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Introduction

La majorité des bateaux du port d’Audierne dontdesensions se situent entre 7 et 12 m
effectuent généralement chaque jour des maréese d’'awlouzaine d’heures environ. Le
poisson, (bar, saint pierre, lieu jaune, sardé)péshé soit a la ligne, soit a la palangre
flottante.

Une fois sa sortie de I'eau le poisson est gdadrent saigné au niveau des branchies a
l'aide d’'un couteau, il est ensuite stocké daas daisses dites « de bord » recouvertes
d’épaisses baches que I'on arrose régulieremkaitia d’'une manche a eau.

A la demande de 'association Pesca CornouaillE(REMER a été sollicité pour évaluer la
gualité du poisson tel qu'il est actuellement dgbé et réfléchir surles conditions
d’amélioration de cette qualité.

Généralités

Deés la mort, les tissus musculaires du poisson kostege de processus de dégradations
rapides du fait de I'action endogéne d'enzymes bbdtéries:

- apparition de composés volatils malodorants.

- ramollissement du muscle.

- modification des couleurs de la chair.

L'action du froid au voisinage de 0°C ralenti ceansformations, ceci pour un temps
relativement court, surtout si la température dusgmn n'est pas abaissée rapidement
(réfrigération) et maintenue le mieux possible.

La réfrigération consiste a éliminer le plus rapigat la chaleur du poisson, afin de le
soustraire a I'action des micro-organismes ett@¥®l@ur prolifération.

L'étude

En accord avec les difféerents partenaires, pows esons pratiques d’approvisionnement
et de priorité économique, I'étude a été effectudiguement sur lbar.

Le bar (Dicentrarchus labrax)

Embranchement : Vertébrés
Sous-embranchement : Poisson
Classe : Actinoptérygiens
Ordre : Perciformes

Famille : Moronidés

[£a])




Le bar se péche donc de différentes facons : igie lde traine, a la palangre flottante, a la
palangre de fond. Il est aussi péché a la senae ehalut pélagique, tres peu au chalut de
fond. Il est péché dans | ‘Atlantique Nord-Est, @ Norvege au Maroc ainsi qu’en
Méditerranée.

1. Objectif

- a court terme

L’objectif de cette étude est de mettre en ceuveetaohnologie simple permettant d’obtenir
une qualité optimale du bar péché a la ligne.

A ce sujet, I'essentiel des travaux portera esudle primordial de la réfrigération rapide du
poisson ainsi que du maintien de celui-ci a ungtarature proche de 0 °C.

- along terme

En paralléle a l'étude proprement dite, en préwiséventuelle d'un autre mode de

distribution du poisson, « poisson en caisse diogigy, un nouveau type de conditionnement
original isotherme pliable a été testé.

Caisse « pliable Tampon absorbeur d’'eau

2. Controle de la qualité

Les méthodes d’évaluation de la qualité du poissodivisent en deux parties: sensorielles et
instrumentales.

Au cours de cette partie de I'étude, nous avorecafé uniguement des analyses sensorielles,
les analyses chimiques telles que le dosage deMABuU de la TMA utilisées pour évaluer
la fraicheur du poisson ne sont pas des indicategprésentatifs en ce qui concerne le bar.

3. Evaluation sensorielle de la qualité

En fonction des possibilités et de la disponibitité personnel habilité, 2 types d’évaluation
de la qualité des produits ont été pratiqués:

3.1 Cotation organoleptique

- poisson entier cru



La cotation du poisson (t0) a été effectuée d'pad a lI'aide d’'un bareme de cotation
ISTPM.

(annexe 1)
Ce bareme évolue en fonction de I'état du poisdotmaduit ainsi son degré d'altération,
plusieurs critéres permettent de déterminer lechieir du poisson. A chaque critere est
attribué une note allant de 0 a 6. La moyenne ds kes criteres observés permet de tracer
une courbe reflétant I'évolution de la qualité aiisgon. (annexel)
D’autre part (t® t6), une deuxieme méthode d’évaluation de laigualaussi été utilisée, la
méthode dite du QIM (Quality Index Méthod).
Cette méthode d’évaluation, plus récente est unthadé rapide et fiable permettant
d’évaluer le degré d’altération du poisson au sale I'entreposage a I'aide d’une grille de
cotation simplifiée. La qualité du poisson est affeterminée avec des notes allant de 0 a 3.

(annexe 2)

3.2 Tests sensoriels

(annexe 3)
- poisson cuit

Les tests de profil sensoriel (NF ISO 1105) peremtttde caractériser et de discriminer les
produits au niveau déakpectde la chair, deddeur, de laflaveuret de laexture

Les descripteurs sensoriels utilisés ont été sétawts au cours de précédentes études portant
sur le bar. (annexe 3)

Une évaluation du niveau d’altération des échansl a été également réalisée a la
suite du test de profil. Trois classes étaient pseps aux juges qui devaient déterminer si les
produits étaient :

-1 =Non altérés
2 = Légerement a moyennement altérés
3 = Fortement altérés

- lejury

Les évaluations sensorielles ont été réaliséedepary entrainé de '"lFREMER de Nantes,
spécialisé dans la caractérisation des produita deer. Ce panel de dégustation est constitué
par des volontaires de I'lFREMER dont les perforoen sensorielles sont testées et qui
participent régulierement a des évaluations dept®dUn groupe de 13 juges a participé a
cette étude.

