Ftre orientes wvers celtbe activiltd:

—-"ingénieurs , techniciens en hwllputhue

- ing#nieurs , techniciens =n agronomie

- zootechniciens

- vatérinalres .
surtout que ceux-cil ne trouvent pas touwjours du travail dl:p ible
dans les branches pour lesquelles ils ont éte Tormés .

Zlaboration d'un programme de fabrication avec L1'EMEB d'un
emballage plus ad#fguat des produits de la mer

- emballage plutdét verni
- s2rtis et corps emnboutis hermétigques.(A.KOUAR.CERF,1787)

C/ A LONG TERME

~Renovation des unités tres vétustes ( cas de Khemishti )
=FRénovation des @équipements de la chaine de transformation

—Farmation d’ing&nieurs de fabrication

‘—-Formation d’ingénieurs—-machinistes .




Irv




C H A P I T R E T

ORIGINES DES ALTERATIONS
CONSTATEFRS
— SUR LF POISSON
— SUR LES INGREDIENTS
CAUSES DES DEFORMATIONS ET
DEFAUTS OBSERVEES SUR IL.ES
BOITES DE CONSERVE




I.l.A MATIERE VIVANTE

- A/ LES CONTAMINATIONS PRIMAIRES

14% 1/ LE POISSON A L'ETAT VIVANT , FRAIS ET EVOLUTION MICROBIENNE

La c¢hair duo  poisson vivant dans son mili=u
naturel est en geénéral stérile (BRUNS, 1507.SCHEWAN & LISTON, 1955
} e n'est quaprés sa capture qu'il se contamine

, - par ses propres bactéries (peau, mucus ,branchiss, viscéres...)

! = par des bactaries surajoutées que le poisson ingére (avant sa
- capture) lors de son passage dans des eaud de mEr ou Souss
souilleée=zs par divers micro—-organismss.

NDn distingue 02 types de pollutiocns:

w 1.1. POLLUTION URBAIME ET INDUSTRIELLE

Eaur industrielles ou urbaines chargées de 1

| ~ Détergents
- - Hydrocarbures
"= D’organochlorés
X - Mercure
(. : ~ Flomb.weeas -

- 2. POLLUTION BIGLOGIQUE

Formation de résidus organiques (animaui, végéetau:x)

donnant liesu & des boues gui représentent 1l substrat de
{ croissance et de multiplication des micro-organismes.

REMARQUE : Le poisson é&limine rapidement ses bactéries ingérdes
i deés qu’'il se trouve dans une eau pure (GUELIN, 1934).

Ainsi, la mer est non ss=ulement une importants
i ressource de produits halieutigues; mais e2lle représente aussi le
principal foyer de dé&échets organiques et chimiques.

2/ LA REPARTITION DE LA FLORE MARINE ET FPISCICOLE

; G R A M - G R A M+

:

’ AERORIES STRICTS: AERDANAEROEBIES Microcoques

» ‘ Bacillus

: Fseudomonas oxydase+ |Entérobactériaceae oux- Corynébacteries

ACinétobacter gu- Vibrio au+ Clostridium
Alcaligénes ox+ A&romonas ox-—

iﬂj FPIGMENTES

) Cytophage oK+

Flavobactérium oy~
Aanthnomonas ox—

SOURCE : BILLOM, 1783

B/ CONTAMINATIONS SECUNDAIRES




Un distingue des contaminations par:

- Les appdts montés sur lignes

~ lLes chaluts pélagiques

= Les sennes tournantes
Ces deur derniers péchent en g&néral 1le poisson bleu (sardine,
thon ....)

- Les harpons, piques utilisés pour les qros poissons.

Sous 1'action du matériel et e=ngins de piche
et sous l’'effet du poids du poisson (compression, eclatemsnt des
organes) et des frottements qui se créent lors des difigrentes
manipulstionsy le poisson se contamine avant son arrivés & bord
=t au port.

2/ _ENTREFOSAGE ET MANIPULATIONS DU POISSON A BORD ET AU
DEBARGQUEMENT

Z2.1. A BAORD

Le poisson se charge d'une nouvelle population
microbienne en contact avec:

- Les surfaces de bateauy

- Les caisses de remplissage

- Les outils

- Les p¥cheurs .

- La glace ( developpement des cryophiles) et 1 ' esau de mer
servant de réfrigérants (Rapport, CERF.ITA,1984).

Z2.2. AU PFORT

Le poisson se contamine pendant les
chargements et les déchargements (usine).
Les transports sont souvent sous équipés ou mal &quipés (camions,
camionnettes bicheées...), a défaut de matériel frigorifigue.les
poissons non éviscéres sont d’autant plus endommagés (altérations
plus  avancées...) s'ils sont exposés au soleil.

Tous ces facteurs influent sur 1'&tat de fralcheur (avant st
apres capture) du poissaonj; ce dernier se chargeant d’'un fort taux
h&terogene, de germes (surtout mésophiles agrobies ou anagrobies
IT4,1984); 11 devient "fatigqueé", flasque ,change de coulesur =t
sent déjia mauvais avant son traitement en conserverie.

3/ _LES MANIPULATIONS DU POISSON A L°USINE

Z2.1. LE MODE DE STOCKAGE SOUS FROID ET LA DECOMGELATION DU FOISS0ON

. La refrigération, la congélation et la
décongélation sont des sources microbiennes pour le polisson, 31
elles sont incorrectss (température, durée d’exposition etc...).

.2, MANIPULATIONS DU FPOISSON FEMDAMT LES FHASES DE TRAITEMENT

i.es opé#rations de transformation, reduisent la
contamination microbienne du poisson mais  peuvent aussi . bien
1" augmenter par :

- l'utiligsation d'outils, d'appareils et de matériel tres mal
entretenus ( la protection naturelle du poisson est diminuee)
-le non respect impératif des régles d’hygi&ne &



C/ LA PUTREFACTION DU FOISSON

L

4] 1"&tat altéré, les qermes pengtrent
proliférent dans les parties comestibles (muscles, chair), ainsd
le poisson s’ autolyse (se deégrade).

m

L' autolyse &st le résultat essentiellement.

- d'une lipolyse.
- d’'une proteolyse.

1/ LA LIFOLYSE

C'est une destruction des lipides en présencs
d'onygéne (Oz).La lipolyse est dosée par la présence plus ou noins
importante de pérouydes, provenant de l'oxydation des acides gras
du poisseon gqui sont A& 1'grigine du rancissement et du  godt
désagréable du poisson {annexe 13 ).

2/ LA PROTEOLYSE

C'est la destruction des - protéines s0Us
l'action enzymatique.
La prot#olyse est dosée par la présence plus ou moins importante
de 1'ABYT (azote basique wvolatil total) qui permet de déterminer
la qualité et la salubrité du poisson (mauvaise odeur, changemsnt
de couleur.....).

D/ LES PRINCIPALES MALADIES ET ACCIDENTS RESBULTANT DE LA
CONSOMMATION DU POISSON .

1/ LES INFECTIONS MICROBIENNES

-Salmaonelloses
- Fisvre thyphoide
- Shigellose

2/ LES INTOXICATIONS BACTERIENNES

- La toxine staphylococcique
~ L& botulisme

REMARQUE : Le Clostridium botulinum chez le poisson : Les sables

et les boues marines ( mEmes ceux des eaux douces)
renferment wn nombre glevé de clostridiumi ce2la
explique pouwrquoil le botulisme ifigure parmi les
principales causes d’intoxications alimentaires dans
les pavys oa le poissan est la plus Ccansommns

(M.BILLON,1985).

3/ LES TOXI-INFECTIONS ALIMENTAIRES'

- Le chalé&ra s

EXEMPLE : Le Vibrio cholérae peut survivre chez le poisson 02 &
05 jours & température ambiante et 01 & 02 semaines &n
réfrigération (M.BILLON,1933).

- Les entérites aigués :

EXEMPLE : Le Vibric parahdemplyticus est respaonsable de 20 a Z0 X%
des toxi-infections au Japon (M. BILLOMN, 1933).




= lohoyophnonlisases

EXEMPLE : Ichtyophonus _haferi ( moisissures) gqui  contamiment
surtout les Salmonidég————3 diarrhéss, vomnissesmsris,
cephialés, asthéEnies. ... ...

3/ LES ALLERGIES

- Certans sujets sont sensibles ag contact ou 4

1" ingestion des paissons———=> wrticxices,

démang@aisons,vomiszements, tdiarrhées....

&6/ _INTOXINATION HISTAMINIQUE

L'histidine st un acide aminmg qui  smous
l'action bactérienne zz  transforme par décavboxylalbion =1
histamine qui est un produit toxigue, fmon utiliszable HEY
l'organisme § provoquant des accidents inquidtants chexz 1’ Momme,
alors que le poisson consommg (surtout le thon) ne présentas ni

mauvails godit, ni mauvais aspect, ni mauvaise cdeuwr.(annexe 13)

E/ RECHERCHES DE QUELGUES MICRD—DRBANISHES DANS LES POISSONS
PRELLEVES A L USINE (annexes 10 et 12 )

l'atat frais

l'etat réfrigeéré ( 7 & Sjours apres captura)
1"état congelé (décongelé)-

1"état appertisé et suspect (conserve bombae)

|
DD D

II . LES INGREDIENTS

A_/ ALTERATIONS DE L'HuILE D" ARACHIDE

Une huile altérée se reconnait & 1 odeur et au
‘golity ses altérations sont d'origines diverses.

1/ ALTERATION DUE AU MAUVAIS STOCKAGE

En présence de certains facteurs:

— Variations de températures
~ Luwnigre
— Oxygeé&ne: son rdle est d autant plus important guand le
rapport surface/ volume est important.

2/ ALTERATION BIOLOGIGQUE

Elle est due aux micro-—organismes ( bactéries,
moisissures...) j3 dans le surtout ot les huiles ont subi un
ratfinage et une stérilisation insuffisants .

3/ _ALTERATION CHIMIGQUE

Les acides gras de 1‘huile en s'ouydant
dorinent des péroxydes qui procurent & 1 huile un gait , une cdeur
de ‘'rance," &dcre, acide =t un aspect trouble .

Ce phénom&ne se produit surtout gquarmd 1 huile est
- vieille
~ falsifide ( mélange d'une ou plusisurs huiles d’4pogus
différente ou d'origine différente )
— mal raffings ou stéerilisée




- ettt S S Sl SE—————— e e e e & F 8wk F A

l.e plomb, le zinc,l2 cuivre,st le far
gtc...(z2mballages de stockage) sont des m&tausx Non insrtss vis A
vis de  1l'huile (AFNOR. CNERNA,198%).8insi ces métaux migrent dans
l'ruile, lul  procurant ainsi un godt et une odeur métalligue =t
méme parfols une couleur particuliédre.

B / ALTERATIONS DU CONCENTRE DE TOMATE OU DE LA SAUCE TOMATE

1 / ALTERATION BIOLOGIQUE

La contamination de la tomnate
organismas ( bactéries, moisissures........) est gér

i

hel
[H]
!

itg

- Une stérilisation ou un sertissage insuffisants
=~ Un mauvais stockage des boites

d'o0 il v a fermentation avec acidification du produit (bombage)
@t libération abondante d'Hz et du CO= (A.CHOUICKRI, 19232 ).

2./ ALTERATION CHIMIQUE
Elle s@ (éalise par le contact métal =t
tomate, les métaux de rev&tement agissent:

- Bur l'aspect, couleur, odeuwr et golt de la tomate
— Sur 1l'état de la borte (corrosion,bombage......)

2 / ALTERATION D'ORDRE TECHNIGUE

Elle est £} l'origine d'une mauvaize
Freparation de la sauce tomatej mauvais dosage de 1 'ean de 1 huile
gt de la tomate.

Il e#st interdit de préparer une sauce tomate A& moins de 7 a 9%
d’'extraits secs (J. VOCHELLE, 1943 & ISMAL, 1988 ).~

IT1I_. ALTERATIONS DES BOITES DE CONSERVES

Le poisson mis en boTte, gui & subi une
aterilisation conforme peut cependant présenter des risques pour
le consommateur:

- Défauts d ' étancheéite
- Mauvais choix de 1 'emballage
- Mauvaisusertissage.

Darms certains cas , les défauts sant visibles & 1°oeil nu .

- Déformations

~— Bambages

— FlochageS.eesenas
Malheuwreusement, 11 n’'en est pas toujours ainsi : les altdrations
ne sont pas toujours accompagnées de défauts des récipisnts.

A_/ ALTERATIONS MICROBIENNES

L'altération microbisnnea a deuws = source

i

principalas:



= M=l iR iR ALY A W DI VIl Lo LUIN

Far defaut d'é&tanch&iteé oLl par Ln
refroidissement brutal des boites (apraés stérilisatiam)fou%hdi.‘

2_/ UNE CONTAMINATION IMPUTABLE A LA SURVIE DES MICRO-ORGANISMES

Elle est dua & une mauvaise application des baramss de
stérilisation. .
Ces altérations zont l= résultat d’une prolifération microbisnne.

EXEMFLES :

-Des bactéries sporulées thermophilses ( bactéries ds
surissement) donnent lieuw & des boTtes bBombées ="
Flatsour"=conserve acide (J.F. NICOLLE 4C . EMNOCKAERT ,1539)

= Des bacteries sporulées productrices de HaS (anagrohbiss)
donnent lisu & des boTtes bombées ou un nolrcissement oy
produit ou des deux phéncomgnes & la fois (J. F. NICOLLE &
C.¥NOCKAERT, 1989)

- Le développement des germes fécaux qui  témoigne d'un
manque d’'hygiéne flagrant dans la fabrication (cas le nlus
fréequent chez nous ) gqui donne lisu A& des boftes bamb&es,

B / ALTERATIONS CHIMIGQUES

Il s’'agit de 1l action corrosive, du métal et
des modifications du produit liges & 1a présence de matériaus
dans ce métal, gui rendent le produit fipi inconsommablan(Tableau
18 ) . .

1 / LE CONTACT :=:MATERIAUX DE LA BOITE METALLIGUE AVEC LES ALIMENTS

Le contact des matériaun (métau,
metalloides...) avec le poisson risque de présenter un danger paur
1w santé de 1’'homme .

La migration de ces matériaux vers la conserve Fisgue de.provoguer
des changements organcleptigues :

- toloration, saveur, odeur et flaveur qui ne sont ni celles des
mateériaux ni celle de l'aliment (S. AUBRUN, 1983 ),

1.1.LE FER BLANC NU

Le fer nu, lui m&me n’'est pas dangereux & des
tauw extrémement faibles.

A des taux dlevés; non seulement il trouble 1la qualité
organoleptique de 1'aliment mais aussi du fait qu’il soit maon
protége , i1 se perfore & bref deélai (corrosion) avec formation de
produits sulfurants : sulfures de fer (t3ches naoirdtres) (AFNOR .
CHMERNA, 1983) .

1.2.L"ETAIN DU _FER ELANC 3 FER ETAME

L étain & pour fonction essentielle d'assurcsr
une solidite mécanique & la boTte, & cause de sa qualité
galvanique ; 1'étain étant plus electropositif que le fer, laisse
donc ce dernier & l'abri de toute action corrosive.

Far consequent, 1’'étain n’est pas totalement inerte vis & vis des
aliments ; de ce fait, 1 &tain =2 combine & 1 'aliment lui
conferant ainsi une saveur particuliére, metallique avec formation
de sulfures d étain.



. L'alumimium  est une "ressource ingpuisabls:
qu'avec la tarire" (CNRS & -CNERNA,198Z7 ) qui a la particul arFibs
d &tre:

— & bon marché&

— borm canducteur de chaleur

- leger, facile pour l’'entretien

- un repartiteur rapide de la chaleur :1é&vitant les Coups ds
feuw "brilage" des aliments.

- Cependant avec toutes ces gualites, aujourd hui on lui frouve
des defauts :

= D'une part, en presence d’eau ou de vapeur d eau

‘f (starilisation), on assiste & la transformation partielle du
m&tal en alumine ( pas du  tout dangereux ) qui est un phénomane
d’autoprotection ou d'autodéfense du métal qui est & 1l origine du

‘ noircissement de 1la surface interne de la boite { CNRS & CMNERNA

1583
- D'autre part il resiste mal en miligw alcalin. Cst
inconvénient pose le probléme du choix des lessives & utiliser

pour son entretien, afin d’'éviter 1 attague de 1 alumimium pat
1 agent nettoyant.

