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® Résumé

L’effet du remplacement du chlorure de sodium (NaCl) par du chlorure de potassium (KCl) et de différents
conditionnements sur la qualité sensorielle, chimique et microbiologique de bars aromatisés a la fumée a été
étudié. Les échantillons étaient successivement :

- salés avec 100 % de NaCl ou avec 50 % de NaCl et 50 % de KCl
- aromatisés a la fumée (application par douchage de fumée liquide : 40 % v/v)
- séchés (3 h, 35°C, degré hygrométrique : 65 %)
- conditionnés sous air, sous atmosphére modifiée (70 % de CO, et 30 % de N,) ou sous vide
- conservés 42 jours a 4°C.
Le remplacement partiel du sodium n’a pas eu d’influence sur ’évolution des teneurs en ABVT et TMA, ni sur la

flore mésophile présente, ni sur le profil sensoriel (panel de 5 juges). Par contre, il a permis de retarder la
formation d’histamine, de putrescine et de cadavérine ; cette observation mériterait d’étre étudiée a ’avenir.

La combinaison 50 % NaCl + 50 % KCl est donc une alternative intéressante pour obtenir des bars aromatisés a
la fumée avec des caractéristiques similaires aux produits salés avec du NaCl uniquement.

Les conditionnements sous vide et sous atmosphére modifiée ont réduit la croissance microbienne et la
production de composés azotés par rapport au conditionnement sous air, et ainsi permis d’augmenter la durée
de conservation des bars aromatisés a la fumée de 10 jours (DLC < 28 jours).