3.2.1 Conditions d’'évaluation

Une salle d’analyse sensorielle répondant aux Bpg&tons de la norme AFNOR V-09-105
permet de mettre en ceuvre les tests dans desioosditandardisées. Cette salle climatisée
est composée de 10 cabines individuelles de démrst&clairées par une lumiere blanche
standard (T = 6500°K) et équipée d'un systeme métique permettant I'acquisition
automatique des données (logiciel Fizz, Biosystemigsn).

- Préparation des échantillons



Le jour du test, apres la cotation QIM, des podide 50 g ont été prélevées dans les filets
parés, pelés, lavés, séchés. Les 2 lots a évatétd cuits simultanément pour chaque juge.
La cuisson a été réalisée au four a micro-onde8WBDMn20s), dans des bols transparents
avec couvercle.

Au cours de chaque séance, les juges ont testéndéeses produits, dont I'ordre de
présentation était alterné d’'un juge a l'autre péuter un biais di a I'effet du®1produit
testé. Les échantillons a comparer ont été ssiwvigltanément.

L’échelle de notation utilisée par les juges est anhelle non structurée bornée par les

AN

termes "faible intensité" et "forte intensité", mspondant a une notation de 0 al0.

3.2.2 Analyse statistique

Les données des évaluations, pour chagquealjentreposage ont été traitées par un
test de StudentJne analyse de variance a 3 facteurs (produit, $ezhjuges) a également été
réalisée sur I'ensemble des données, de facon Bsanasur I'ensemble de la durée
d’entreposage, la différence entre les produitdfdt du temps d’entreposage tout en tenant
compte de l'effet juge. Une analyse en composaptegipales non normée (ACP) a été
effectuée sur les moyennes des notes des crigggsdus discriminants, afin de visualiser les
principales caractéristiques de chaque produiteesyhthétiser leur évolution au cours du
temps.

4. Mesure de couleur
Des mesures de couleur ont été réalisées sutdesdrus avec un spectrocolorimetre dans le

systeme L*,a*,b* (illuminant D65). L* corresponduine mesure de la clarté de I'échantillon,
a*et b* donnent une indication de la teinte deHautillon.



Février 2008

1. Le produit expérimentée

Zone de péche : proximité ile de Sein

Type de péche : ligne a plusieurs hamecons (algpdites)

Date de péche : 07/02/2008

Caractéristique : bar 800-1200 g

Date de début d’expérimentation (évaluation deulditg) : 08/02/2008

2. Environnement
Bateau : Brocéliande
Température extérieure : 8°C
Température de I'eau (surface) : 11,2°C
11,5°C < Température poisson < 13,5°C
3. Constitution d’un stock expérimental
- a bord(essai)
Poissons réfrigérés aprés avoir été saignésnersion en eau de mer refroidie avec de la

glace écaille (~ 90 mn, 0°C)
Conservation en glace humide: 6 caisses (cartqm)jssons / caisse

Réfrigération du bar en emr

- en criégtémain)

Poissons non réfrigérés aprés avoir été saigo@sserves sans glace a bord
1 heure apres avoir été débarqué, conservatiotaea gcaille :
6 caisses polystyrene, 3 poissons / caisse



Glace écaille (glace seche) Glace en grain (glace humide)

La température de la glace humide embarquée a dars un conteneur était d’environ 0°C
et la température de la glace écaille utilisée eaiee oscillait entre -2,-3°C ( mesures
effectuées au centre d'une masse de glace)

4. Planning d’analyses

Nbre de jours| Poissons non réfrigérés Poissons réfrigérés
Date d’entreposage (Témoin) (Essai)
08/02/2008 1 3 3
11/02/2008 4 3 3
15/02/2008 8 3 3
18/02/2008 11 3 3
22/02/2008 15 3 3
25/02/2008 18 3 3
29/02/2008 22 3 3
Saignée du poisson Caisse bord




5. Résultats et discussion

Remarque importante :

Le 11/02/2008 nous avons constaté une anomali¢esurots expérimentaux (réfrigération
emrg + Glace humide). A cause d’'un glacage tropimant, la capacité du film absorbeur de
'eau de fonte a été dépassée et les poissongraiant » dans de I'eau refroidie (2°C).