1.4.LE Pl OME

Le plomb est un métal treés répandu dans la
nature trés toxique dont 1 absorption provoque chez 1'homme des
troubles graves et méme mortels.

L empoisonnement par les sels de plomb peut engendrer le
saturnisme (troubles nerveusx , paralysie, enceéphalopathie,
cachexie, mort) ( GARMIER. DELAMARE,1989).

Four minimiser les apports de plomb utilisés pour la soudurs des
boites, on emploie généralement un alliage de plomb &t d4°'étain ne
contenant pas plus de ¢,3 % de plomb (K. DIEUZEIDE, 1947 ).

€ / LES DEFORMATIGONS DES BOITES

i / CAUSES DES DEFAUTS OBSERVES SUR LES BOITES : ALTERATIONS
PHYSIQUES ( tableau 18 ) .

Non seulement, lesg bortes de CONServes
(appertisées) d&formées sont & l'origine des altératiorns
chimiques ou microbiennes, mais aussi ces deéfauts peuvent €tre
diis & d’autres facteurs d‘origine physigque .

— Chocs violents (marques, depressions ,cabosses ....)
— Des remplissages excessifs
- Dzs remplissages réduits.

2./ LES DIFFERENTS TYPES DE BOITES DEFORMEES

{annexe 11)
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C g A P I T R E I7T

SOUTITLLURES DUES A LA MAUVAISE

- HYGIENE OBSERVEES DEPUIS LA

PECHE JUSQU AU PRODUIT FINIT .

ILES DIFFERENTS CONTROLES DE
L "HYGITENE .



1. L' ETAT DE FRAICHEUR DE LA MATIERE FREMIERE

_ Les  mesures A pgrendre  pour diminuar ia
contamination est de faire des contrdles en  amont {avamit 1z
transformation & l'usine ).

A / LE CONTROLE DU POISSON SUR LE BATEAH ET A L "USINE

¥ Surveiller les techniques de pEche

¥ Surveiller la propret® de tout le matériel utilisé & bord (
caizses , glace , couteaux , harpons , piguss Fables.....
entrant en contact avec le poisson

¥ Contrsler les conditions de transport des poissens depuis 1
part jusqu’ A l'usine de transformationi car il faut signaler gus
Er&s souvent la chains de froid est rompus & de multiples reprise
entre le moment de la pEche et 1l arrivage du poisson a l'usine.

R

f]_t

[T

Les moyens de glagage & bord et au port sont insuffisants, <= gui
fait que le poisson peut séjournsr du début de Ia pEche juszgu’a
s0Mn arrivés & l'usine sans glace 3§ sans cale & glace & peines
recouvert d'une bdche humide . Il faut attendre dés fois 10H
(EMAFECHE ,198% ) ravant que le peisson ne soit mis en atmosphars
refrigérge . Il est rare aussi que le transport du poisson ss=
fasse avec des engins réglementaires; la plupart du  temps la
transport se fait dans de simples camionnettes ou camions bachés
ot le poisson subit des écrasements avec les chargements et

déchargements successifs qui achevent de le meurtrir.

¥ Contr&ler les conditions de déchargements

¥ Procéder stérilement =t aseptiquement & une inspection des
matieras premieéres (triage des lots susceptibles, éliminer les
deéchets et tout objet de pollution )

¥ Refuser les poissons qui ne sont pas dams un #&tat satisfaisant.

B / CONTROLE DU POISSON A L°ETAT REFRIGERE, CONGELE ET DECONGELE

1 /7 DANS LE PREMIER CAS

La multiplicaticn des bactéries est freineée
efficacement qu'a des températures se situant au voisinage de ©°
C, donc 1le meilleur moyen de réfrigération est de maintenir le

polssan dans des chambres froides, avec une fowrchstbts de
tempgratures de - 1,5°C & + 2°C (ISMAL, 1988), ot la durée de
conservation normale st de 14 jours maximum = temps gui s ecouls

entre la p&che et la transformation ( ISMAL,17%88).

2 / DANS LE DEUXIEME CAS

la congélation provogue la mort de certains
germes sellement, si bien gue cette technique me peut @n aucun cas

Etre considérée comme ur procédé de stérilisation out
d'assainissement .

21 aucune bactérie ne s2 multiplie au deld de ~ln°C, il faut
atteindre les -18°C pour arr&ter la multiplication des levures st
moisissures, &insi la manipulation des poissons congzlas

nécessite le respect rigoureud des regles d'hygiene ( tableaux 19
et 20 ) .



Durée pratique de comservation eq mois
- 18°C - 25°(C - ZQeC
Foissons gras 4 S iz
Foissons maigres a3 13 24
Foissons plats 10 24 24
Homards — Crabes ) 12 13
Crevettes ) 12 1z
Crevettes emballéss 5V 2 15 13
Falourdes 4 10 12

Tableaw 19 : Durée pratique de canservation de certains produits
de la mer (J. F. NICOLLE, 1989)

=/ DANS LE TROISIEME CAS

la decongélation mal conduite peut
agccasionner de graves altérations des propriétés gustatives =t de
la qualité sanitaire du produit.
Le terrain décongelé est plus propice & la croissance des micro-
organismes gu’il ne 1l é&tait avant "la réfrigération—cong&lation"”
.Car les microbes qui pracedemnent inhibés par la congé&lation
vont pouvoir se multiplier de nouveau de manidére accélérde pou
leg raisons suivantes:

¥ La concurrence microbienne gst affaiblie par 1la
destruction de certaines souches (lors de la
congelation) ainsi les formes résistantes (les survivants
) croissent plus aisément

X Les températures voisines & 0°C permettent aux germss
psychotropes de se multiplier tras rrapidement. Donc 1la
technique de décongelation induit une contamination
supplémentaire qu’il faut toutefois empEcher an emplaoyvant
une technique de décongélation la plus fiable « gqui est le
rechauffement externe par 1 =au ou par 1'air (tableau 2)

I1. MODALITES DE CONTROLE SANITAIRE DE LA MATIERE FREMIERE

A / LES CRITERES DE GUALITE

Les poissons présentent un certain nombre de
caractares particuliers qui permettent de déterminer leaurs
criteres de qualité, pour 1’exécution de l'ingpection sanitaire,
qui doit @Etre rapide, pour re pas immobiliser le produilt trop
longtemps.

1/CRITERES MICROBIOLOGIQUES (Tableau 21)

2/ CRITERES DORGANOLEPTIQUES

La qualité organoleptique reprassnte
l'ensemble des impressions sensorielles , visuelles, olfactives,
et gustatives que procure un produit socumis A& la dégustation. Son
altération induit des changements chimigues et biochimiques; ainsi
pour determiner 1'&tat du poisson (de fraicheur ou d altération)
on utilise des tableaux de cotations .

3

g2-1. Le systéne adopté par les services officiels francais s

I1 consiste a examiner sSuccessivemsnt 13
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Tomems ol = AEEEEE R HE s HEAL UL USy Negedlres. . .. ) 2S5
noté de O & &5 (altération croissante); l'indice de traichsur sst
obtenu =n faisant la movenne arithmétique des notes partielles.
Touk poissan (frais ou refrigérd), dont 1l’'indice d'altération est
superieur & 3, est considéré comme impropre & la consommation
Fumaine ( tableau 22 ). '

REMARQUE : en Frarmce, dans certains points de wvente les poissons
frais sont retirés de la consommation humaine X partir

de 2,8.(ouvrage non publié&.IFREMER, 198% - 1950).

a2.2. Le =syctéme de la CEE (communautd gconomigue européennc) *

Dix caractéres du poisson v sont examinés
successivement (tous & 1'état cru); chacun de ces caractares est
note de © & Z.( fraicheur décroissante),l’ indice de fraicheur =st
obtenu comme pour le premier systéme (moyenne arithm&tigues).

( tableau 23 ). -

REMARQUE : Le thaon apparemment ne présente aucun signe
d'altération (il est difficile de noter son #tat de
fraicheur) . @A cet effet, on procéde & 1’'introduction
d'une sonde dans la profondeur des muscles de la
colonne vertébrale qui pourrait déceler une odeur
fetide et ammoniacale (T.GOUSSET.G.TIXERANT,1980)

ITI. SOUILLURES DUES AUX DIVERSES ETAPES DE LA FABRICATION ET
MESURES D HYGIENE A APPLIQUER

A/ RAPIDITE ET ASEPTIE DANS LE TRAITEMENT

Toute attente, en cours de fabrication est
susceptible de provoguer un enrichissement &n germes de la
matiére; ainsi il est indispensable que les phases successives de
la préparation se poursuivent sans interruption, avec l& maximum
de rapiditée et d’'hygigne jusqu’'au passage des produits dans
1 autoclave.

B/ CONTROLES DES OPERATIONS PRELIMINAIRES

Les denrées & traiter ne seront jamais
entreposées a méme le sol; mais placées sur des gtageres, estrades
et rayons dans des casiers & l'é&cart de tout produit dangereux.

¥ Ne sortir des chambres froides, gque les quantités nécessaires & -
la transformation d’'une journée de production

¥ Contr&ler les opérations de triage, lavage, évigcération,

surtout de saumurage, car une saumure saturée s'enrichit trés

rapidement en micro-organismes, c'est pour cela gqu’'il  faut la

renguvelar ou 1l'agiter treés fréquemment.

C/ CONTROLES DES OPERATIONS D’ APFERTISATION

¥ Verifier les températures de cuisson 2t précuisson.

# VYerifier la qualité de l'huile et de la sauce tomate; les jus r=
doivent jamais ®tre gardés plus d’un jour (=surtout la tomate) ni
€tre préparés trop longtemps & 1 avance; ils doivent Etre
maintenus au cours du traitement 4 une température qui ne
permettra pas le développement des bactéries (c’'ast & dire au
dessus de 70°c). e

¥ L 'huile de couverture ne doit pas servir & la cuisson.

# Varifier les opératiaons de remplissage des hoites (rapport
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# rroceder  au lavage des boites vides ( 1l'eau bouillante) gui onk
"a

ahe préalablement stockées dans des locaus secs 4 1'abri des
variaztions de températures. _

¥ LL'sstampillage ou le marquage (et etiquetage) sont obligatoires;
ils doiveant renseigner ile consommataur sUr le prodult
consomme.Dans la mesure du possible, &dviter l'estampillage des
fonds qui  endommage la couche d'étain et de vernis ot diminue 1a
resistarce de la boite aux attagues chimiques (corrosion,

sulfurisation .....). Le marquage doit Etre alors etfectud avec
des outils ou équipement ne présentant pas d’angles vifs (Fao &
UMS, 1937).

D/ CONTROLES DES OPERATIONS DE POST AFFERTISATION

Les opératiaons de sterilisation = de
refroidissement, comme le sertissage, sont les phases les plus
importantes qui doivent faire 1‘objet d'un soin trés attentif &
cet effet il faut :

* Vérifier la'conduite rationnelle des autoclaves en surveillant
sas appareils de régulation (purge, délai de mise en ragime,
palier, pression, température......).

¥ Vérifier las nmormes fixnées concernant les baréinss de
sterilisation (température et duréde de cette opération) en
fonction du volume des boites et des especes a traiter. En aucun
cas, une insuffisance de température ne peut Stre considérée comme
compensee par une prolongation de la durée de stérilisation (J.L
MULTON, 1981).

S5i au cours de la stérilisation la température interne enregistrée
sur le graphique du thermométre-enregistreur descend au dessous .du
minimum fixe; toutes les boTtes contenues dans 1°autoclave doivent
¥tre refusdes (J.L MULTON, 1931). . Co=

¥ e refroidissement des bortes doit &tre !tGPLdC— et non A
température ambiante.

# Les eomballages en cartons ou les caisses doivent Stre solides,
inodores propres, de dimensions appropriées de maniére & limiter
les frottements et les chocs d’une boite contre une autre.

¥ Eviter les emballages trop volumineux (afin de permettre une
manutention facile) ou trop réduits, on aurait tendance &
manipuler a la volée.

¥ Stocker les cartons pleins dans des magasins propres, frais et
secs & l’'abri des variations brusques de températures (15°0 &
20%C) en attendant leur livraison. .

REMARGQUE : Les boites transportées en vrac : il y a lieu de les
gerber de facon qu'elles ne puissent pas ¥Etre
endommageées par les chocs (surtout couchées dans un
camion, wagon, CaisSSON....).

E/ CONTROLE DU PRODUIT FINI

Four garantir la stabilité d’une conserve,il

faut la soumettre & un faisceauw d’analyses prescrites par la lod
{(J.F NICOLLE & C KNOCKAERT,1939).
Ainsi un contrdle bactériologique &t organoleptique guotidien du
produit fini constitus un support indispensable & 1'inspection
(amelioration de la qualité sanitaire du produit); cela parmet de
retirer dans les plus brefs délais de la «consommation toute
conserve prasentant un caractére nocif pour 1°'&tre humain.(annexe
12) .

EXEMFLE : lors de 1’apparition d’un foyer d'intoxicatign
alimentaire.



IV. HYGIENE DANS L'ENTREPRISE LENTRETIEN DU MATERIEL ET PROFRETE
DU_FERSONNEL

Il est généralement opportun de confisr la
surveillance de 1 'hygiéne des locaux, de 1 apparsillage et did
personmel & une personneg de gqualité relevant directsment da=
1"usine.Cetts personne qualifide, doit assistsr st apprendre ag
collectif manipulateur: '

¥ A respecter  rigoureusement les  consignes de nettovages, de
propretée et de désinfection.

Car  en géEnéersl, le. personnel de praoduction; surtout les
salsonnier(es) n‘ont pas de niveau intsllectusly certains =ont
mEme 1llettrs (e=s) , donc ignorernt gquasiment tout sur le damger
causd par la contamination microbienns. Le matériel, les locaux
et 1'&tre humain, peuvent &tre de véritables foyers infectieusx.

Toutes les opérations réalisées dans une conserverie doivent &tre
tout d’abord baséss sur des régles d'hygiéne strictes gui ont une
arande i1mportance dans les industries agro-alimentaires (I.68.48).

A/ LES LOCAUX

Chague fissure, ou cassure des nurs,
planchers, plafonds . et sol, peuvent héberger des micro-
arganismes. : :

Il est donc important et nécessaire de les reviEtir de matériauw

lisses, imperméables, faciles & laver: comme de la failence, le
marbre, le verre, la peinture fongicide (plafonds).

1/ LE SsOL

‘ l.e =0l doit €tre légérement =n pente, pour une
bonne &vacuation de l'eau,il sera lavé au moins une fois par jour
avec un brossage aux détergents, aux désinfectants et un rincage a
1 "@au chaude (si possible) permettra un séchage rapide.
l.e¢ balayage & sec est interdit (Imprimé Ministre du Commerce R
722, pon daté}.

2/ LES MURS

Les murs sont souvent le sidge de projections

de denrées alimentaires (poisson, huwile, tomate2.....) 2t de
condensation d'eau chaude (vapeurs) gui peuvent €tre a 1 'origine
de contamination des appareils et des produits & traiter.
Four cela on recommande, un lavage quotidien des surfaces par
pulvérisation et dans 1la mesure du possible wun dispositif
azpirataur de vapeurs @' hottes, cheminées aspirantes, extracteurs
MeCcaniques de vapeUr..«ss «a

%/ LES FLAFDNDS

Le - plafond est aussi sujet aux condensations

de wvapeurs, auxguelles peuvent s’ ajouter des moisissures, des
toiles d araignées, des amas de poussidres.....; gue 1'on retrouve
aussi sur  les murs at planchers; d'aillewrs on  recommande d=s
planichers & coins arrondis.
Ainsl pour vy remédier, recouvrir les plafonds avec de la peinturs
forngicide ouw encore de  tenps & autre, apréas Ll arrgt de 1a
transformation,- traiter 1"-atmosphére de formol, puis bien adrar
(R.DIEVZEIDE 2 J.W JONES, 1941).



