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 Résumé 

La technique de congélation - réfrigération implique la congélation et le stockage réfrigéré suivi d’une 
décongélation et d’un stockage au frais. Elle permet plus de souplesse dans la logistique pour préparer le 
conditionnement et l’emballage des filets. Elle autorise de garder les filets emballés congelés et ensuite de les 
dégager dans la chaîne du froid au moment le plus opportun. Des essais avec du merlan, du maquereau et des 
filets et portions de saumon n’ont montré aucune différence concernant les scores d’odeur (matière première) 
entre des échantillons congelés réfrigérés et juste réfrigérés. Cependant avec la méthode du congelé réfrigéré, les 
portions de saumon étaient inférieures en terme de score de couleur. Les filets frais ont été évalués avec le 
meilleur score d’acceptabilité (cas des échantillons cuits) suivi du congelé, réfrigéré et enfin du congelé-
réfrigéré. Les bases azotées volatiles totales, la triméthylamine et la flore totale furent évaluées comme 
identiques pour les trois espèces de poisson avec pour les échantillons frais et congelés réfrigérés, les plus fortes 
valeurs, et les échantillons frais et congelés les plus basses. 

Cependant, il n’y avait pas de différence statistiquement significative entre les échantillons congelés-réfrigérés et 
ceux réfrigérés. Les échantillons congelés-réfrigérés avaient un plus fort niveau d’acides gras libres ainsi que de 
valeurs d’indice de peroxyde, mais les niveaux étaient bas et n’ont pas influencés la réponse sensorielle. La 
sévérité de l’exsudation était significative plus importante dans le cas du congelé et des échantillons congelés-
réfrigérés, mais ceux ci ne présentaient pas de défauts visuels majeurs. Les effets des quatre traitements sur la 
couleur et la texture de la matière première furent légers en termes pratiques. 
 