5.1 Vitesse de réfrigération

Bar ~ 1 kg

Evolution de la température

Température (T)

0 20 40 60 80 100 120 140
Durée (mn)
=4 Glace écaille =#=Emrg

Emrg : eau de mer refroidie avec de la glace févr-08

- Emrg , mesures effectuées a bord peu de tenmps kpsortie de I'eau
- Glace écallle, mesures effectuées quelques hapres la sortie de I'eau

5.2 Cotation du poisson en criée (état 0)

- cotation bareme ISTPM

Poissons réfrigerés, glacés et mis en caisse a bord
Caracteres observés Remarques Nate
Examen externe

Peau Pigmentation irisée 0
Mucus absence

Oeil Teinte Pupille noire brillante 1
Forme Bombée 0,5

Branchies Teinte Rouges vives 1
Odeur 0
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Rigidité Chair Pré rigor, réaction /emr 1
Paroi abdominale intact 0,5
Opercules Teinte Argentées bleutées 0,5
Examen interne
Péritoine | Présentation intact 0,5
Moyenne notes 0.55
Poissons glacés et mis en caisse en criée
Caracteres observés Remarques Nate
Examen externe
Peau Pigmentation Irisée 0,5
Mucus Absence
Oeil Teinte Pupille noire brillante 1
Forme Bombeée 1
Branchies Teinte Rouge 1,5
Odeur 0,5
Rigidité Chair 1
Paroi abdominale 0,5
Opercules Teinte 1
Examen interne
Péritoine | Présentation 0,5
Moyenne notes 0,83

Tableaux de cotation

5.3 Composition du produit

Caractéristiques g / 100g de chair
Humidité 78,51
Cendres 1,22

Matiéres Grasses 0,81
Protéines 18,75
Chlorures 0,21

11



5.4 Evolution de la température au cours de I'entngosage

Pendant le stockage le poisson a été glacé régulant, la température est restée constante a
~ 0, 2°C.

Température chambre froide

Température (°C

O B N W b OO0 O N

0 2 4 6 8 10 12 14 16

Nbre de jours dentreposage

—— Température

5.5 Cotation organoleptique - tableau de cotation QIM -

5.5.1 Bar entier

Cotation des bars entiers

20

15 4
10

0 T T

Note

0 5 10 15 20 25

Nbre de jours d'entreposage

—4— Témoin —— Essai févr-08
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L ‘évolution de la valeur du QIM est quasiment &iré au cours de I'entreposage. A J4 les
bars conservés selon la méthode expérimentalepgmatisés par rapport au témoin a cause
de la couleur du mucus de la peau et de I'odeud8 B couleur de la pupille des poissons
conserves expéerimentalement est plus pale. Enkuitotation des deux échantillons est a
peu prét identique.

A J18, les deux lots de poisson sont encore consdnes A J22, ils ne le sont plus.

5.5.2 Filet de bar

Cotation desfilets de bar

10

v

0 5 10 15 20 25

Nbre de jours d'entreposage

—&— Témoin —l— Essai févr-08

A J4, les notes attribuées aux deux échantillessai) augmentent brutalement, a cause de
'aspect et de la couleur : la couleur de la chairient blanche et opaque.

A noter que la note attribuée a I'essai est an@maht forte / J4 (hétérogénéité des lots ?)

De J 8a J 14, les filets « expérimentaux » onisdeses plus élevés que les filets témoins.

A J18, les deux lots de poisson sont encore consdnes A J22, ils ne le sont plus.

5.6 Tests de profil sensoriel

(annexe3)
5.6.1 Synthese des résultats
Témoin Essai
J1 - flaveur + métallique
J4 couleur + homogéne odeur + poisson gras
couleur + blanche + de gouttes de gras dans le jus
texture + ferme
flaveur + poisson gras
saveur + salée

13



flaveur + métallique

J8 odeur + marine couleur + blanche
+ de protéines coagulées
+ de gouttes de gras dans le jus
texture + fibreuse
flaveur + intense
flaveur + poisson gras

Ji11 machement + élevé (nombre de odeur + intense
mastications pour avaler le produit) odeur - marine
saveur + salée flaveur + intense
flaveur trés Iégérement aminée
J15 - odeur + de lait aigre
J18 protéines coagulées + importantes odeur Iégerement rance
saveur + salée texture + ferme
J22 non présentés au jury

Récapitulatif des différences significatives obsesrau cours du temps

L’'analyse de variance a 3 facteurs permet d'awmie vision plus globale des
différences entre les produits et de leur évolutaan cours du temps. Les différences
significatives sont regroupées dans le tablealessous. Seuls les critéres discriminants ont
éte retenus pour réaliser 'TACP non normeée.

Effet produit Effet temps
Critéres F p - + F p - +
intensité globale 478 0031 T E - -
poisson semi-gras - 2.77 0.00J18 J1
Odeur marine 7.91| 0.0056 E T 3.75| 0.003 J18 J1l
aminée 2.25 0.05P
rance 7.28| 0.008 T E 2.15| 0.06
acide/aigre 8.48| 0.004 T E
homogénéité couleur 2.77 0.0p0J1 J8
Aspect couleur blanche 3.63 0.004 J1 J8
protéines coagulées 4.01 0.00218 J1
taches brunes 6.61 0.000218 J1
stries noires 2.33 0.045J18 J1
fibreuse 552 0.020 T E
Texture collante 2.64| 0.026 J1 J18
film gras 2.72| 0.022
poisson semi-gras 5.36 0.0002
Flaveur pomme de terre 6.31 0.000218 J1
aminée 440| 0.038 T E 2.53| 0.032 J1 J18