= iyl ATAVIOG AR AUNN VUES LULARUA O E! LUl e CLUONIKE LES
ANIMAUX

4.1, L 'ECLAIRAGE

Les locausx, doxvent Etre abondamment éclairds,
pour faciliter certaines cpérations de précision (éviscération,
lavage, parage du thon.....).

4.0, L AERATION

Une bonne a&ration (Climatizsation) et

l'elimination des poussidres & l"eutérieur, dans une conssrverisa
zant de rdégle .,
Malard la chértgd d'une climatisation et de para-— pGU:%lEFESq il est
tout de mEme trés souhaitable de les installe Car man
seulemsnt; ils mettent 1 intérieur de 1'usine a l'abri des
poussieres et micro-organismes, mais aussi ils ort une influencs
positive sui” la qualité du produit et sur le rerdement  du
personnel.

4.%. LUTTE CONTRE LES ANIMAUX

‘Dans certains cas,les locaux sont transformés
en refuge d’animaux, ot le&s chats, les oiseaux, les rangesurs eb
les insectes cohabitent; contre lesguels il faut absolument lutter
d'ung maniére périocdigques et rigoursuse.

¥ Far la deratisation (app&@ts toxigues, piéges pour rongeurs).

* Far la . désinsectisation ( pommade insecticide, poudire
insecticide, bombe-agrosol...). : <

¥ Far la conception d’ouvertures spéciales at orientées pour
empEcher 1'incursion d'imsectes ou d'animaux porteurs de germes
(J.F. NICOLLE & C,KNOCKAERT, 1989).

Cette campagne de lutte doit se réaliser avec un trés grand soin,
a 1%abri du personnel, des produits et du matériel, la réaliser
de preférence quand 1°usine est & 1’arrdt provisocire.

B/ LE MATERIEL

1/ LES SOURCES DE CONTAMINATIONS

81 1le nettoyage des machines,d= 1l 'gutillage,
daes tables, des bacs, des @#tablis de travail, des caisses, des
chambres froides, des chariots et paniers....:; laisse & désirer,
ils ne peuvent que devenir le nid d'un grand nombre de micra-
organismes pathogénes.

Car nous constatons gque @

¥ Dans certains cas, l‘appareillage de traitement se retrouve avec
un taux de graisse tellement &levé, qu'on a 1l'impression que cette
derniére"fait corps" avec les appareilsy. si  bien gue ceux—ci
deviennent des points glissants, riches en germes.

# Dans  d'autres cas, la plupart du temps le matérizl est lavé &
17 zau de mEr, ce qui fait gu’il est constamment soumis & une
oxydationy si bien que dans les moindres recoins du matériel ., on
remargue la présence de rouille qui s’ avére Ttre aus:;. Une souros
de contamination.

2/ LUTTE CONTRE CES CONTAMINATIONS

D' une part, installer une chaine Ge

s
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4 entretenir.bes matériaux absorbants, comme l& bois ==& &
proscricre. :

D7autra part, pour maintenir en bon é&tat de propreté; de maniérz X
n2 jamais contaminer les demrées il faudrait:

¥ concevoir wn démontage aisg¢ et rapide des appareils & 1’'aide
dioukils  simples pour un nettovage "sidr" et de "courte durss'.
ooum rerouvellement  fréquent et indispensable en torchons,
sprviettas, éponges...... L'id#al est le papier & usage unique,

¥ L'emploi permanent de lessives détergentes autorisées

~ Carbonate de soude

- potasse .

- savon neutre sans colaorants

— de 1°I5IS "poudre" ou liquide pour l‘eélimination des qraiss=s ou
aukres souilluraes. '

¥ L-emploil permanent d’antiseptiques comme :

— les sclutions d'hypochlorite de saodium

- les solutions chloréges (eauw de javel).

L'e#aw de javel est non seulement un excellent germicide, mais

aussi un désodorisant trés actif.

¥ L'emploi d‘une =au de bonne qualité bactériologique pour 1=
lavage et 1l ringcage de l'ensemble du matériel.

¥ Enfin, dans la mesure du possibleistériliser l'outillage
transportable ( paniers, chariots, transporteurs, balances......),
au moins une fois toutes les 12 heures par la chaleur (air sec
chaud ou vapsur saturdée).

C/_LE PERSONNEL

La propreté d'une entreprise dépend avant tout
de la discipline hygiénigue du  personnel, qui v travaille car
dans la majorité des cas,l’ homme contribue notablement & 1a
contamination microbienne.

Apparemment sainesy beaucoup de personnes Febergent parfois des
gernes dangereux : Salmonella sur le corps =t dans Vintestin,
Staphylococcus auréus dans la cavité nasale... (H.CHEFTEL ,1279)

LRars ce cas, des contrdles médicaux et sanitaires doivent Ztre de
rigusur: '

¥ Tout sujet manipulant doit subir au moins 02 fois par semaine
des #amens medicaux de dépistage de maladies contagisuses:
dermatologie, phtisiologie, ophtalmologie, ORL.......).

¥ Un{a) employé(e) ayant contracté une maladie transmissible ouw
présentant une égratignure susceptible de saigner, des furoncles,
des panaris, des boutons, des abcés, des plaies purulentes, des
boutors ..., n‘est pas autorisé A& manipuler et doit Etre
rigouwreusement exclus de l'usine pendant toute la durde de la
maladie ( ouw de 1’infection } et ne reprendra son travail qu’avec
l"avise du madecin.

¥ Frevoir des locaus spéciawi, gui seront mis & la disposition du
personnel  avec les wvestiaires, des casiers individusls, dz
toilettes munies de papier hygienique, de savon, d’ essuie mains

Hsage unigue.

¥ Imposer a toute personne le lavage des mains dés 1 arrivés A
l'usine et aprés chagque passage au cabinest d’aisance. )

% Imposer & tous(tes) ouvriersies), le port de vitements 'de
travail (blouses, coiffes ou c:lots, masques, gants,bottes...)

- il



HAW LLUe o Wiavallo .

¥ Le service d'hygiérne doit renouveler & chacun des oUvrisrs (s
des effets wvestimentaires de +travail stérilicées oy aseptizés (
mrins btous  les 48 heuress) (IFREMER, 1%2%2). Car norn sesulement 1
mains sales, mal présentées (ongles salas, colorants a4 base da
henné, cataplasme d’'herbes et d épices...) les chaveux sal ;
corps sale; représentent un  ghetto important de bactériss, mais
aussi Jdes  vwEtements sales constituent trés favorablemsnt  un
grocellent milieuw de culture pour les micro-organismes.
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Un  certain préjuge defavoirable a 1'égard des
conserves de poissons régne sncore et régnera en Algérie.
Les motifs somt rombreud .... Cependant uneg conserve bisn preparze
gards sa valeur nubtritive,

La valeur nutritive des conserves de poissons, & fait 1'obiet
d’etudes trés approfondies de spécialistes ( Mme RANDOIN  , Mrs
MACHEROEUF st  CHEFTEL , 1949 ) gui concluent ¢ gu'en depit de
certains slogans diététigues reconmandant les aliments Trais 3 La
conserve ne risque pas de troubler 17&guilibre alimeEntaire  du
consommateur, méme délicat.

L’ Ameéricain  moven qui consomme annuel lement 200 boYtes de
cansarves ne semble pas en avoir souffert ( F. LERY, 1972 )

II . INFLUENCE DU TRAITEMENT CONSERVATEUR PAR LA CHALEUR SUR LES
ELEMENTS NUTRITIFS DES CONSERVES .

i/ EXFERIMENTATIONS ET RECHERCHES

1/ SUR L-ANIMAL

En 1934, en France , la valeur alimentaire de la &Dnserve
a é&td 1'objet de recherches au labaoratoire

- Sur ﬂes‘élevages de rats
~ Sur des élevages de cobayes .

Ces apnimaud @taient nourris exclusivement de variétes de conserves
: leur détat #tait comparable aux témoins racevant les aliments
Crus .

Les rongeurs é@taient parfaitement normaux donnant naissance & des
générations normales comparables aux génératiocns témoins .{tableau

243 ( RANDOIN, 1934-1949 )

Rats Aliments crus Consarves
rnombre total des &7 &0
portees

Mombre de petits a la
naissance 4746 482

Foids moyen des petits
a4 la naissance ( en 4,68 : 5,58
grammes )

Foids moyen des petits
aprés le sevirage en | 20,58 27,3
grains (en grammes)

FPoids moyen des petits
A& F0 jours (en grammes)) 125 , 149

tableau 24 : Comparaison entre les rats nourris df allmwﬁts
Crus et cuits selon 1’usage conserve. ( KOHMAN. EDDY
WHITE &% SAMEOK, 1237 ) .




2/ SUR L HOMME

D7autres recherches ont été effectudes sur
l"homme en  suivant 1état de santé de 15 homnmes qui partirent sn
expedition pendant 127 mois au GROELAND.

Malgré une alimentation oo l=s produits frais faisaisnt
complétement défaut ’ l"alimentation gquilibreée, stablia
quotidiennamnent était composée que de conserves ( legummes, fruits
v polissons, viandes ...) .

l.e rapport signale , ( organisation alimentaire de la mission
frangaise de 1’année polaire 1932-1937), qu’'& aucun momant on a pu
observer chez &aucun des membres , le moindre cas d’une carence
alimentaire et que les teneurs en vitamines C et FP &taient
suffisantes pour déviter tout symptdme de scorbut , béri-béri ....
( graphe 7 ) .

fiinsi, ces experiences montrent bien gu’un régime dépourvu
d'aliments frais, ensuite basze principalement sur les conserves =n
boites , se préte sans inconvénient A& 1‘alimentation de 1" homine
m&me pendant une période assez longue , & condition que catte
nourriture, de bonne qualité, soit convenablement equilibrée =t
suffisamment varide.

II1 . TABLE DE COMPOSITION DE LA SARDINE ET DU THON A L°ETAT FRAIS
ET _EN CONSERVE

. Les teneurs et les valeurs indiqué&es dans c=tte
table ont &té& obtenues en comparant soigneusement les résultats
d’analyses faites dans divers pays, par de nombreu:
expgrimentateurs avec des méthodes différentes .

REMARQUE : Dans beaucoup de cas les chiffres sont extraits de
publicaticons américaines .

¥ Indications se rapportant au tableau 25.

— Le chlore et le sodium sont rarement mentionnés . Tar
leurs teneurs dans la conserve dependent du mode de préparation
ainsi, elles sont par la suite relativement variables.

" - Les / indiquent simplement que les tensurs n'ont pas
@té trouvées d’une maniére précise et non pas | parce gque ces
teneurs sont nulles ( tableau 25 ) ( RAMDOIN, 1949 ).

D2 chacune de ces recherches , expériences et
analyses , il en ressort nettement qu’il n'y a aucune qualite

inhérente 4 la crudité.

En outrea ., la chaleur ne nuit pas la gualité nutritive des

poissons en conserves ; qui représentent les produlfts frais dans

leur meilleure qualité ou leurs proprigtés nutritives propres sont
gfficacement préservaes ..
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. 25 QD2 TATS Malaellrs de L 1ndustrlie] " Hdes
tFesponsablss de 1'unité s cdu  conserveur » des  respons
sanltaires , des digstributsurs (commerce) sont

bles

n

¥ De wvolr diminuer les risques inh#&rents du métier pour produics
plus 8t nourrir plug en préservant les qualités arganaleptigues
hygidniques ,  gustatives et marchandes de la boTie de conserve d
poissons Lo

¥ .De gagrner ou "regagner" la confiance perdue du consammateur vis
a wis das prodults conservés  locauxy arriver & changer le
compotr-tement du consommateur donc & augmenter la consommaticon en
mettant ern place un systéme rigouresux de sécurikd & voire mEme da
campagne publicitaire des produits alimentaires algérisns dans un
gsprit de rantabilité .

M -

Cependant ces objectifs ne seront atteints , seulemeEnt i les
conditicons d'optimisation , d'un prodult destiné A 'la consommakion
humaine sont rédunies et présentes @

1/ En contrslant 1 hygiéne generale de 1l usineg , car on s@
rend compte quea les operations de nettoyage =2t de
désinfection ne sont pas maytrisges dans ce typ=

d’ industrie .

Toutefois , la résoclution d'un probléme industriel de nettoyage et
de désinfection nécessite la connaissance précise des produits
utiliséds 1 pourquoi sont—ils utilisés 7 et gquel est leur mode
d'action et le m&me probléne se pose pour la maTltrise du matérisl
et des techniques . '

Comme aucune formation n'existe en ALGERIE 3§ il demeure ainsi gus
le processus de nettoyage reléve encore de 1 'empirisme et du

csavolr faire .

2/ En contrdlant les qualités organoleptigues ’
microbinlogigues et biochimigues de la matidre premidre,

Il doit exister un contrédle permanent et sévére des
services veteérinaires garantissant la salubrité du produit
et 1’ assurance qualité 3 afin que le consonmateur pranne
plaisir & consonmer et & acheter la conssrve de facon

repates
Il faut en outre, réaliser une grganisation de services
d’'inspection sanitaire et de travail ( euperts de formation
2 . - y B . N L .
spécialisése ) bien concue, bien préparée, intransigeante,
performante, impartiale et"incorruptible" gui s’ appuyera sur des

tertes réalistes :

Déclarations de l1'association pour la défense du consommabsur (
A DC ) de la wilaya d’ Alger.

Des journaus.

Du service de la répression des fraudes.

Des plaintes ( ou des satisfactions ) du consommats=ur, du
istributewr etec ...

O 2 ¢ & [ 2

et zur des analyses ( provenant des différents laboratoires) pour
caontrdler de la maniére la plus efficace et réguligre toulss les
conserves de polissons consommées sur 1l ensemble du territoire .

Ainsi, ce systéme de protection sanitaire
permettra de wvenir & bout de certaines intoxications ou maladies
d'origine alimentaire pour cela , empécher ouw du moins prévanir
les risques graves gui paseront sur la santé bumaine =t les purtes



Detie organisation associant ainsi son r8le d'inspection an rile
aducatif motivera les élgments actifs de l'usine pour maintenic la
fiabilite® de production , tant e&n gualite gu’'sn quantite =t
assurer alnsi une mailleure promohion des produits Algédriens.

X/ en contrdlant la technologie de transformation:; Four
quun produit soit réussi tzchnologiquement, il fauwdrait
Dinl -] o et formar professionnel lament un perscornnel
consciasncigux et gqualifie

£ Des Engéni@urs - techniciens machinistes : qui sesront
responsables du bon fonctiomnement du materiel.

¥ Des ingénisurs ou  techniciens de fabrication @@ gui seront
responsables de la réussite d'un produit  technologiguemsnt
valabler. ‘

Cependant chez nous cette formation est inexistante , le materiel
st archaigue , peu productif et mal entretenur, ainsi il est traés
vite réformé (- inexistence de mouvements cooperatifs ) .

Il syuffit ainsi d’imposer l2 . minimum de
rontraintes aur activites de transformation par le recours auy
m&thodes préventives plus que correctives , . afin de reduire les
pertes en matiére premiére en travail =t en @conomie et d adapter
des produits et des prix , selon les besoins et selon le niveau
social ( la bourse du consommateur moyen ) .

Feut €tre! dans 1 avenir proceder a 1l 'entréas

‘d'une nouvélle fechhologie ;1 C'est & dire & la crégation de petites

industries modernes de transformation pour la régulation du marcha
et pour le développement économique (sxportation ),afin d’é&largir
les débouchés de 1 agriculture avec des conditions nouvelles de
réformes et de financements

—_Conserves -:

Foissons fumés .
Foissons marinés
Foissons epicés
Foissons au naturel ...

— FPlats cuisinés : Chtitha & la sardine
' Chtitha au thon
Chtitha aux crevettes
Hamburger - fish ...

Et peut.&tre encore réfléchir & un projet de
wous traitance de déchets de poissons
- kn farine de poissons
-~ En protéines solubles etc ...

