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® Résumé

Une importante espéce de saumon d’élevage, le saumon coho (Oncorhynchus kisutch, ou saumon argenté du
Pacifique), a été étudiée en tant que matiére premiere pour la mise en conserve. La production de saumon coho
d’élevage est en progression au Chili, au Japon et au Canada. Et a ’état sauvage, il fait l’objet de captures
importantes par les USA, la Russie, le Canada et le Japon.

L’étude avait pour objet d’étudier les effets (i) d’un entreposage préalable en réfrigération, (ii) du traitement
thermique lié a la mise en conserve (cuisson et stérilisation) sur les constituants chimiques (lipides et composés
azotés non protéiques) du poisson en conserve.

Les saumons d’élevage avaient été abattus en glace liquide puis conservés, a |’état entier, en glace liquide d’eau
de mer a -1/-1,5°C pendant une durée maximale de 9 jours, avant mise en ceuvre. Le saumon était cuit a la vapeur
pendant 45 min, puis mis en boite et stérilisé a 115 °C. Les boites de conserve ont été stockées a température
ambiante pendant 3 mois avant analyse.

Les résultats montrent que ’allongement de la réfrigération préalable conduit a une autolyse importante (mesure
du facteur K), a la formation d’acides gras libres et a la formation de composés néoformés (évaluation des
composés fluorescents et des brunissements non enzymatiques) dans le poisson stérilisé. De son coté, le traitement
thermique conduit a la formation d’amines volatiles (dosage de ’ABVT et de la TMA), d’acides gras libres, de
composés d’oxydation des lipides et de composés néoformés, dans le poisson stérilisé. Le facteur K augmente
régulierement dans les conserves avec l’allongement de la durée de la réfrigération préalable du poisson. Il
apparait donc comme un outil prometteur pour apprécier |’état de fraicheur de la matiere premiére utilisée dans
la fabrication des conserves.

Globalement, les tests sensoriels montraient que toutes les conserves fabriquées étaient de bonne qualité, y
compris celles qui avaient été fabriquées avec du poisson préalablement réfrigéré pendant 9 jours. Ceci est
probablement di aux trés bonnes conditions d’abattage et de réfrigération du saumon d’élevage utilisé (glace
liquide).