Résultat de l'analyse de variance a 3 facteursl(itrtemps-juges)
F : Valeur du test de Fisher , p : probabilité

14



L 'effet juges qui la plupart du temps est sigréfi€ a cause d’une utilisation de I'échelle de
notation différente d’'un individu a l'autre, n’gsis représenté

Sur le plan 1-2 de ’ACPfigure.l), un échantillon est d’autant plus caractériséyvacritére
gu’il en est procheAinsi, les "essais" ont globalement uneodeur plus intensemoins
marine que les témoins. lls présentent des notes d'altéi@n a partir de J11 méme si elles
sont faibles (moyennes inférieures a Iannexekl Leur texture est également Iégerement
plus fibreuseque celle du témoin, pour 'ensemble de I'étude

Les différences significatives observées en fonatiode la durée d’entreposage, tous
échantillons confondus, évoluent classiquement, avene diminution del'odeur maring,
de la flaveur pomme de terreet une augmentation de la notgoisson grasLa texture
devient moins collanteet au niveau de l'aspect, les échantillons présentemoins de
protéines coagulées, de taches brunes et de stries

A.C.P. des moyennes Pdt./Att.
Plan 1 - 2 Constante BiPlot : 4,40525
L

protéines

couleur blanche

OT
couleur homogénéité

stries noires  taches brunes

@, fpterre

6%) oT18

oacide
fibreux

or 1
flmgras E10

orance faminée

OE18
-1 OE1l

oE15 fpgr

1 0 1 2
Axe 1 (41,2%)

figure 1 : Plan 1-2 de 'ACP
(T : témoin, E : essai)

5.7 Indice d’altération

A lissue du test de profil sensoriel, les jugesé@rmalué le niveau d'altération des produits en
se basant sur leur odeur a I'état cuit. Les frécpgede citation sont présentées dans le tableau
Le calcul d'un indice d'altération permet de sgtitier les réponses obtenues. Cet indice
varie entre 1 et 3 selon que le produit est jugéaitéré ou fortement altéré par tous les juges.
Ces résultats confirment a la fois ceux obtenug d&® cotations QIM et ceux des tests de
profil.

15



Indice
Non Altéré | Légerement| Fortement | d’altération
Jours Echantillon Altéré Altéré *
% % %

1 Témoin 100 0 0 1
1 Essai 100 0 0 1
4 Témoin 100 0 0 1
4 Essai 92,31 7,69 0 1,08
8 Témoin 100 0 0 1
8 Essai 84,62 15,38 0 1,15
11 Témoin 100 0 0 1
11 Essai 61,54 38,46 0 1,38
15 Témoin 100 0 0 1
15 Essai 69,23 30,77 0 1,31
18 Témoin 76,92 23,08 0 1,23
18 Essai 53,85 38,46 7,69 1,54

* = [(%NA x 1) + (%LA x 2) + (%FA x 3)] /100

Fréquences de citations et indices d'altération

Indice d'altération

2
15 P |
8 1. _4—,'/.\,-;
2
0,5
0 T T T
0 5 10 15 20

Nbre de jours d'entreposage

—4— Témoin —fi— Essai févr-08

Le témoin a été évalué non altéré par 100% dessjpgadant 15 jours, alors que l'autre
échantillon a été noté legerement altéré par 3884udges des le 11e jour. A J18, deux fois
plus de juges percoivent une légére altération pessai comparé au témoin.

16



5.8 Mesure de couleur

L’analyse de variance réalisée sur les mesuresteffies au cours de I'entreposage
montre que la clarté permet de difféerencier les kit fonction du procédé de conservation
utilisé et du temps d’entreposage.

Les filets de bars témoins ont une clarté (L*) gigativement moins élevée que celle

des filets « Essai », ce qui peut s'expliquer edait que la chair de ces derniers est devenue

tres rapidement opaque, voire laiteuse.
On observe également une augmentation des valeurk*dau cours du temps
d’entreposage, en particulier pour le lot expéritaerromme le montre la figure 2.

59

—— 1 : Témoin
en glace

—— 2 : Essai

55
L* (Clarté) 51
47
43

39

[rTrr[rrr[yrrryrrrJrrrrrrj
Loy b v by v by by g Tyao |l

35

1 4 8 11 15 18
Temps d’entreposage (jours)

figure 2 : Evolution au cours du temps de la clartésurée sur les filets crus

5.9 Conclusion

Les poissons réfrigérés a bord, plus beaux quelqueteures aprés la péchg
(débarquement) se sont moins bien conservés que fEsssons glacés traditionnellement,
mais les différences sont faibles. Les deux lotsrd@ncore consommables apres 18 jours
d’entreposage mais ne le sont plus a 22. La cotatidQIM a permis de déterminer une
valeur seuil (15<seuil <14) correspondant a la liré de consommation du produit.

Les moins bons résultats obtenus avec le procédé conservation expérimenté (emrg)),
sont probablement dus au probleme de glacage coast au cours des premiers jours
d’entreposage.

Enfin, indépendamment des problémes liés a I'expi@nentation , ces résultats sont
surprenants compte-tenu des connaissances antéri@srsur I'eau de mer réfrigérée.
Ces premieres observations devront donc étre vakes lors des prochains essais.