Mais ce n'est que de 1 'anticipation !
Four 1'instant  cela reste impossible et irré&alisable ; &tant
dornn2 1 absence @ .
- Du surplus en . matiére premiére
~ D’'une technologie nouvelle et & la persistance de la
crise économigue .
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HISTORIGQUE DE L. " INDUSTRIE DE LA



1882—-90
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1902-09

1902-12

i207-10

1923

1235

Fremi#ére conserve de légumes ( APPERT-1749-1841 )

Apres  quelques accidents , premiers essais de
stérilisation & 115,5°C & pression atmosphérique dams
un melarnge de He0 + CaCla .

Fremieres conserveries en AMERIQUE du Nord .
lcancement de la conserve de saumon

Fremigre- "publicité" pour des conserves de sardines
dans un Journal Nantais (FRANCE), suiite aux essais de
COLLIN .

Fremigre usine de COLLIN =n FRANCE

Fremier brevel concernant 1'auntoclave Francais .

.

Installation de.l’industrie de conserve Francaise en
ALGERIE. .

Fremieres conserveries de sardines aux U 5 A.

Implantation des industries de conserves au JAPON .

-Création de 1'industrie PORTUGAISE =t ESPAGNOLE par les
“industriels Francais .

Industries des morues zséchées &n NDHVEEEl;CEIIES'du
caviar en RUSSIE et celles du thon & 1'huile 2t auwm
aromates en ROUMANIE '

Fremiers essais de conserves de maquereaur €t de thon
en FRANCE.

.Conflit des machines & souder qui remplacent les
soudeurs manuels en EUROPE, =n AMERIQUE =t =n ASIE.

Vrai démarrage de la conserve de thonr en FRANCE .

L'ESPAGNE , l=2 PORTUBAL et les U S A s’'emparent du
marcheé Frangais .

Conflit des sertisseuses qui remplacent les soudeurs et
machines & souder .

Début des conserves MAROCAINES .

‘La stérilisation tend de plus en plus & se faires sous
pression .
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PREL EVEMENTS ET ANAL YSES
BACTERIOL OCTQUES DES EAUX DE
L "UNITE DE KHEMISTI
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I - L'eauw communale (municipalité de Khemisti) = sau doucs pour la
consommation humaine

2 - L'eau saumndtre , utilisée pour les saunures $ puits situd X
l'intérieur de 1 usine

-

=t L eau de mer,utilisée pour tous les nettoyages : -usins,
mat&riel , poissons j puits situé & l'extérieur de 1l usine.

FRELEVEMENT DE L 'EAU — PROTOCOLES EXFPERIMENTAUX .

T e e e e e——— e bt 3 oD 2~ TPV &

Les échantillons sont recueillis dans des flacons 4 un
litre stérilisés ; soigneusement é&tiquetés, & 1 abri de teoute
contamination

Le remplissage doit &tre trés rapide , en évitant que
le contact des doigts ne souille le goulot

COLIMETRIE : RECHERCHE ET DENOMBREMENT DES COLIFORMES F
. E.COLI

1/ MISE EN EVIDENCE DES COLIFORMES = TEST'PRESDMPTIF

&) Ensemencement : sur milieuy sélectifs liquides = BCPL

609:»’&:«:0 mere

som-\.o. ’IOME
A \
——
A Rlacon de BCPL 5 g%cam de BePL . 5 Rlacons de BCPL
QD-C.) + cloche -~ cloche
(p.c) (C.:)- <)
bl Incubation : & 37° € pendant 48 heures .
o) lLecture : virage du BCFL + ga:z dans les cloches

FRESENCE DE COLIFDRMES .
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2/ MISE EN EVIDENCE DE E.COLI = TEST CONFIRMATIF .

_a) chsamsncemnsents dans les mnilisuw liquides sé&lectifs dJd:
SCHUEBERT . :
y Saoullis & pordin de chogue
’ l t;ée conkemant 2o C°k*?9“MN97
] gica»4¢

=¥ ilieu de SCHUDE R\ 4 cloche

b) [ncubation 2 a 44°2C au bain marie pendant 24 R
o) Lecture : Revelation apres addition du reactif de KOVACS
dans les tubes positifs @
De la présence de gaz dans la cloche
De la présence d'indole ( anmsau rouge
violet ) .
FRESENCE DE E.COLI
d) Dénombrement : Table NFP ( annexe J )

RECHERCHE ET DENOMBREMENT DES STREPTOCOQUES FECAUX

1/ TEST FRESOMPTIF .

a) Ensemencement ! sur milieux seélectifs liguides : ROTHE




e e — Y ¢V - el - el i - Ve 1N

) _lecture ¢ Frésence d'un louche microbien (aspsct trouble)

2/ _TEST CONFIRMATIF

a) ensgmencement Llieux liguides EVA . e

Miliev EVA
o) Incubation t & F7°C perndant 24 h
c) Lectuwre - ¢ apparition d'une pastille gé#néralement viclette

au tond du tube

FRESENCE DE STREPTOCOGUES FECAUX -

d) Deénombtrement : table NPP ( annexe 3 )

NUMERATION DES GERMES TOTAUX A 22°C

&) Ensemencement: sur trois séries de 02 boites( & boites dans le
milieuw TBEA de 1 ml aux dilutions i, -1 , =%

b) Incubation : 220C pendant 72 h

) Lecturae : Dénombrement des colonies sur les boites
contenant IO colonies au moins et I00 au plus

(annexe 3 ).

RECHERCHE ET DENOMBREMENT DES SPORES DE CLDSfRIDIUH

SULFITO~REDUCTEURS

On porte 3 tubes contenant chacun 10 ml d'eau =t 3
autires tubes contenant iml d'eau { 10 tubes de 22 mm ) aw bain
marie & 80°C pendant 10 mn (‘destruction des formes végétatives ).

a) Ensemencement :VYerser dans les 10 tubes le milieu VF ( viande =+
foie ) préalablement m&langé aui réactifs ALUN
+ FER AMMONIACAL + SULFITE DE SOQDIUM { volume
total de 20 ml enviran ).

D) Incubation t & I7°C pendant 72 h

c) Lecture ! apres 24 h, 48 h , 72 h , les colonies
entourées d’aurdoles noires réveélent la

FRESENCE DE SPORES DE CLOSTRIDIUM
SULFITO-REDUCTEURS ;




il

d) DeEnombrement : s5i les colonies sont dénombrables , fairs 1
moyenne arithmatique .
Si elles ne le sont pas , utiliser la Eabla NFP
( annexe 3) .
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RESUL TATS DES ANALYSES DE L " EAU




Date |Provenance des |Coli Strep Conclusions
eauyx formes fécaux
Eau de bonna
Eau comsunala . {1 qualité bactériolo-
gique .
Puits d'eau ) Eau inutilisable ,
10.7.89| saum3tre 03 ancienne contasina-
tion . A traiter!
Fuits d'eau de Eau de aauvajse
ger ] qualjté bactériolo-
gicue. A traiter !
Puits d'pau } Eau de mauvaise
saumitre 10 gqualité bactérie-
] logique.A traiter!
9.08.89
Puits d’eau fncienne contamina-
e mer 3 tion.A traiter !
Fuits d’eau Eau de gauvaise
sausdtre X0 |80 | - | - = |qualité bactério-
i logique.A traiter!
16.9.89
| Puits d'eau de Eau de sauvaise
ser - Y40 (32403240 | - | 1 - |qualité bactérinlo-
’ gigue . A traiter !
|

Résultats des analysés des eaux de 12 conserverie de Khesisti ( C.E.R.F .BOU ISMAIL »1989)
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TRAI TEMENT DES EAUX DESTINEES
AUIX USINES DE TRANSFORMATION DU
- POISSON




CHLORATION .

Baz chlorés ; hypochlorures de CA ouw de N& ( e
javel ) . Chloration par 1’®2au de javel est la Plus efficaca (
schéma 1 ) .

FILTRAGE FAR LE SABLE .( schémas 2 , 3 )

SEDIMENTATION

C'est un systéme qui consiste & décanter 1°cau  dans
les puits ,citernes , cuves , lacs ou lagunes .

FILOCULATION

Far addition de coagulants : Aluminium

» Bulfate
d’aluminium ( Alsocs ) .

L' OZONE .

On fait passer de l’oxygéne pur dans un genarateur &

0ozane : Germicide plus puissant que le chlore } trés bon viricide
{ Schéma & ) . ‘

LES ULTRA — VIOLETS .

Utilisés surtout dans les grandes industries de la
conserve. Ils sont mortels pour tous las types de bactéries sauf
pour les protm"oalres ( schéma S ) .
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oabra total Moabre de coliforaes| Traitezent
da coliforaes facaux

Mains de 2 par Pucun traitesent
100 al , -

2 ou plus /100 al| 2oins de 25/100 & | Traiteszent au chlore
(20ins de 100/

100 al)

100 cu plus /7800 | 25 ou plus par 100 | Traitesent secondaire =
al (zoins de al { mins de 730 | sédimentation + filtrage +
S000 /100 el ) | par 100 al ) chloration

3 000 ou plus par| 730 ou plus /100al [Traitesent coaplet=floculation+
100 al . sédisentation +filtrage suivis
da désinfection

Tableau i . Traitement recommandé pour 1°eau non traitée & teneur
en coliformes totaux ou fécaux non connue .( C.M BLACKWDOOD,1%78) .

¥ L absence d& califormes dans l1'eau n'est pas une garantie de
1'absence de virus et enterovirus . Une concentration de '@,3 mg de
gaz chlore /litre pendant Ol hsure suffit de les neutraliser .

CQualité bactériologique Nombre de E.Coli par litre
Eau tres pure O a 100
Eau potable 100 & L Qoo
Eau suspecte 1 000 A 10.000
Eau mauvaise plus de 10.Q00Q
Tableau 2 :fFchelle d’appréciation de la pureté microbiologique

d’un= =au potable .(C.M BLACKWOOD, 1978 )




ADRESSES PROPOSANT DFE LA
DOCUMENTATION ., DES DESINFECTANTS
ET MATERIFEI, POUR L "INDUSTRIFE DE

LA CONSERVE




1 ." TEGD" TH. GOLDSCHMIDT AG.

Chemische Fabiken essen . Gold shmidts rasse
100 epssen
Allemagne de 1 ' ousst ( RFAa )
Téléphone : 20 1&41.

lLe représentant en France .

Goldschmidt France 5.4
Avenue Charles de Gaulle .
78 130 Le Chesnay . France
Teléphone : 934.90,.50.

2. DIVERSEY FRANCE .

fAvenue Maurice Chevalier BF 19

77 33 Ozoir La Ferriére .
France .

Telephone : 028.96.40

Fropose des filtres bactériologiques & installer sur
le circuit eau de la ville ou de pompage . !

3 . KATADYN

39, Avanue des Piliers
F4.210

La Varenne . France .

Teléphone @ 283.47.87

Fropose des désinfectants industriels et du
d’application.

.4. CIBA BEIGY

Sa Bale Suisse .

matariel
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EVACUATION DES EAUX USEES =T
ELIMINATION DES DECHETS




Les sources aexogeness de développement bactérisn

devraient €tre contrebalancées par une mise en place systematigue

! d’infrastructure d’'épuration des =aux et d'élimination ou
= recyzlage des déchests .

6— LE SYSTEME D'EVACUATION DES EAUX ET DE CELUI DES DECHETS DOIT
ETRE SOIGNEUSEMENT EVALUE DANS NOTRE PAYS EN AMENAGEANT _:

1/ Des dispositifs de drainage des eaux usges et des dechats
qui vont s écouler .

- Dans des conduites d’'é&vacuation religes & des collectzu
| : fosses septiques comnmunales, des puits , des réssaux
! d égouts municipaux dans des caniveaux . ( Schémg 43.
|' .
. . J/’
SRR
;\“ \\‘ OO
& S 0 ‘
SNSRI
i
Fosse. &
M ' .
- MER covvercle amovible

o~ snLQeca

5 sl:em de controle des

s a\e.umcw\cn'\'s et Reun.
Ais pernsion nopede

nehiow, des ynarees eb

| .

h-

P 5¢héma-1:Coupe schéamatigue d’'un caniveau (X.ALLART,19753-76)

?/ Des systémes de contrdle des déversements des eaux usées
- at déchets et leur dispersion rapide , selon les vents et marees.

%/ Des systemes de désinfection :
[ -Les saux usées peuvent contenir 200 & 300 millions de
! bactéries /litre’ ( PNUE-OMS, 1987 ) ce gui contaminera

davantage l1’'eau destinée au traitement du poisson .

S B — REFLECHIR A UN PROJET DE SQUS TRAITANCE Ot DE RECYCLAGE DE
DECHETS DE POISSON A VOIRE EN =

‘ - farine de poissons
- protéines solubles ...
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Date de .

prélévesent 18.10.72}15.11,72{24.01.73]28.02.73. |08.03.73| 28.03.73{09.05.73
[éncabresent

sur gelose 37%| 0 0 o o 0 o4 0
24 h geress/al

2°C.72 h

gerses /al . 04 0t 01 03 03 02 0
Coliformes 0 0 D} ] 0 ] 0
E.Coli 0 0 9 0 0 0 0
Streptocoques . .
fécaux 0 0 0 0 0 0 0
Clostridiua

sulfito~ 0 0 0 0 0 0 0
réducteur

Bactériophages _

fécaux absence |absence |absence |absence |absence labsence |absence
Salaonalles . y ' ' . : .

Influence des traiteseats sur la pollution des eaux usées ( Revue 1393, N' 39 , NINASSERVIS, Non daté) LABORATOIRE MUNICIPAL [E LA
VILLE DE TOULCN (FRANCE]
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-, ANAL. YSE DES EAUX USEES PAR LA
L DBO




i
pp—

L

Le contrile de la DBO = L

4 demande biclogigus en oHygene
evaluer la putrescibilité d-

» peut
une eauy @ )

- C’'est la consommation » dans 1l'eau usée riche en matigres

Organiques,de l'oz par les micro—organismes j oout

leur
Croissance et energis .

> Demande /t?\e—g'\éq&e_ em Ou . /*

PRhase T  Phase I

PHASE I : Eau

usée riche en matiare
augmentation de la population mi

PHASE 11 : Le

organique et en Oz d’on
crobienne aérocbie

substrat est é&puisé
utilisent leurs pPropres réser

la population micrabisnne

s+ les micro-organismes
ves ( Oz... e —  _3lyse > chute de

':?eau moing nolludae .

Etude descriptive de la DEO ( W.W. ECKENFELDER, 1932 }




RESUL. TATS DES ANAL YSES
f BACTERIOIL OGIQUES EFFECTUEES SUR
‘ : O LLE POISSON




PROTOCOLE .

— Frelevement au hasard dans huit caisses de sardines ( sur
1563 caisses } ;3 on ‘préléve 0L sardine par caisse ( 03
sardines ) .

- Répartition de cette quantiﬁé en 04 lots dans des sachets

steriles, sur lesquels oan effectue des analyses au
laboratoire immédiatement .Dans le cas d empSchement . ils
st gardes  au refrigérateur & + de 4° C pour une durée

infériesure & 24 h

L."objectif de toutes ces opérations experimentales est d'iscler
les germes banaux ou pathogénes qu’ hebergent nos é&chantillons .

