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® Résumé

La mise en conserve de poisson en sachets stérilisables augmente. Toutefois, peu d’études ont été réalisées sur
Uinfluence de la nature des matériaux constituant les sachets sur la qualité et la conservation des poissons
aprés stérilisation. Dans cet article, U'effet de fines couches barriére d’oxydes métalliques, aluminium et
silicium, présents dans l’emballage, sur la qualité du saumon aprés appertisation, a été étudié.

Quatre combinaisons différentes d’emballage ont été testées :

- un témoin, 80 um de Cast polypropyléne ou CCP,

- un traditionnel, FOIL = 12 pm PET (polyéthyléne téréphtalate) / 15 pm feuille d’aluminium / CCP,
- SIOX = 12 pm de PET / 15 pm de nylon enduit d’oxyde de silicium / CCP,

- ALOX = 12 pm PET enduit d'oxyde d'aluminium / 15 pm nylon / CCP.

Des portions de 60 g (10 x 12 cm) de saumon du Pacifique ont été empaquetées et stérilisées 23 min a 121°C,
puis stockées 12 semaines a 37,7°C avec une humidité relative de 90 %. Les analyses effectuées étaient :
mesure de la perméabilité des films d’emballage a ’oxygéne, détermination du degré d’oxydation (TBARS),
analyses sensorielles du saumon aprés 1, 2, 5, 8, 10 et 12 semaines de stockage, mesures de couleur au Minolta
Cr-40, et mesures physiques de texture a U’Instron.

Aprés 8 semaines de stockage, les saumons emballés dans des sachets SIOX (enduits a I’oxyde de silicium)
étaient plus oxydés que ceux emballés dans des sachets FOIL (renfermant une feuille d’aluminium), et leur
acceptabilité par le panel d’analyse sensorielle, moindre. A Uinverse, le saumon emballé dans les sachets ALOX
(enduits a "oxyde d’aluminium) présentait des caractéristiques sensorielles et un degré d’oxydation similaires
a celui issu des sachets FOIL.

Les propriétés barriere de chaque matériau d’emballage ont également été étudiées : la perméabilité a
loxygéne de SIOX a augmenté suite a l’autoclavage puis durant le stockage. A ’opposé, ALOX et FOIL sont
restés peu perméables a l’oxygéne. Globalement, les saumons emballés dans ALOX ont eu une durée de
conservation comparable a ceux emballés dans un FOIL traditionnel (10 a 12 semaines), alors que les saumons
emballés dans SIOX ont eu une durée de conservation moindre (8 semaines).