\1%4
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Juin 2008

1. Le produit expérimente

Zone de péche : baie de Bénodet

Type de péche : palangre

Date de péche : 25 juin 2008

Caracteéristique : 600gbax1600 g

Date de début d’expérimentation (évaluation dguialité)

2. Environnement

Bateau : Belougua ( Sainte Marine)
Température extérieure : ~ 19°C
Température de I'eau : 15,5°C < T< 18°C
16°C < Température poisson < 18°C

3. Constitution d’'un stock expérimental

Contrairement & ce que qui a été pratiqué lorsaleerprécédente  campagne a bord du
« Brocéliande» au cours de cette nouvelle expgriation selon I'habitude du patron le
poisson péché n’a pas été saigné.

Une fois sorti de I'eau le poisson a été trait@ dacons différentes :

- plongé dans un conteneur contenant de I'eau deglaeée d'une part (~75mn~0-1°) puis
stocké en caisse polystyréne recouvert de glacedeuassai)

- entreposé en caisse de « bord » recouvert damiegute humidifié puis stocké en caisse
polystyréne et glacé (glace écaille) environ 1 beapres avoir été débargaémoin).

4. Planning d’analyses

Date Nbre de jours Témoins Essai
d’entreposage
26/06/2008 1 3 3
30/06/2008 5 3 3
03/07/2008 8 3 3
07/07/2008 12 3 3
10/07/2008 15 3 3
15/07/2008 20 3 3
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5. Résultats et discussion

5.1 Evolution de la température

5.1.1 Conservation a bord dans un bac en plastepaivert d’'une toile humide

Bar ~ 900g
Evolution de la température
18
16 -
14 -
P 12
(3]
5 10
©
& 8
Q.
§ 61
'_
4
2 4
0 ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
0 20 40 60 80 100 120 140
Durée (mn)

Nous constatons un Iéger refroidissement (~ 31Ca tlévaporation de I'eau contenue dans
la toile humide.

5.1.2 Conservation a bord dans de I'eau de megégla

Bar ~ 900g

Evolution de la température
18

14\

12 A
10 A
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Température (
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Durée (mn)

—&—eau de mer glacée ‘ juin-08
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5.1.3 Conservation a bord, caisse polystyrene eegl&au de mer glacée

Evolution de la température Bar ~900g
20
15
o
~ 10 1
5
©
8 51
€
(O]
'_
0 T T T T T T
50 100 150 200 250 300 350 400
-5
Durée
—o— Glace —— Eau de mer glacée juin-08

5.2 Cotation du poisson en criée (état 0)
- cotation baréme ISTPM -

La cotation a été effectuée sur deux poissons @,90@00kg environ)

Poissons réfrigérés (emrg), mis en caisse et glazé®rd

Caracteres observées Remarques Ng
Examen externe
Peau Pigmentation irisée 0,5
Mucus absence
Oeil Teinte Pupille noire brillante 1
Forme Bombeée 0,5
Branchies Teinte Rouges vives 0,5
Odeur 0
Rigidité Chair Pré rigor, réaction /emr 0,5
Paroi abdominale Parfaite 0,5
Opercules Teinte Argentées bleutées 1
Examen interne
Péritoine | Présentation intact 0,5
Moyenne notes 0,55
Poissons glacés et mis en caisse en criée
Caracteres observés Remarques Ng
Examen externe
Peau Pigmentation Irisée 1
Mucus Absence
Oeil Teinte Pupille noire brillante 0,5
Forme Bombée 1

te

te



Branchies Teinte Rouge 15
Odeur 0.5

Rigidite Chair 1
Paroi abdominale 0,5

Opercules Teinte 1

Examen interne

Péritoine | Présentation 0,5
Moyenne notes 0,83

Tableaux de cotation

5.3 Composition du produit

Caractéristiques g / 100g de chair
Humidité 80,31
Cendres 1,09

Matiéres Grasses 0,35
Protéines 17,94
Chlorures 0,18

5.4 Evolution de la température au cours de I'entngosage

Pendant le stockage le poisson a été glacé régmiant , la température est restée constante
a~o0,2°C.

Température chambre froide

w

2,5
o 2 »—o
I
>
g 15 —oe
g
§ 1
'_

0,5

0 T T T T
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Nbre de jours d'entreposage

—&— Température juin-08
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5.5 Cotation organoleptique - tableau de cotation QIM -

Les notes attribuées aux deux échantillons sorgeptées dans le tableau ci-dessous (2
poissons cotés a chaque fois).