BESULTATS
Milieux de Sardine [Sardine  {Sardine [Sardine |Sardine
Cuiture et |Gerzes  [fralthe |décongelée |réfrigéréedans le |4 1°état
corditions (recherchés|non aanipulée [24h, 48h [bac &  [cuit,produit
d" incubation manipulée [(Cherchell)(manipulée [lavage |seai fini

Bou Haroun {Tipaza)

2 3 4 5
TOYH Flore  [j[4,25.10 {7,%0.10 10 2,510 | 7
37, 24-4h |totale, -
] §
J14,.10 2,45 .10 |Non analy-{Non ana-|Non
ste lysée Janalysée

BEPL il €1 5 PHEE [H 444 [1,5.005
DCSC  |Coliformes :
37'C 24-48h totaux non non Pas

J 3 9 analysée lanalysée|d’analyses
Rothe.milieu|Strepto- [j| 3 {1 ot + +t
EVA-LISTSKY |coques
IPC, AN |Fécaux J a 3 nen non noh

identifife{identi- | identifiée
fide '

CHARIN gerees non |+ non +H
liquide pathogénes|j| - - analysée |[identif.tnon identif,
enrithisse | (Staphy~
gent .(gélosejtotaux) |[J| - Staphy. noa non pas
chapnan citrobacter |identifide}identif.| d'analyses
Ranités

Tableau L : Résultats des analyses microbiologiques de la eatiére preaitre ( CERP , BOU- ISMAIL ,1589)

J= juin
L unite
e

4t
+4+
bt

[T I 1

i1 J = Juillet § — = négatif

de la population microbienne est exprimée soit :

— en nombre de germes / g

~ @n nombre de colonies

20 colonies ( faiblement positif)
30 & I00 colonies ( positif )

500 colonies '

10® colonies ( trés positif )




Désignation Micro- Loliforses |StreptococcusiStaphylococcus |Anaérobies| Salaonella
groanisees |fécaux / g |faecalis / g jaureus / g sulfito-
J aérobies réducteurs
. ' WC /g 1T
" Poicsons tranchés :
| panés cu non Absence
- Filets de poissons| 107 10 - 162 10 ldans25 g
. frais réfrigérés
Poissons tranchés
panés @t non
I Filets de poissons|  10% i - 108 2 i
‘ congelés ou sur-
gelés
Préparations a
bage de chair de 5.108 10?2 - 162 10 i
poisson hachée oy
‘: l crue

Tableau 2 : Noraes officielles frangaises 1980 ( Journal officiel frangais NC 789 du 19 Janvier 1980 )
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ANALYSES ORGANOLEPTIQUES ET
BACTERIOLOGIQUES D "UNE CONSERVE
AVARIERFE



v

HINISTERE I€ ANALYSES ORGANOLEPTIGUES ET LABORATOIRE DE
L'ARICATURE | BACTERIDLOSIGUES D'UNE CONSERVE | BACTERIGLOSIE

AVIRIEE .

CERP STATION
If BOY ISMAIL
MAI-JUIN 1989 ,

FICHE TECHNIGUE DF RENSETENEMENTS.

Etab}issepent
Produit
L'enballage
futoclave

filieu chauffant
Chauditre
Sertisseuse

Teapérature de stérilisation
Durés de stérilisation
Durée de refroidissesent
Composition du produit

Date de fabrication

Date d'Achantillonnage

Date d"analyses .

Eonserverie de 1'Enapéche de Kheaisti.
Then & 1'huila ,

4/4 ,Boite métallique (fer blanc verni)
ECEFERAL ,Type 540 GIL 2 (1984) .
vapeurs huagides

ECEFERAL(1984), 1500 kg vapeur /heure .
CARNOT Type 590 & pédales{1940),

9 boites /en ,

150118,

2 heures 13 ainutes .

13 & 20 heures

Thon importé , huile, sel ,eau .

20 mai 1989 .

02 Juin 1989 .

03 Juin 1987 .

ASPECT EXTERIEIR U LA BOITE

Etat physique
Boite normale
Boite fuitée

Boite bacquée
Boite boabde

[Hustration

Marguage

Apparessent bon .

Non

Néant

Non

Oui, 20°C sans &tuvage .
Néant

Dui .

ASPECT INTERIELR DE (A CONSERVE ,

ideur

Baz

Reaplissage

Couleur

Etat de la soudure interne
Impuretés

Eau exsudée

futres indices

Nauséabonde , dcre

Présence en excés

Trop plein

Surissesent , arangé-vert
Apparessent bon

Néant

Réant

Trop éaiettd, sauvais parage

ETUE  MICROBIOLOGIGUE . -

Presence de ajcro—organisses

Suppositions .

Cocei + bacilles

§ Nauvais choix des bardaes de
de stérilisation (theraosétre
détaillant) ,1a tespérature n'atteint
pas le point critique de 1a boite .
§ Mauvais reaplissage
t Intervalle de teaps trop long
entre la sise en bofte et la
stérilisation
t Intervalle de teaps trop long
entre 1a péche(la congélation,l isporta-
tion ,décongélation)et le traitesent .
3 Chaine de froid roapue au cours du




Conclusion générale .

transpart .
t refroidissesent progressif des baites
aprés stérilisation

Traiteaent theraique inefficace




1ésullals des cultutes microbiologiquas -
aspect axamen . 1 véification analysa
extbrigur - microscopiqua 32°C (mésophiles) 66°C (thermophiles) du &Htl‘ll.lll étanchéild dss gaz du diagnoslic
emballage direct - omballage réciplent
thermo- tharmo- therma- + therma-
labiles résistants labilesg résistants
normal Tlore micro- - " . - - normal é1onche .- quelques % pr;lduit narmal = sizbilitd biologigue
bienne normals {absenca) - 2
normal nombieux - . - - + acidifié d'lanqlw quelquas % | suvie de lhatmophiia; thermorésistants al acidifian
bacilles parfois sany gaz © GOy {sirissemant sans bombage} ou producteur d'H,;S (D
sporulés A . sulfotomaculum nigiificans}
H nomal nombroux cocd + - - - T acidifie fuitas quﬂqhés % reconiamip@tion sprés stédlisation par ficre thermolabi
: sans gez CO, Fon lgaszlanle. typs streplococci homolermentaire
iare :
noimal ou nombveux - + - + anomal fuites qualques % possibi!jlé_mcomamlnation aprbs stérilisation par lo.
bombé bacilles parfois avec ou sans SVGC OU sans lo plus CO; ou thermorésislante mésophile ou tharmophile [trés ran
sporulés gaz gat souvent . beaucoup
. da CO;
bombé nombr;aul bacil- + - - - enormal fuitas beaucoup fecontamination eprds ‘stérillsation par flore banal
les g1 coccl, flora | avec gaz co? {eaux..) -
héidlogéne :
bombé nombreux bacil- + + + + anoimal dianche beaucoup délaut grossier de sldiilisation, ou absence totala (we
< les ot coccl flore avec gaz - avec gaz VOC gex evec gar Co, rare) st
hétdronéne, - el
pailois spores
bombd nombreux - + - - lmrmal étenche” beaucoup bartma de stésilisation insuffisant, ou charge initiat
bacifles parlols avec gaz ' Co, excessive .
sporulés : —+ suivie Bacillus ou Clostridium masophiles thermoré
. - sistants - .
bombé nombreux - - - + - acidifig étanchs beaucoup baréme de stérllisalion insullisant, ou charga initial
. bacilles pasfois avec gar CO. excessive — suivie clostridium thermophiles tharmaoré
sporulds et I-L sistants. type C). theimosaccharolyticusa .+ -
bombd flore abondants - - - - ocklifis fuites beaucoup recontaminalion aprds sidiilisa- .
hétérogane ' CO, tion puis autolyse da la flore mi- o :
crobisnng - forte aciditicatios
- " du produit eniral
R ’ nant une auto-stéri
notmal flore abondante - - - - acidifia . dlanche variable suivia de thetmophiles thermord- us:uo"n Buto-stai
homagéne sistants el aclditiants, puls -
¢ | autolyse ' C

— signilie absence

+ signifle séponsa pasitive

aRematioue de yemdkls

de Rlercamenm micnoliio cha(:ﬁ’;.g
© e (‘5’ ?!dl'(‘DQQ_ﬂ.pu . mc%uhr }BZ%J



D N N E X E 13

INTOXINATION PAR L HISTAMINE

r.A LIPOLYSE




INTOXINATION PaR L HISTAMINE .

_ Enzyme
HC = C ==CHz=-CH —CO0H = HC=C ""CHzx ~CHz —NHz + CO=z
| microbienne | |

MN N NHg HN /y

f/ T/

H H

Vv .

HISTIDINE HISTAMINE TOXIQUE,

= ACIDE AMINE —>>| NON UTILISAELE FAR L’ ORGANISME

Reaction_enzymatigue de conversion de 1l histidine en histamine .

LA LIPGLYSE.

Acides gras mono ou polyinsatures .

+0a et enzymes

~
Hydropérouydes.

W
Accumulation des FPéroxydes + T M A

- Da
N/
Cétones , Aldéhydes + fAcides .

Hydrogénation des molécules

Alcools .

Réactinn de dégradation des lipides en aérobiose et
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TRAI TEMENT THERMIQUE ET BAREMES
DE STERIIL ISATION



78

Avant de soumettre une conserve a
1"appertisation ; il faudrait determiner le traitement thermigue
gui  lud convient 3 c’'est A dire calculer leg .barzmes de
stérilisation & appliquer pour gus ce produit se conserve leo plus
longtemps possible sans aucunes altérations :

- bactériologique
= nutritive
=~ organoleptique .

Le but de ce traitement thermique ou de
l'appertisation consiste & détruire avec une marge de sécurita

8uffisante les micro-organismes des moins resistants aux plus
résistants ( spores ) .

-

La premiere considération en etablissant T un baréme de
stérilisation est d'estimer

— La quantité de chaleur nécessaire

- le temps nécessaire poutr steriliser complétement

une suspension de cellules ou de spores de bactéries contenues
dans un produit donne . ’

Ce temps en minutes exprimé en F ou Fo = valeur sterilisatrice

Jus de Type d’embottage PFH » S5,2{FH entre 4,5 et
couverture .2 .
Bactériostatigue| Entier Fa 2> 3 Fo 2 &
( huile tras
sala )
Broyé, en morceaux
ou tres manipulé Fo » 3 Fo » =
Entier ' Fo 2 S Fo » 3

Eau , sauce

Broye&, en morceaux
ou tres manipuldé Fo > 7 Fo 2 S

Luelques valeurs stérilisatrices a appliquer selon les produits
de la mer & traiter (J.F NICOLLE. C.KNOCKAERT » 19892 )
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[P,

enreqistrée

Noree francaise

Microbiologie aligentaire W
conserves de ph ) ou = Y8 - 401
44,5, Contrsle de Décenbre 1976
stabilité '

- Boite fuitée ,

1. OBJET ET DRMAINE D' APPLICATICN

des consarves, ni & celui des produits laitiers .

Dans le cadre de la présenta norse Jés définitions
5u1vantes sont applicables .

- Boite noraale .

- Botte floche .

- Boite boabée .

-Boite becquée . Une boite est dite"becquée® lorsqu'elle présente

L2 présente noree décrit des séthodes d'evasen peraet
-tant de vérifier la staliilité biologigue d'individus ( unité &lesen-
taire déchantillonnage ) prélevés 4 partir d'un lot de conserves et
reconnus sans défauts susceptibles d’influer sur les résultats .

Cette noree ne vise pas au coatrdle de la stérilite

2 . DEFINITIONS:

Une boite est dite"normale® lorsqu’elle présente
notazzent aucun des défauts énusérés ci-dessous.

LUne boite est dite “floche'; lorsque ses deux
fonds {ou 1'un d'entre eux ) présentent une
légére convexité ,qui disparait sous la pression
des doigts , mais réapparait lorsque cette
pression cessa ou larsqu’un seul fond présents
une légére convexité gui disparait sous la
pressiod des doigts , mais se transset au fund

oppase .

Une boite est dite"boabée"lorsque les deux fonds
(ou 1'un des fonds)se sont déformés sous 1%action
d'une pression intérieuwre en prenant une forse
convexe plus cu 2oins accentude et lorsqu'ils ne
peuvent pas reprendre leur position. noraale z@ee
sous une forte pression des doigts .

lne boite est dite “fuitée "lorsqu’elle présente
un défayt d'étanchéité visible ou mis en évidence
par les exasens décrits par las norges(Tableau )

une déforaation persanente (en forse de bec )des
fonds ou du couvercle {cas fréquent des eabalia-
ges en verre) .Ce becguet ay nivesu de la sertis-
sure st généralesent provogud par une urpres

sion interne trop importante , curtout en phase
de refroidissesent ,

76-12- 14

ENREGISTREE PAR DECISION |  MICROBIOLOGY FOOD  AND AFNR 1978

FEEDING STLFF
ChERM - cms y 1983
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La bactérie pathogene la plus résigtante a la
chaleur =st Clogtridium botulinum , c’'est pour cela gu'zlle sert

de référence pour i etablissement des barames de stérllisatian
des conserves non acides .

0n estime qu’un traitement thermigue est
efficace et sGr , lorsqu’il raduit la quantite de C.botulinum de
Lor2 &4 10° gpores /ml, c’'est & dire de mille milliards de spores
on passe & ung unité j ainsi la destruction de la souche de

C.botulinum entraine a4 fortiori celle de toute spore moins
résistante .

Une treduction de 1012 & 109 spores /ml  est
alors suffisante pour obtenir l1'effet stérilisateur recherche
c'est & dire la valeur stérilisatrice F optimale souhaitee .

CALCUL DE F = valeur sterilisatrice de reéférence -

Lorsqu’on soumat une paopulation de spores a
une température donnée suffisamment élevee pour la destructiong le
nombre de survivants décroit en fomnction du temps gelon une loi
logarithmique 1

En données semi—-logarithmiques , on obtient une droite ( graphe) .

D= le temps nacessaire pour réduire a une temperaturea
determinge le nombre de spores au 1/1i0&me de sa valeur (
a 90% de sa valeur ).Four C. botul inum B

D = 0,21 mn

F = Durée de chauffage 4 une température T pour assurer n
réductions décimales (  nombre de réductions décimales
) .FPour C.botulinum T =121,1° € n 12

1

F=nDbh F =1

]

0,21

F

2,52

F = 2,52 = valeur stériligatrice gque 1°on utilise en général pour
la destruction de la plupart des germes { en prenant garde
d'utiliser une large marge de gécurite ) 3 cependant pour les
thermorésistants on utilise des valeurs stérilisatrices élevees.
Four Bacillus stearothermophilus

F = 16




NICOLLE.C

ENOCKAERT

1989 ) .

Spares bactériennes Clostridium Clostridium| Clostridium

botul inum sporogénes stearothers
mophilus
Danger Botulisme Altération| Surissement
sans bombage

Temps nécessaire pour

réeduire la population

au 1/10 &me de sa 0,21 mn i mn 4 mn

valeur & 121,12 C

Taux de destyruction

désirde ‘ 10xr= 14= 104

Valeur Fo & appliguer 2,32 5 146

Valeurs stérilisatrices selon les souches bactériennes .( J.F



Nombre de sponts
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0 20 30 4 5 DUREEDE CHAUFFAGE
gie e ! CQURBE D€ SURVIE D'UNE BACTERTE A UNE TEMPERATURE DOWNEE ET POUR DES DUREES

de chauffage croiassaniea { C.KNOCKAERT, 1989)

1 -
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TEMPS ET TEMPERATURE A
NECESSATRES POUR LA DESTRUCTION
DES SPORES



170

100 A D)

ature

—

f empen

COURBE DE DESTRUCTION DES SPORES PAR LA CHALLUR
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METHODES DE CALCUL DES BAREMES
DE STERILISATION



ale e g emEIL A8 Calcul  du bareme de stérilisation {
valeurs stérilisatrices ) .

METHODE GRAPHIQUE DE BIGELOW

C'est la plus simple et la plus precise , mais
elle ne permet pas les extrapolations ;3 s°il Y & modification du

format de la boite ou des conditions de stérilisation

Elle consiste & décomposer le traitement
thermigue global, & température variable , auquel est soumis le
point critique du produit en une succession de traitements

thermiques , de brave durde ( généralement 1 mn ) sSupposés & une
température constante .

TRAITEMENT THERMIGUE GLOBAL .

point le plus froid de la boite

Traitement Traitement Traitement Traitement Traitement
thermigue thermique thermique thermique thermique
(mr) (mn) (mn) (mn) (mn)
1 2 3 4 n

L 2

Fo = Fo, + Foz + .... Forn

La somme des valeurs stérilisatrices partielles permet d’'obtenir
la valeur stérilisatrice totale ( graphes 1 , 2 , 3 )

lLa valeur stérilisatrice est donnée par la relation :

T - 121,1

z
F=tx 10 T - 121,1

Pour chaque minute F = 10

Z : Caractérise la pente de la courbe de mortalité des micro-

organismes .

F : Nombre de minutes nécessaires pour détruire un nombre donneé
de micro-organismes & 121,1° C ( 250° F ttempérature de référence

adoptée par les anglo-saxons) pour assurer la diminution souhaitée
du nombre de spores .

Irt

: Durée de chauffage.