TEMOIN J1 J5 J8 Ji2 Ji5 J20
Poids poissons| 1.450 1.250 0.690 0.860 1.030 0.750 1.440 0.920 0.680 1.300 1.640 0.830
ASPECT Peau 0 0 0.5 0.5 0 0 0 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5
Mucus 0 0 1 1 1 0.5 0.75 0.75 0 0 1 0.5
TEXTURE 0 0 0.5 0.5 0 0 0 0.5 1.5 1 1 1
ODEUR Peau 0 0 0.5 0.5 1 1 1 1 1 1 2 1.5
YEUX Pupille 0 0 0 0.5 0.5 0.5 1 1 1 0.5 2 2
Cornée 0 0 0.25 0.25 0 0 0.5 1 1 0.5 1.5 2
Forme 0.25 0.25 0.25 0 0 0 0 1 0.5 0.5 1 1
BRANCHIES | Couleur 0 0 1 15 1 1 1 1.5 2 1 2 2
Mucus 0.25 0 0.5 0.5 1 1 1 1 2 1 2 1.5
Odeur 0 0.5 0.5 0.5 1 1 0.75 1.5 25 1.5 2 2
Sommes 0.5 0.75 5 5.75 55 5 6 9.75 12 75 15 14
Moyennes 0.625 5.375 5.25 7.875 9.75 14.5
ESSAI J1 J5 J8 Ji2 Ji5 J20
Poids poissons| 1.150 0.950 1.135 0.940 1.050 1.220 2.280 1.190 2.500 1.380 1.750 0.870
ASPECT Peau 0 0 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5
Mucus 0 0 1 1 1 1 1 0.25 0.5 0 1 1.5
TEXTURE 0 0 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 1 1.5 1 1 1
ODEUR Peau 0 0 0.5 0.5 1 1 1 1 1 1 1.5 1.5
YEUX Pupille 0.25 0.25 0.5 0.5 0.5 1 1.25 1.25 1 0.75 1.5 1.5
Cornée | 0.25 0.25 0.25 0.25 0 0.5 1 0.75 1 0.75 1 1
Forme 0 0 0 0 0 0.5 1 1 0.75 0.75 1 1
BRANCHIES | Couleur 0 0 0 0.5 0.5 0 1.5 1.5 1.5 1 2 2
Mucus 0 0.25 1 1 1 1 1 0.75 2 2 2 2
Odeur 0 0 0 0 1 0 1 1 2 1 3 2
Sommes 0.5 0.75 4.25 4.75 6 6 9.75 9 11.75 8.75 145 14
Moyennes 0.625 45 6 9.375 10.25 14.25
Tableaux de cotation
Remarque

La taille du poisson n’influe pas sur la qualitémbisson au cours du temps

Cotation des bars entiers

Notes

0 T T T T
0 5 10 15 20 25

Nbre de jours d'entreposage

=—g=—=Témoin ==l=Essai juin-08
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La cotation effectuée avec la méthode QIM ne pemastde différencier la qualité des 2
échantillons au cours du temps. A J20 les valdarQIM se situent aux alentours de 14,
pour des poissons qui sont encore consommablegii cenfirment les résultats de février.

5.6 Test de profil sensoriel
(annexe 4)

5.6.1 Synthese des résultats

Les résultats des tests de profil, analysés avdesirde Student, sont regroupés dans
les tableaux et sont synthétisés dans le tabledessous. Les produits n'ont pas pu étre
présentés au jury a J20.

Témoin Essai
J1 Texture + humide, Des tendances : od + aigre,
flaveur globale + intense couleur + homogeéne, + blanche

J5 Texture + ferme, + dense, + fibreuse,
+ de machement, flaveur + intense
+ poisson gras et + salée

J8 Texture + fibreuse, + de machement, Couleur + homogene, + blanche
Flaveur + poisson gras, + métallique
J12 Od + aigre, texture + collante,
+ de film gras en bouche
J15 Pas de différence

Récapitulatif des différences significatives obgesvau cours du temps

L’analyse de variance a 3 facteurs permet d’awmie vision plus globale des
différences entre les produits et de leur évolutaan cours du temps. Les différences
significatives sont regroupées dans le tableawessaous.

Les bars du lot Témoin présentent donc globalemeatouleur moins homogenest
moins blanche unetexture plus denseet plus fibreuse nécessitantin machement plus
grand et uneflaveur plus intenseet plus poisson semi-grasLes différences par rapport a
I'essai sont d’autant plus fortes que la valeuFast grande.

Effet produit Effet temps
Critéres F p - + F p | - +
homogeénéité couleur 5.08 0.02T E 7.14 | 0.00011
Aspect couleur blanche 8.79 0.004r E 6.68 | 0.0001J1 J12/J15
gouttes de gras dans jus 5.92 | 0.0008 J15
dense 7.62| 0.007TE T
Texture fibreuse 3.95| t 0.050E T
Méachement 3.48| t0.06E Tl
intensité globale 11.46 0.00E T 3.87 | 0.006(J15 J1
Flaveur poisson semi-gras 3.45 10.0& T

Résultat de I'analyse de variance a 3 facteursl(itrtemps-juges)
F : Valeur du test de Fisher, p : probabilité (e¢juges n’est pas représenté)
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Une ACP normée a éteé réalisée a partir des moyeatewedescripteurs qui sont discriminants
soit au niveau des tests de Student, soit au nided'analyse de variance.

Le plan 1-2 de I'ACP (figure 1) résume bien leBélences observées au niveau des
tests statistiques.

Le témoin et I'essai sont principalement différentsa J5 et J8. Par la suite les
poissons des deux lots sont trées comparables. Auuce® du temps la flaveur devient
moins intense et les gouttes de gras sont plus norabsesdans le jus (modification de
structure de la chair).

L
cauleur blanche
cpuleur homogene

OEJ8
TJ150 N

OEJ5 EJ150 utte grafs dans le jus

od lait ai

A 11 TJ120 I
X texture humidle
e fl. globple
2 0 35
(26. C fermpeté
4%} machement
-1 1 film r
texture densq
exture fibreuse
27 oEJ1 I
oTJ1l fl. poisson gras
-3 |
TJ8o
Etallique
T

s 2 3 2 16 1z 3
Axe 1 (38.3%)
figure 1 :Plan 1-2 de 'ACP
(T : témoin, E : essai)

5.7 Indice d’altération

A lissue du test de profil sensoriel, les jugeséralué le niveau d'altération des produits en
se basant sur leur odeur a I'état cuit. Les frécggede citation sont présentées dans le tableau
ci-dessous. Le calcul d'un indice d'altératiomparde synthétiser les réponses obtenues. Cet
indice varie entre 1 et 3 selon que le produijlegt non altéré ou fortement altéré par tous les
juges.

Jour Echantillon | Non Altéré | Légerement| Fortement *Indice
% Altéeré % Altéré % | d’altération
Témoir 10C 0 0 1
1 Essai 80 20 0 1.2
4 Témaoir 10C 0 0 1
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Essai 70 30 0 1,3
Témoir 9C 1C 0 1.1

8 Essai 90 10 0 1,1
Témoir 9C 10 0 1.1

11 Essai 70 30 0 1,3
Témoir 8C 20 0 1.2

15 Essai 80 20 0 1,2

= [(%NA X 1) + (%LA x 2) + (%FA x 3)] /100

Fréquences de citations et indices d'altération

Indice d'altération

1.4
13
1,2 4
11 &

Indice

0,9
0,8
0,7 -
0,6
0,5

0 2 4 6 8 10 12 14 16

Nbre de jours d'entreposage juin-08

—— Témoin —ii— Essai

Comme en février nous constatons a nouveau quéidénd’altération a tendance a étre

Iégerement plus important dans le cas de I'dsfigération eau de mer glacée), néanmoins
ces écarts son faibles et nous permettent de @esichalgré tout (nombre de dégustateur
restreint) que I'ensemble des produits conseruésars de cet essai est de qualité proche.

5.8 Mesure de la couleur

Contrairement aux produits testés lors des egmasédents (février), les mesures ne
permettent pas de distinguer les différents modesahservation. En février, le probléme

rencontré avec l'utilisation des boites de conditiement (essai) était peut étre a l'origine des
différences observées ; au début de I'entreposegigpdissons étaient restés partiellement
immergés dans de I'eau de fonte de glace.

Il est intéressant de noter que les valeurs deéc{&*) sont du méme ordre que celle de

février et qu’elles augmentent au cours du temps4@h 50). Ce paramétre pourrait étre un
bon indicateur pour évaluer la fraicheur des poisso
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Mesure de la couleur
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5.9 Conclusion

Cette série d’essai confirme a nouveau les moibsns résultats que nous avions déja
remarqueés en février 2008 en ce qui concerne [l'ligation de I'eau de mer réfrigérée.
Avec ce mode de réfrigération il semble que la quiéd du poisson se dégrade plus vit

notamment en ce qui concerner 'odeur.

(1%
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Juillet 2008

1. Essais comparatifs : glace écaille / glace husei / emrg

Les résultats obtenus au cours des précedergésireentations nous indiquent que les bars
ayant séjourné dans I'eau de mer réfrigérée avaimtgualité Iégérement moins bonne que
les bars glacés traditionnellement.

Afin de confirmer cette tendance et orienter @mogcherche, en marge de I'étude proprement
dite nous avons effectué un essai comparatif d&sahts modes de refroidissement a notre
disposition : glace écalille, glace humide, eau de n@frigérée.

Pour des raisons d’organisation et de facilité ggimentation nous nous sommes contentés
de ne faire qu’une cotation du poisson au couredhps en utilisant uniguement la méthode
QIM, sur un nombre d’échantillons restreint.

Cette action de contrble a été réalisée dans lesesm@&onditions de péche que la campagne
précédente (méme bateau, méme lieu de péche, nadiiteede poisson, mémes conditions
meéteorologiques).

2. Constitution d’un stock expérimental

- poisson réfrigéré en eau de mer refroidie (~ 75mm,1°C), stocké dans des caisses
polystyrénes et recouvert de glace humide

- poisson stocké en caisse polystyréne et recbdeaglace humide

- poisson stocké en caisse polystyréne et recodeagtace écaille

Dans les trois cas, le poisson mis en caisse adussltot apres la péche n’était pas saigne.