=

Température enregistrée au point critique



7f°C)

GRAPHEA,

COURBE DE MONTEE EN TEMPERATURE DANS L'AUTOCLAVE ET DANS LA BOTIE

ECmn )



T (°C)

Fo PALIER FO REFROTDISSEMENT

100

Ttmnl

GRAPHE D - CALCULDE F,PAR LAMETHODE DE BRke.00

—— T ——_—— ——— S - ——— S S i T et i



palien : 92 mn :
TEMPERATURE (C©) !
_pa,ae/z a a,g&gue/z Enwr. une _,_Co de o -83 m:i

120 -
: SQUPE &N POT~DE VERRE 850 mk
110 |
700 ' ‘valewz Lo
; 12
l g
90 '; / 477
: : {7°
]
H 1
1 ]
: DL (TS (Spme—
: P!
70 : g 1 47
: oo .
4 : £ i 1
60 : ' y 5
s » 1
________ ! ' )
ol chﬂzaeé : . E
' . ; 2
s L ‘
40 } : P {7
2 ' . . ) _ : ik . R tempd_fmn.l
20 40 60 80 A B 420 Ade -

GRAPHE 2 EVOLUTION DE LA TEMPERATURE DU POINT FROID ET DANS LIAU" OCLAVE  LORS D'UNE STERTLISATION
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INTERPRETATIONS DES GRAPHES 1 -2-3 .

Les températures du point critique ou de 1la
sonde la plus froide (mesures effectuees sur I boTtes) sont
relevées & partir de 101°C  jusqu’a la Ffin du palier de
sterilisation (fin du traitement thermique).

Les valeurs stérilisatrices correspondantes
zont additionnées au fur et & mesure pour connaitre celle du
palier .

Four obtenir celle du refroidissement s ON
Proceéds de la mEme fagon . :

METHODE MATHEMATIGUE DE BALL .

Contrairement & la méthode de Bigelow, celle
de Eall permet les extrapolations s'il vy a modificationes :

— de la dimension de la bofte .

— de la température initiale du Froduit

— de la température de stérilisation .

- enfin des délais de mise en régime du milieuw ‘chauffant
= Delai qui s‘écoule entre la fermeturs de 1'autoclave et
l'obtention de la température désirée dans ce dernier i pendant
ce delai variable (suivant les installations),la botte subit un
traitement thermique si faible soit—-il dont il faut tenir compte
( car cela risque de déformer les courbes théoriques de
pénétration de la chaleur qui ont été calculées ).

Ainsi la méthode de Rall permet de calculer un
nouveau bareme de stérilisation si un  ou plusieurs paramatres
cités ci-dessus sont modifiaés .

La valeur stérilisatrice est donnas par la relatibn .

Fo = 10 : dt

1 10
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ANALYSE DE LA SITUATION DES
CONSERVERIES EN ALGERIE



L ouric

Secteur

Fublic [|FPrivé Total
Fé&gion
Est o2 00 02
Centre 02 0z Q4
Oues i 04 0e
Total 07 08 15

Tableau 1 Repartition des conserveries par secteur d activité st
par région (A.KOUAR. CERF.EOU-ISMAIL,1987)
Nombre |Capacite |[Capacité
théorique|réalle

Secteur (tonnes) (tonnes)

Secteur

public 07 18.000 i B0

Secteur

priveé 08 18.4600 14.700

Total 15 IhH.600 27 .000

D

Tableau

par capacité de production (A.KOUAR.CERF.

t Repadilion deo

Répartition des conserveries par secteur d activité =t
EOU-ISMAIL,1987)

QL?QQUEé. de ﬁwwAMchéh ‘F”lﬂ

» ectewrr (A Kouan.CERR Bouasnar, A3®° )



104

|Uniteée de Annee de |Surface |Capacité Capacite

Ré&gion |l Enap¥che |[mise en {m=) théorique &n |réelle on
service tonne/ jour tonne/jour

Enap.de

Jijel 1938 2 400 10 05
EST

Emap.du

Collo. 1972 4 000 10 10

Enap.de En voie de mise en service
CENTRE [Dellys

Enap.de

themisti 19467 1 800 04 02

Enap.d’0Oran 1975 . 3 000 14 14
OUEST '

Enap.de

Ghazaouet 1242 4 331 10 03

Enap.de

B&ni saf 1972 2 200 10 05
ALBERIE]TOTAL / 17 731 &0 41

Tableau 3

Répartition des conserveries publiques .

par région géographigue
. par étendue de surface opérationnelle
par capacité théorique et réells de
production
et par année de mise en service
{A.KOUAR.CERP.ROU-ISMAIL ,1987 )
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Unitesg Annge de Surface| Capacité Capacité

Région| privées mise &n en me théorigue rézlle en
- service an tonne /jouwir

tonneae/ jour

I F A .
Bhazaouet 1979 1 3§00 0% 03
BOURAYOL

&in 1973 4 500 0 30
temouchent ‘

OUEST [MEDITERRA-

NMEE Oran 1943 1 800 03 . 03
FROMER
Nran 1959 2 Q00 0z 0=
BAHIA -
Oran 1742 1 200 03 OF
ZEMALI ,
Oran 1973 1 500 20 07
SARTHON
CENTRE | Zemmouri 1979 / / /
EST / / / / /

Tableauw 4: Répartition des unités privées .

par étendus de surface opérationnelle

par region , par année de mise en service

pair capacité th#origue et réelle de production
(A.KQUAR.CERF . BOU—-ISMAIL, 1987 )

Commentaires
_ Les capacités publiques et privées sont
pratiquement identigques .

40 %Z pour le public
6074 pour le privé

La capacité réeslle représente 74 4 de la
capacité th#orique .lLes conserveries & 1°'0Ouest sont les plus
importantes et les plus productives :

85 i contre 10 4L A 1'Est et 3 Z au centre et cs
A4 cause d’'une pEche accessible « (A.KOUAR.CERF.ROU-ISMAIL , 1987)

-
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LE COLLECTIF

: Agents de|agents agents

Unités Cadres!maltrise |d'exécution|d’ éxdcuti-|Total
permanents jon saison-

niers
Enap. Ghazaouet] 04 07 24 73 L0
Enap.Béni saf 04 21 &1 110 1?6
Enap.0dran 07 20 i8 100 145
Enap.khemisti 0z 18 37 0 147
Enap.Jijel 03 62 0. 150 230
Enap.Collo 10 13 : [0 1Z5 210
Total 33 143 220 &80 1078

Tableay 53 Répartition du collectif du secteur public par

qualification .(A.KOUAR.CERF. BOU-ISMAIL « 1987)

Unites CAD | ™MAIT| EF Es | ToTaL
IFA 02 - 08 04’ 11 22
BEOURAYOU 04 10 nh 200 280
ZEMALI 01 02 10 S0 73
MEDITERRANNEE 04 03 07 40 o4
FROMER 03 01 04 60 &8
BAHIA 01 01 R v X a0 a9
Tableau &: Repartition du collectif du secteur privé par

qualification (A.KOUAR.CERF. EBOU-ISMAIL , 1987)
Commentaires

Le personnel du secteur public représents 8a%
de l'effectif total; par  contre celui du secteur privé ne
reprasente que 12%

. L.Le personnel saisonnier repraésente jusau’' d 70% de
l'effectif total sans aucune gualification .

Le personnel d’encadrement ne raprésente que
YA du  personnel total j; absence de cadres techniques
qualifiés.(A.KOUAR.CERF.BOU-ISMAIL,1987) . -
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MICROBIOLOGIQUE D  UNE USINE



E|
P CHAINE
3}

PATIERE
PREMIERE

DE .

—

CORRECTICNS
EVENTUELLES OE

“TRANSFORMATION| e

<
COVTROLE TERMINAL
ET REACTIONS QT EN

PROOUIT  FINT

LA BOITE DECONSERVE

<

RESULTENT

Ao 0 A T A

wCr

ARG
oL IRuE

O'UNE USINE | mULTON JP , 1981)




S N N _E X E 2O

SYSTEME D ELEMENTS A METTRE EN
OEBEUVRE POUR SATISFAIRE LE
CONSOMMATEUR




¢l ] -
0» S | e ) la- due = . [ I . I
%‘N WAJ-IJJ: h'\a}‘\@\? . Corvad o > wend] Y o ‘D"d'o"k’ 4 Pﬂbonne.ﬂ
. ?0 Jpresniens | ’
| s
A " A‘M ou. & ( O .
ome R s ST B SR, K g P frehom A Conoamm T




A N N E X E - =Z1

POUR LES CONSERVES DE SARDINES )



NORMEENTERNATIONALE RECOMMANDEE POUR LES CONSERVES
DE SARDINES ET DE PRODUITS DU TYPE SARDINE

. CHARP D' APPLICATIW

) La presente nomme vise les conserves de dandines et de produits au
i type sardine, conditionndes & l'eau ou & L'huile ou dans tout autre
miliens de couverture approprié. Elle ne 4'applique pas aux spécialiiés
dang des-quelles les produits de poisson constituent moins de 50% m/m
du contenu net du aédeipient

\
|
2. DESCRIPTION . '
2.7 Définition du produit

Par conserves de sardines et de produits du type sardine, on eatend
de produit:
" al padpaag @ partin de poidssons de pelite taille.
Les espéces suivantes doivent étre utilisées:
Sandine pidchardus (walbaum)
sardinops melanosiicla, neopilchardus,ocellata, sagax ou caerlea
randineila aunitd, anchovia, Orasiliensisow moderensis
apratiud (clupea spratiusl -
nyperdophus vitiatuas
nematalosa viaminghi
elnumens microps
ethmigum maculatus
O engrauiis anclwila
o engrauiis rdngend '
de conditionnement peut contenin un mélange.d'espdces du méme genre, ‘
ayant des caracteristiques onganodeptiques analogues;
b] conditigwed & L'eau ou & L'huile ou avec tout auitre milieu de cou-
verlune approprié dans des réciplents hemmétiquement femés;

cl goumis @ un traitement theamique destiné @ en empcher la détério-
aation.

E 2.2 - Padsentation

2.2.1 Types de conditionnement

Les poissons préeuits ou non, fumés, doivent étre disposés régulié-
rement dans la bolte. chaque bblte doit contenir au moins 2 poissons

2.2.2 Types de milieux de couverture

de produit doit &tre présenté dana L'un des milieux de couverturne ci~
apré4, avec ou 4ans adjonction d'ingnédients :




Facultatif s autoniséa:

sus natunel

saumure ou eau

huile cornestible

huide comestible avec jus nutured
Jauce

marinade avec ou sans vin

auires modes de présentation

auire mode de pnéseniation du produit sera autorisé & condition

J) qu'il se distingue suffisamment des autres modes de présen
tation apécifiés dans la présente norme,

J7) qu'il soit conforme & Zoutes des dispositions de la prdsente
nonme,

JI7] qu'id so0it convenablement décrit sun L' étiquette, de maniére

@ dviten toute confusion et & ne pas induire le consommateun

en erneur. -

N bbb
Wb
O o By
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3 FACTEURS ESSENTIELS DE COMPUSITION ET DE QUALITE
3 Matiére premiene .

Le produit doit &tre préparé & partin de poissons propres, salvbres
et saing appartenant @ d'une des éipeces énuméndes a .l'alinéa 2.1(al.
Le poisson servant & la préparation du produit peut étre facis,con-
gelé ou fumé et il doit étre d'une qualité propie & da consommation
humain

e,

3.2 Miliewxc de couverture

Jus natured, saumure, eau*, huile comesitible avec ou 4sans fud naturel
dauce, mainade avec ou 4and vin, autres mildieux de couverdune, et ingré-
aients facultatifs conformes aux dispositions 2,.2,2 et 2.2,3 de milieu
de couverture doit étre propre & la donsommation humaine. .

3.3 . Jngrédients faculiatiis

3.3.7  Sel

2 3.2 Amidons naturels :

2.3.3 Epices, heabes condimentainres, assaisonnements végétaux, viz
- naigre et vin, légures et fawits & dea fins uniquement déconatives et
aromatisanted, lea ingrédients doivent étre propres @ la consommation
humaines et exempts de saveurs, d'odeurs et de gouts anvamaux,

Mau potable dont les propriétés sont conformes aux spécifications

énoncées dans dea "nommes internationales pour 1'eau de boisson'

de L'OMF.



3.4 tranaformation

la téte et les branchies doivent étne complétement élimindes, les dcailles
et/ou o queue peuvent étre enlevées,

Les poissons peuvent étre éviscérés, Dans ce cas, 4'.:5‘4 dodivent éﬁma—
tiguement exempts de leq, yiscérale es oeufa, Ltance
o.u:(ul.ed reind. ﬁ&k&%ﬁjgjﬁn%ﬂfgﬁ#ﬁé é4 ou d'excrétements,

ded poidssona peuvent étre cuits ou fumés et doivent étre conrectement
disposés selon le mode de conditionnement voulu,

des poissons doivent étrne bien lavéas.

Apréa sertissage, les adcipients doivent éire traités & la chaleur et
nefnroidia,

3.5 produit Lini

3.5,1 Asgpect

3.5.1.1 Le contenu d'une bolte doit 4e composer de poissons:

7) de dimensions naisonnablement unifoames:
J7) présentant l'aspect et la couleur caracténistiques de d'espece
transfonmée et conditionée selon le mode indiqué (2.2.1)
JI71 proprement ététéas: :
V) exempts d'éventration excessive {rupture de da paroi abdomiriale
d'aspect déplaisant!, ou de ruptune et de déchinunes de la chain

3.5.1.2 le milieu de couvertune doit présenter da couleur et la consistunce
. noamales propres & gon type.

3.5.1.3 da bolte doit étre bien nemplie de poisson .

3.5.1.4 le produit {iri doit étre exemrit de matiére étranginea.

3.5.2 odeur de Javeun

de produit doit présenter d'odeurn et la saveur caractéristiques de d'espece
et du type de milieu de couvertune et &tre exempt d'odewrs et de saveuns
deplaisanteas,

3.5.3 texture et couleun

des poissons dolvent présenter une texture raisonnablement fewme, ne pas
étre dpongieux et les arétes doivent étre modles, da couleur de la chair
do.z'.,trébu)z caractéristique de L'espéce et du mode de conditionnement (3.5,
1.71.199)).

3.5.4 defauts et tolérances _

de produit doit étrne conforme & la définition et aux dispositions concewnant

des facteurns essentiels de qualité enoncées dans lda présente norme, 40ud
nésenve des tolérances fLixées & L'annexe A.



4, ADDITIFS ALIMENTATRES
Additif

Epaisasiasants ou gélifiants (&

utilisen seulement dans le milieu

de couverturel : Comcen otee corole o Ve
- Carbo etfg,c‘ ellulose sodigue Produil e

- Pectiftgn # 20 Q/Kg,— " geuds ou en

~ Pectine {amidéel combinalaon

~ Anidons modifiéas dana de milieuzde

- Agar-agan ' couveriture

- Canrnagénine :

- Gomme guan

- Gomme de caroube
~ Acide alginique et 4ed sels de

Ca,K et Na ] 10 G/KG
~ Gomme xanthane /
Acidifiants
- Acide acétique - Limitée parn des bonnes
- Acide citrique pratiques de fabrication .
- Acide lactique .
Anomatisants naturels, par exemple: _
- Huiles d’ épicen ' Limitée par des bonnes
- Extraita d’épices pratiques de fabrication

Agenta empyreumatiques (sodutions on "
de fumée nafurelle et leurns extraitsl

5. HYGIENE ET MANUTENTION . _
5.1 JL el necommande guerles pradiitaovisés parn da présenie
noame 4oient préparés ei manipulés en conformité : .
7) des aections appropriées du code d’usages international

' recommandé - principes généraux d'hygileéne alimeniaire
' TCAC/RCP TT79697:
771 du code d'usages international recommandé pourn des pro-

duils de la peche en conseave CAC/RCP 70-79767:
7771 du code d’usages pourn le polsson fumé (enpréparation):
v} du code d'usage en matiere d hyglene pour des produlias
alimenfalzea en condeave peu acided [en préparalionl.

5.2 Dana da mesune ou de pemmetient les bonnes pratiques de
fabrication, de produit doit étre exempt de matiénres indésirableas
5.3 Quand il est soumia & des méthodes approprides d’échan~-

tillonnage et d'examen, e produit:
* Continmation provisoine




al doii &tre exempt de micao-onganismes capables de se développen
dans des conditions nommales d'entreposage.

b) ne doit nenfemmen aucune subatance provenant de micro-organiames
dans des quantités pouvani présenter un alsque poun da danié.

5.4  des produits ayont un PH d'équilibre supérieurn & 4,6 doivent

avoin subi un iraitement theamique aiffisant pour dédiine toutes Les

spores de cdostrididm botulium, & moins que la croissance des aporeds

Aurvivanted ne soil empichée de fagon permanente par des caracteris—

tiques du produit autres que de PH.

6. ETIQUETAGE

Outre fes dections 71,2,4% et 6 de da noame générale inteanationale re-

commandée pour d'étiquetage des dentides alimeniaines preenbaldeal CACL
Ko ed ci-agpred gont applicadlea:

6.7 Nom du produiit '
6.7.7 de produll doli &tne désigné par le temme: -
7) "aardines"” (désignation § aéserver divement @ sardine
WM/. Wexdgo&amqu% e ou & V& pece, ou

e nom commun de l'espéce en confoimité des neglements et usagea
du pays ou de produit est vendu et de maniére & ne pad induire le
consomnalewr en erreulr.
6.7.2 da désignation du milieu de couvertine utilisé doit faire partie
intégranite du nom du produit.
6.7.3 4i des poiadons ond été fuméa ou aromatisds a la.fumée, cela doit
étre décdaré sun d'étiquetie & proximité Aimmédiate du nom,
6.7.4 Si un produit conditionnde & L'huile comprend une propoation d’'eau
exsudée superieune ¢ 1%, de produit doit &ire désigné par dea tewmed "X
dans gon jus naturel avec adjonction d'huile"!'X"étant le nom du produit],
6.7.5 UDans de cas de produits prépads conformément & da digposition2, 2, 3,
d'étiquette doit porter, & proximiié immédite du nom du produit, des men-
Liona supplémentaines qui permettent de ne pas induire de condommateur en
ewreur ou de de trompenr. .

6.2  Liste des ingrédients

d'étiquette doit componten da liste compléte des dngrédienis énuménéa
par ordre décaoissant sedon leur proportion, les didpoaitions des alinéas
3.2 (6] et (c] de da noame génerale internationale recommandée poun
d'dtiquetage des denrdes ﬁmu paéemballies CACTRS 7-7?%;7 sont
applicables. )

6.3 Contenu net ;

6.3.7 Ze confenu net Zotal doit étre déclaré en poids d'apres && systéme

métrique (unités du"systéme inteanational”) ou le systéme avoirdupols, ou
d'aprés dea deux ayatémes, suivant des adglements du pays ou de produit

“eat vendu,




6.3.2 Le poids egowtte. du poisaon et/ou de nombre {uxuvaué numé-~
rdiquel de poiadona dans da bolte peuvent étre déclarés.

6.4 Nom: et adreasse .

Le nom ef L adresde du fabricant, de d'emballeur, du distributeur,de
d'importateun, de d'exportateun ou du vendeurn du produii doiveni éire
déclaréa.

6.5 pays d'origine '

de pay_4 dTorigine du produlit doit &tre déclaréd au caa ou aon omission -
serait sudcepiible d'induine le consommateun en eareur ou de de ZLrompen,
6.6 Jdentification dea doits

Chaque néciptent doil porien une indcniption g/tczvée ou une marque indé-
débile, en code ou en clain, pewmettant d'identifier l'usine de fab-
rication et de dok.

7. METHODES D'ANALYSES ET D' ECHANTILLONNAGE

Les méthode d'analyse et d’ échmwonmzééouied cz—apaéd vhdantdésc-
méthodes intemnationalesd’'anbitrage.

7.1 Echantillonnage. poun examen destructif '

" de prélévement d’échaniillons dans les loid en vue de L' examen du
produit doit étre effectué en conformité des plana d'échantillonnage
du codex Alimentariua FAO/NS pourn les denrées alimentaires pré-~-
emballées (NOA-6,5] (CAC/RH 42—1969} '

7.2  Evaluation organodeptique '
L'évalualion organoleptique du produit doit &tre effectuée wuquemeni

par des personnes qualifideas.

7.3 Détermination du contenu net

On détenminena 4L de contenu nel est conforme & la dévdaration en
établissant la moyenne des résultats obtenus avec chacun des aé-
cipients d'un échantillon représentant un dot.

Mode opératoine

7} pedm de récipient feamé.

2) ouvnin de nécipient et vidern 4on contenu, laver le Jzéu.pz.en/t et de
couvercle et les sécher avec du papier ou du tiseu absorbant.

3) peser de nécipient vide, y compris le couvercle.

4) soustraire da masse du »zea.pJ.eJut non ouveat.Lle chiffre ainal obtenu
correspond au cpntenu net.

8. CLASSIFICATION DES " UNITES DEFECTUEUSES”

Tout récipient non conforme aux 4spécifications concernant de' produit
Lini énoncées au paragraphel.5 doit &tre considérné comme "défectueux”
9. ACCEPTATION DES LOTS "

ln doita aena fugé conforme aux dispositions de da présente noamecon-—
Gernant le produit Lini et les apécifications de poids sl lenombre
total des ”mocea défectueueses”, telle qu'elles sont définies &
d'annexe B, ne dépasse pas de criténe (c) d'acceptation du plans d'e-
chantillonnage conrrespondant dans les plans d'échantillonnager pour des
denrdes alimentaines préemballées (NOA-6,3) (CAC/RM 42-1969),et ol de
conienu net moyen de tous des zr.ecu.p:.emtd exaninés n'eat paaq .m.,ﬁe/z.z.ewz
au poids déclaré, & condt.«twn qu'aucun de4 Jzéc,t.pt.eru. ne solt .uop peu

nempdi.




Annexe ﬁ
TABLEAU DE DEFAUTS POUR SARDINES ET
PRODUITS U TYPE SARDINE

DEFINTTION DES DEFAUTS
Défauts d'ététage

CATEGORIES pE DEFAULTS

Téte incomplétement enlevée Oponts  Napewts  mymesns
al boite contenant plus de 10
poiasondg
ni —plua de. 20k des’poiasanar.. ~u noln - 2 -
-fusqu'a 20% dea poisdons - - 7
b} boite contenant 10 poissons
ou moing
~plus de 2 polssons - 2 7
=2 polddond , - - -

Ruptures abdominales

~plua de 40% des polssons de da

- bolte présentent des auptunes

abdominales d'une dlongueun ég

ou superieun @ da cavité abdominale« 4
~30 G 40% des poisdons de la bolte
préaentent des auptures abdominales -

Chain bnrisde ou Lendue
Yo% ded polasons présentent ce

défaut aurn plus de da moitié de

da dargeun du poisdson @ L'endroit

en caude ' -
225 ~&5% - '
—"15- 25% - - 7
Coudeun de L'huwile de couverture '

i -{neqs fonceée [ dauf produtis tuméal ' - 2 -

-baun clain (souf produits fuméa)

ou taoubde - - 7
(deun et saveun

-odeun el daveun neitement désagréableas

{ par exemple goit de métal,ancel 6 - -
Texture
—chain excessivement gpongieuselde poiddon

ne garde pas 4a conformation aprés .

egoutiage qur un tamisl 6 - -
~chain excessivement coriace ou fibreuse 4 - -
—arétes dunealnon aiséménit friables enire

de pouce et d'index) - - 7
Défauts de coloration '

N b o
|

b &
!

-intenseq - - -
-dégerns ou localiséa -

I
-3
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CETELIArNED 8 TATL . CATEGORIES DE DEFAUTS

LI A LI S Gnaves fajeuns Mineurs

Eau exdaudée (condiiionnements & L'huile uniquement)

Teneun en eau (en % du contenu net de la boitel

-710 - 12% (4i712%, L'alinéa 6.1.4 Eat applicable 4 - -
-> 8- 10% - 2 -

Unité défectueuse

lne boite doit &tre considéné comme défectueuse quand edlle a été
pénalisée comme auit:
a) plus de & points pourn les défauts grawes: ou

b) plus de 8 points (conditionnementa & d'huile) ou de 6 points

{ autres conditionnementsl pourn les défauta majeurns ou
c) plua de 10 points au total {condifionnementa & d'huilel ou de
8 goints au total (autres conditionnement ¢ L'huile) poun
d'enaemble des défauta dea trols catégoriéd.
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NORME INTERNATIONALE RECOMMANDEE
POUR LES CONCENTRES DE TOMATE
TRAITES



NORME INTERNATIONALE RECOIMANDEE POUR LES CONCENTRES
YT LT DE TOMATE TRAITES

7. CHAMP D'APPLICATICGN
la presenie noame pour les conceninds de fomate traiids ne vide pas
des produits communément connus sous de nom de sauce tomate, sauce -+ - - A

chidi et kelchup ou autres produita semblables qui sont fortement )
assalaonnés, dont de degré de concentraiion varie et qui cgniiennepd., ... e
des ingrédients caraciérisanits tels que poivaona, olgnon W& 'y g
d'une manidre appréciable da saveur, L'ardme ei le gdut-de la com-

poaanie Zomate.. L

2. DESCRIPTION
2.1 Détinition du produit
2.7.1 La dénomination "concenirés de fomate traiiés" désigne

de produit préparé pan concentration du liquide exinait de tomates : "
{dycopersicum eacwlenitum P, MiLl) oub Ledd G20 MG, i Ve produs
et nouges. Ce liguide est Liltré, auﬁu 'z:ouﬂnégmaa-ae & p&zux. T

et des pépins, ainai que des auinred parties dures ei groa morceaux

2.1.2 Ou sel et d'autre agents de agapidité appropris peuvent
ét/?.,e,_ag:outéd,- . Y . Lo, ] - ) . '
2-,7_-’3 ., E ﬁ&ﬂdﬁbt'eai: ‘cortdenvé M Qe -ﬁ-.;}; D 2 ',p&océdébp’:ym};uw

2.4.4% 77 Sa conceniration en matiére séche soluble naturelle ae _
Zomgie doif &ire de 8% ou plus mais de produii ne doit pas &tre déshydraic
au- point devse’ présentéh avid’tommitde-poudié.- sééhe, ot -dg-paillettes

2+2.2: - Dénomination du produit ' '

Les Yermes "purde de Zomate” ou "pate de tomate" peuveni &ire

utilises poun désignen le concentré de tomate lonsqu'il satisfait

aux conditions sulvanies, -

2.2.17 Purde de tomaie - concentad de itomate qui contient au minimum
8 % mais au maximum 24 % de matire séche goluble naturelle de tomaie

2.2.2 Péte de tomates - conceniré de tomate qui contient 24 % ou plus
de matiére séche doduble naturelle de tomate.

2.3 Acceptation - poun da matidre séche soduble naturelle
de tomaie .

ln dot sera considéré comme satiafaisant aux 4pécificetiond minimuma
en ce qui concerne da matidre séche aoduble naturelle de tomate,loraque

al da moyenne des nesultats obtenusiavec tous les récipients
ou gous-échantidlons vénifiés satisfait au moins aux 4pécifications
minimumas prescritea pourn da concenteatiom.diclarde, ou nequises poun
da dénomination ou da description du produiis; ei




6] aucun des nécipients examinés ne présente une teneun en
matiére séche aoduble infénieune de plus de 7,5 % au minimum predcait
ou & da concentration requise.

Exemplea .
Déclaration ou . da moyenne Aucun des récipients
apécifications doit étre examinés ne doit pré-
‘ au moind denter une teneunr - -
de . inférieune
3 .
17 "20% de matiére - -
sbche aoduble” 206 . 18, 5%
2) "26%-28% de matiene '
aéche soduble - 26% A L 24%
31 "Concentré triple”
dont da concenitration
eat , par exemple, Lixde
a 45% au minimum par da '
da législation 45% 41k
41 " Purée de tomate"” 8% 7, 4%
5) "péte de tomate” - 2% : 22,%

6) "purée de tomate : -

concentré”; dont

da conceniration

eat, par exemple,

Lixée & 18% au mi- :
- nimum par da dégisdation #8% 16, 6%
7" punée de tomate concentré’; '

4l da législation exige

une concentraiion minimum

superieure e 18%

3. FACTURE ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

C 3.7 Ingrédients autoniséa

. Agents de sapidité ou aromatisants ,
ded, épiceas, produiits végétaux naturelsf fewillea de basilic,oignons, etc.)
maid ni auines édulcorants; utilisé comme acidiféiant,

3.2 Critéres de qualité
3.2.4 Couleun . .
donagqu'ilveni dilué dana de:d'eau .de.maniére:que sa teneur en matiéne

séche soduble naturelle de tomate atteigne envinon &, de produit doit

présenten une couleun nouge asaggprononcée et éine exempt de couleuns
anoamadea. :
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3.2.2 Textune -

Le produit concentaré doii avoin une textune homogéne, dont
des dlémenis constitutifs sont réparitis égatemeni, indiquani
de bonnes pratiques de fabrication.

3.2.3 Saveuxr

donsqu'id est didué dans de l'eau de maniére que 4a teneun en
matiére séche soluble naturelle de tomate atteigne environ 8%hple produit
doit avoin une bonne saveur, caractéristique des concentrés de tomate
convenablement traitds, et étne exempt de toute saveur étrangére,

3.2.4 Défauta

Les concentrés de tomate traités doivent &ire prdparés & partin de sub-
stance et selon des méthodes telles que de produit soit substantiellement
exempl de matiéres étrangdres ou aubstonce similairnes inadmiseibles, et
ne doivent pas présenten de trop nombreux défautsl que ces défauts aoient
ou non dpécifiquement mentionnés dans dans la présente nosme)

Centaina défauts courants, donaqu'id sont impoatants ou nombreux ou encone
d'une couleun ou nature anommales au point.de nuine fontement & L'aspect
ou ¢ d'utilisation du produit, comprennent:
a/ tachea foncdes et particules en forme d'écaille;
b) péping ou frdgments inadmissibles de pépins; -
c) peau de tomate ou fragments inadmisaibles en naidon de lewn
coudeur et/ou de lewurs dimenaions;
d) matieres végétales inoffensives autnes que dea substances
utilisées comme agents de sapidité; -
e) impuretés minérales —60 mg/KG, sun da e qu’ it didué
. . ayaf'ri/ une tenemfg%z!fi’e%' 'Egi%
L) autres défauts similaines et inadmiassibleas.

3.2.5 Clasaitication des unités "défectueudses” tout nécipient qui ne -

népond pas & une ou plusieuns des spécilications de qualité nequides aux
alinéas 3.2.7 & 3.2.4 doit étre considéré comme "délectueux"

3.2.6 Accepitation deds dota

ln loi sera considéné comme répondant aux spécifications de qualité e~
quised a d'alinéa 3,2.5 donsque le nombre des unités"défectueuses” de-
fini d'alinéa 3.2.5 ne dépasse pas de criténe d'acceptation(c) du plans
d'échantillonnage poun des denrées alimentaines péemballées {1969)(NQA=6, 5)
{doc. CAC/RM 42-1969).

&. ADDITIFS ALIMENTATRES
Aduasteuns du PH - ‘ Dose. d'emploi maximale
Bicarbonate de sodium Pour redeven de PH jusqu'd une

valeur ne dépassant pas 4,3

Acide citrique
deide mligis s peiterie Lo 91 & une
Acide lactique vateur ne acpadsant pas 4,3



5. CONTAMINANTS

Concentration maximale 1/

&iain 250 mg/kg calculés en Sn total
: dan4 de produit concenirnéd final

6. HYGIENE

6.7 JL eat recommandé que les produita visés par da préaente noame
dolent préparés conformément au code inteanational d'usage en matiére
d'hygiéne poun les furits et légumes en conserve necommandé par da com-
midion du codex alimentariuas (doc CAC/RCP 2-1969]. .

6.2 Danas Zoute da mesune ou le permeitent de bonnes pratiques de
Labrication, e produit doit étre exempt de toute substance anormale.

6.3 Quand il eat analysé selon des méthodes approprides d'échanti-
dlonnage et d'examen, le produit. - _
al doit &tre exempt de micro-onganismes capables de e dévedopper
dands des conditions d'entreposage normaled, et
b/ ne doikcontenin aucune aubstgnce joownamli:: étre toxiques,

6.4 Le produit dilué (& envinon §% de matiéne séche doduble naturelle

de tomate) ne doit pas présentenr unyde filements de moialadunes névélant
d'utilisation de matidres pzemi.ued impropred ou de chaines de trans~ ,
Lormation non Leniques, lUne fa e détegmi [ ded conditio, e mdfod
dessus: sont /zeﬁ%g‘-otéegudmxza.bt deXr- ’%% %W%&ﬁ%ﬁg& am
basé aurn le produit dilaéréidgzenvizon 8% de matiene séche solubde natu-

nedle de tomate) ne devaait pas névélen plus de 50% de champs poaitifs.

7. . POIDS ET MESURES i
7.1 Remplisdsage du récipient
7.7.1 Remplissage minimum .

Le nécipient sera nempli de fagon qu'il soit aussi plein que le peme=
Zaont dea moyenas de nemplissage commenciaux, compie Zenu de da concen-
tration. Lonsqu'il est conditionné dans un récipient rigide, le produit
ne doit pas occuper moins de 90% de da capacité en eau du récipient,
c'eat-a-dire de volume d'eau distillée & 20°C que peut contenin le ré-
cipient une fois complétement nempldi et feamé. i

7.1.2 Classilication ded unités "défectuerseq”

Un récipient qui ne adpond pas aux apécifications requises & d'alinéa
7.1.1 en ce qui concerne le nemplisdage minimum (90% de la capacité du
récipient! doit étre conaidéné comme "défectueux”

7.7.3 Acceptation des Lots

Un dot est coneidéné comme remplissant leas conditions nequises & d'alinéa
7.1.1 donsque le nombre des unités défectueuses détinies a d'alinéa 7.1.2
ne dépasse pas de critére d'acceptation C du plan d'échantillonnage appro-
prié qui figune dana des plans d'échantillonnage pour des denndes alimen-
taines préemballéea (1969) (NQA= 6,5) (DOC. CAC/RM 42-1969)

8, ET TUETAGE

Outre les dispositions des sections 1,2,4 et § de la noame générale .
d’étiquetage des denrda alimentaines préemballées (00C,CAC/RS 1-1969),
des dispositions spécifiques suivantes sont applicables:



8.7 Nom du produit

8.7.1 Le nom du paodt.u'i doit &tre "conceninéd de tomate” et doitidtre
accompagné d'une déclaration (confomme aux digpositions du parn 8. .6 )
du pourceniage de matiére 4éche soluble naturelie de tomate.

3.7.2 - Le nom et la déclaration de la matidre séche soduble peuvent étre
accompagnés ou aemplacés pan Loui nom ou par toute description counante

et dégalement autorisde dans le pays ou de produii est vendu, sous redeave
que:

a) des descriptions "purde de zomate” et "pate de tomate’ ne 4'ap-
¢ pliquent qu'a des produits qui satisfont aux spécifications
' nelatives G da "purée de tomate"” ou & da "pite de tomate”
redpectivement; et que
b) da descripiion "punée de Zomate concentrde” ne 4'applique qu'e
des produiits ne contenant pas moins de 18% de matiére séche ao-
duble naturelle de tomate.

8.1 3 La déclaration de tout agent de sapidité ou aromatisant. qQui carae-

Lénige le produit doit fééne partie deé da désignation du produit ou Liguren
@ proximité immédiate de celle-ci; parn exemple'avec X",le cas échéant.

8.2 Liate des ingrédients . '

L'étiquette doli comprendne une liste complite des dngrédients enuménéspar
ordpe décrolsdant delon leun propostion, conformément aux diaposltionsde
d'onéa 3.2 C) de la noame générale d'étiquetage des denrés alimentaires
peéemballdea,

8.3  Contenu net |
Le contenu nel doii &tre déclaré en poida d'aprés le sybtéme metrique
(unitée du"oyatéme intenational”) ou le aystéme avoirdupois, ou d 'apréa
des deux ayatémes, selon lea néglements du pays ou le produit est vendu.
8.4  MNom et adresase ‘ ‘

Le nom et d'adresse du fabricant, de l'emballeurn, du distributeun, de
<'impontateur, de L'exportateun ou du vendeur du produit doivent étre
déclarés, ' : » '
8.5 Pay.s d'onigine : r -

‘ e 4o orrunblon,
8.0:1 L2 fom F Rt 2 00gine gu produit Gtnemomfume ok cpo qu e ST
8.5.2 Lloreque de produit aubit dans un deuxidmé=pays une transformation
qui en motitie da nature, le pays ou cette transfommation eat effectude
doit &tre conaidéné comme de pays d'onigine aux tina de L' étiquetage.
8.6 | Déclarations facultatives

. Le pounceniage de matione 4éche peut étre déclard sur L' éliquette parn

d'un des deux moyens suivants:

J) Le poucentage minimum de m&ti.én.e séche goduble naturelle de -
tomate: '

(Exemple: "Matiéne séche- au moina 20%)  ow '

J7) ln écant ne dépassant pas 2% de lamatidre séche soduble naturelie
de Zomate paévue: :
{Exemple: "concentration en matiére séche 20 G 22%)



9. METHODES DIANALYSES ET D' ECHANT TLLONNAGE 1/

Les méthodes d'analyses et d'échantillonnage décrites ci-aprés sont des
méthodes internationales d'arbitrage.

Gl Méthode d'échantillonnage

Le prélewvement d'échantiddons doit se faire sedon ldes plans d'échantil-

donngge du codex alimentarius FAO/OMS pourn les dennéws alimentaines pré-
embdllées (1969) (WQA= 6,5) (DOC. CAC/RM 42-1969).

9.2 Détenmination de la teneun en matiére séche 4soduble naturelle
de tomate

Selon da méthodes AGAC (17970) (ofticial methods of analysia of the ACAC,
1970, 32.008-32. 010, soduble soldids-ofticial tinal action). des rdsuliats
donit exprimés en poucentage m/m de maiiéne séche totale, calculée en sa-
ccharose, compte non tenu du sel (Nacl).

9.3 Dosage du sel (Nacd)
selon da méthode AVAC [vernalon révisée de la méthode ACAC (1965) 6. 130-
6.705) pubdée dans le joumnal of the AOAC, 54,N02,mars1971, 32.A01-32. A05.

des néaultats sont exprimés en pouncentage de chlorunes totaux, calculés
en NaCL.

1/ La meéthode (dénombrement des moisissunes) indiquée au par.6.4 de la
présente noame sert de guide et n'est pas une méthode internationale d’
arbitrage a utilisen en cas de litige.

9.4 Détenmination des impuretés minérales

Sedon da méthode AOAC (version révisée de da méthode AOAC (1965) publiée
dana de jounnad of AOAC, 54, no.3, mai 1971, 40.A07: detemmination of acid-
insoduble residue (40ill), exept dsing a sample size of 250g at 8% m/m
a0duble sodidsl.

Les nesuditats sont exprimés en mg d'impunetés minérales parn KG de produdt.:
didué a 8% de matiére séche.

%5 Détermination de da capacité en eau des nécipients

Selon da méthode du codex alimentarius FAO/OMS (méthodes d 'analyse du

codex alimentaiwis FAO/OMS poun des fruits et légumes trnaités —deuxieme

sernie~ CAC/RM 46-1972,deteamination de da capacité en eau des néedpients)

Les néaulitais gont expriimés en volume d "eaupconienue pan lenéciplent.
disuilRe
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PHASES DU TRAITEMENT

TECHNOLOGIQUE DE LA SARDINE ET
DU THON



APPORT S PHASES DU TRATFTEMENT DECKHET S
TECHNOLOGTIQUE RESTOUS
MATIERE PREMIERE—— | OPERATION PRELIMINATRESadPRETRATTEMENT
'  POISSQN FRATS, POISSON REFRIGERE '
ou POISSQY IGELE
Ain (Ancienne consgervenie) ...... LATION wsiomies s 55 5 5 ciiiione vees o CAU Souwiddée
Cau méthode cournante .
Eiir + Seliviiine TP o o SAIRIRAGE . i sioisiiaiom & 5 § 1 3 sioslelesaiaim Eau salée sowillée
CHEE » i oG § 16 ¥ 1 sadeine e aiads ECHTLLABE, » sisiciwwscammnnss s s b ooiis eeessCcaldley eau souillé
BaEL 3 samavEeesE s i i & aA sininimm SR TG ¥ & » W0 e WA ST SRS ¥ K ¥ 8 ¢ SRS Tete, queuel option)
' eau souidlée
Eqit «vsinn SRR s § 8 Ve EVISCERATION. o wivin s wrvecaia 55 8§ 5P Viscernes, pémint Odoine.
eau douidlée
EGLE & 7 vnmela e e s 8 8 e e G « § 3 R RGBSR RS B e .« Dechets (chain, peau
pérnitoine, eau souilléel
Griddes, BaeAi.conassssssvsnsssa ENORILIACE, ¢ v svwnovonmsonwssisnesenns Cau souidlée
gritiages. OPERATIONS D' APPERTISAT TN
ET DE CONDITIONNEMENT
536 Sandinesd voveeeesnenes EMBOTTAGE Ol POTISSOW . ..... caene s e s eaes Cait wdsiduelle
Emballages métallique...... SALAGE (OPTION ) vuvvrieennnnnncananans Sed
REMPLISSA
da vapeun (la plus utilisée)..CUBSON EN BOTTES vovvvevioereeennonnes Eau de condensation
d'ain chaud a L'huile CLINCHEES
Loun nadiant
AL embEant zanceesnmies o5 ne SECHAGE Ol €GOUTTAGE. sovvvvviini s » eeo. Cau de cuisson
Ain ventilél tunnels) REFRO.?[)ISS&H&VT
Couvertune: huide...eeeusenn. UTAGE T o sveniens vosmvanwmemennssedss Caulile tomate bolies
conceniné de tomate trop pleinas ou peu
pleinés a nedodsen
Couvencles, vapeun ..vveeeeos SERTTISSAGE QU EGAUTTAGE. o« vvvvvvennnne. €ouvencles endommagés
boiites mal 4érties
Jets d'eau, paniens. .ooveuss.. LAVAGE DES BOTTES weveveiiinnnnnn veeses Cau souldlée.
Cau ,vapeun, @i, veevrrannnaas SEERLLERGEEON v 55 s vnivsinsisenes ot s & Eau de condensaition
presaion ou 4sand pression 7° 102- 105 souiddée
chariots paniens. €pos = 715 mm
[+
neglement CEE N21R6/89
AN COMPAIUME +ovvvnsennnnnenss REFROTUTSSEMENT .. ... s SRR . Ain, eau souildlée
Eau troide.




Lind

T4 Ty

veilunn
| Chariots, Paniend ....... teerranaenaas Dédmgﬁnen,t ded paniend «vvvieinaa,
OPERATIONS FINALES QU D€
POST APPERTISATION.
Vapeurn, €aueeiveeivenanenns sieevssene lavage + Sechage ded ...vviiiienannn Eaue e,tfm
Air conderves soul llds
Cartond vovviiiennenen. Cirrereerreas . Emballagds dans ded oo...v... vevves. Cartons endom—
CARTONS PROVISOTRES mag.
{ entreposage provi-
doirel.
Contrdle de Fabricd «ouveeeeennrnn. Boltes bombées
Lion, inqgpection,
T Palette ciiiiiiiieriesneeanen erireess Entreposdge de manu= ........ crreses
tentdion conditionne-
ment en emballage
individuel. -
, Colle, lpbtceau.... ......... veesseees  habillogd et identi- c.cvviivinnnnnnn. Etiquettea,
Etiquetted Lication, endommagée s
Matériel d'iden~ .mal colldes
Lification Cartons d'emballage vovvue.. eeeesee, Carntons endommagéa
- cantond., définitifa. mal codlés
Vg‘hiafiude ctesssrrsrssresensaans . 04.40::?4_0:1 .
CL;;MG"‘;Z"" Ceriereederenia, .. CondgomaZeunr Boltes bombées.
-Angent, p/wdu.ut,

DLagAamme de fabrication de sardine & L'huile a la tomate.
©F. Nicolle ot C. KnocRaent, 4389 )



APPORT'S PHASE DU TRATTEINNT TECHNOLOGIQUE RESTOUS
CHAMBRE FRYUSORTFIQUES RECEPTION LU POTSSCH POISSON HIAL CONGELE
CASEBR. CASTERS CONGELE POFSSON CASSES
' POISSOW ALTERE
HATHRE 1ene OPERATIONS PRELIMINATRES
QU PRETRATTENENT
EAll PO.?SSO"#!’/ CONGELE 1
: 1 DECONGELATION SEAU SQUTLEE
SCIE ALINENTATRG—____ DECOUPAGE STETE; VISCERES ; QUELIE
U GUTLLOTINE ETET, OECHETS; CHATR, PEALL
PRESSE-FLANC EVISCERATION
TRANCHAGE _
EAll ¢ LAVAGE S EAU SOULLEE
ATR VAPEUR ¢ cw&'&m - 5 EAU DE CONDENSATION
SAUMURE l
ATR ANBIANT ¢ REFROTDISENENT = VAPEUR D'EAU
sacalmga
A7

OPERATIONSD' APPERT ISAT IOW
ET--0E.-CONDIT TONNEMENT

> COLONNE VERTEBRALE,

CHUTES D€ MIETTES, ' PARAGE EMFETTAGE

L . EME 3G P d

ARETE; PEAU, CHATR

SOMBRE, GROSSES

ARETES PECTORALES,
PERITOINES ‘

NETTOYAGE BOITE V?D&(__&MM? TAGE SALAGE (0PTION)
SEL SEC, SAUMURE, HUTLE, — REMPLISSAGE
TAMATE

—RESTE D€ SAUMURE SEL ek
HUTLE

—POXYGENE, EAU EN EXCCES

VAPEUR, EAU, ES TAMPAGE e PRECHAUFFAGE, CLINCHAGE
COUVERCLES

JUTAGE

S EAU; HUTLE; TOMATE ; REDOSAGE

COUVERTURE HUTLE ¢
TOMATE COUVERCLES
VAPEUR
<

BES BOITES MAL REMPLIES

COUVERCLES VAPEUR (mmme—SERT ISSHEE

? COUVERCLESENDONMAGES
BOJTES MAL-5ERTIIES

v
FETS D'EAU, PANTERS e LAVAGE DES BOJTES

~PEAU SQUTLLEE
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[
VAPEUR,CAU SOUS PRESSION —a STERTLISATION. ‘ > EAU DE CONDENSATION SOUTLLEE
{ CHARTOTS PANTERS o LECHARGEMENT DES PANTERS
OPERATIONSEINALES OU DE :
' OST APPERTISATICHN _ |
\ VAPEUR (AU ATR s LAVAGE + SECHAGE S A SOUILLEE,ATR CHAUD
- JES CONSERVES : - C
 CARTONS & : - EMBALLAGE DANS DES CARTONS ' . ,
, : _ . . ——— CART
' CATREPOSAGES PROVISOIRE - CARTONS ENOOMAGES
\ CONTROLE DE FABRICATION, .
; - _ SB0ITES BOMBEES
K | INSPECTION :
ENTREPOSAGE DE MANUTENTION
CORDITIONNEMENT EN EMBALLAGE
_ INOUSTRIEL
|+ ETIQUETTES, MATERTEL ET JOENTIFICATION ML COLLES S -
. D'TDENTIFICATION - _ l . '
" CARTONS ¢ e CARTOWS ' 3, CARTONS MAL COLLES QU
| _ | ENDOMAGES
" VEHICULES ET CHARIOTS — DISTRIBUTION ‘
D€ LIVRATSOW | J - '
J ) ] o
ARGENT  &ns o CONSOMMATION —-B0TTES BONBEES

PROUIT FINT

: Diagramme de fabrication de thon @ d'huile & la iomate

Lo (IP . Wicolle e Khochaest; 1989)
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