3. Planning de contrdle

Date Nbre de jours Glace Glace écaille
d’entreposage Emrg humide
04/07/2008 1 1 1 1
08/07/2008 5 1 1 1
11/07/2008 8 1 1 1
16/07/2008 13 1 1 1
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4. Cotation organoleptique - tableau de cotation QIM -

Cotation des bars / mode de réfrigération

12

»

Note
(o]

0 ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
0 2 4 6 8 10 12 14

Nbre de jours d'entreposage

—e—glace hum —s—glace écail —a—emr| juil-08

5. Conclusion

o

Bien que les écarts de cotation ne soient pas tri@sportants nous constatons a nouvea
gue le poisson réfrigéré avec de I'eau de mer refidie a tendance a moins bien sg
conserver (couleur et odeur des branchies) que leojgson stocké en glace sans
réfrigération préalable. D’autre part en ce qui corcerne le type de la glace utilisée, les
guelques différences de qualité que nous constatnsur le poisson ne sont p3as
réellement significatives.
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Septembre 2008

1. Le produit expérimente

Zone de péche : Bénodet

Type de péche : palangre

Date de péche : 18 septembre 2008

Caractéristique : bar 500-1400g

Date de début d’expérimentation (évaluation dguialité)

2. Environnement
Bateau : Belougua ( Sainte Marine)
Température extérieure : ~ 19°C

Température de I'eau : 16,5°C < T< 18,5°C
16°C < Température poisson < 18°C

3. Constitution d’un stock expérimental

Au cours de la campagne précédente, afin de dafraapidement le poisson (non saipné
nous l'avions immergé dans de I'eau de mer rdfecavant de le mettre en caisse recouvert
de glace. Nous avions constaté alors, au coursikedposage, que la qualité du poisson ainsi
traité était légerement moindre que celle du poissaité traditionnellement, c’est a dire

entreposé a bord dans des caisses, recouvert tilmde jute et glacé a terre seulement.

Nous avons décidé de ne plus utiliser ce modeéftgération et nous avons orienté nos

essais difféeremment.

Une fois sorti de I'eau le poisson a été trait@ dacons différentes :

- saigné entreposé dans des caisses polystyrene et vestae glace humidéessai)

- non saigng entreposé en caisse de « bord » recouvert deide jute humidifié puis stocké

en caisse polystyrene recouvert de glace ée@ailleon 1 heure aprés avoir été débarqué

( témoain).

4. Planning d’analyses

Date Nbre de jours Témoins Essai
d’entreposage
19/09/2008 1 3 3
23/09/2008 5 3 3
26/09/2008 8 3 3
30/09/2008 12 3 3
3/10/2008 15 3 3
7/10/2008 19 3 3
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5. Résultats et discussion

5.1 Vitesse de réfrigération

5.1.1 Poisson conservé a bord non glacé, glacéém (glace écaille)

Bar ~ 1kg

Evolution de la température

20 -
p mise en glace
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—o— Température sept-08

5.1.2 Poisson glacé a bord, comparaison de 2 tgpetace (essai ponctuel)

Deux poissons de taille égale (~1,200kd)ébé stockés en caisse polystyréene, recouvert
de la glace humide d’'une part et de la glace léadidutre part.

Evolution de la température Bar~1kg
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Le poisson recouvert de glace humide se refrpidi rapidement que celui conservé avec la
glace écaille. Ce phénomene peut s’expliquereéait que la glace humide atteint son point
de fusion (0°C) en libérant sa chaleur latente ¢80kg) plus rapidement que la glace écaille

sous refroidie (-2, -3°C).
5.2 Cotation du poisson en criée (état 0)
- cotation baréeme ISTPM -

La cotation a été effectuée sur 3 poissons (600@g,8L200g environ)

Poissons glacés a bord (glace humide)
Caractéres observés Remarques Nate
Examen externe
Peau Pigmentation irisée 0,5
Mucus absence
Oeil Teinte Pupille noire brillante 1
Forme Bombée 0,5
Branchies Teinte Rouges vives 1
Odeur 0
Rigidité Chair Pré rigor, réaction /emr 0,5
Paroi abdominale Parfaite 0,5
Opercules Teinte Argentées bleutées 0.5
Examen interne
Péritoine | Présentation intact 0,5
Moyenne notes 0,55
Poissons glacés en criée (glace écaille)
Caracteres observeés Remarques Nate
Examen externe
Peau Pigmentation Irisée 1
Mucus Absence
Oeil Teinte Pupille noire brillante 0,5
Forme Bombée 1
Branchies Teinte Rouge 15
Odeur 0,5
Rigidité Chair 1
Paroi abdominale 0,5
Opercules Teinte 0.5
Examen interne
Péritoine | Présentation 0,5
Moyenne notes 0,77

Tableaux de cotation

31



5.3 Composition du produit

Caractéristiques g / 100g de chair
Humidité 78,52
Cendres 3,15

Matieres Grasses 1,21
Protéines 18.40
Chlorures 0,16

5.4 Evolution de la température au cours de I'entngosage

La température du poisson du poisson était de @iCau long de I'expérimentation.
5.5 Cotation organoleptique - tableau de cotation QIM -

3 catégories de bars ont été considérees :

0 < poissons de petite taille 600g
600g< poissons de taille moyenre900g
900 < poissons de grosse taille

Bars "ToutesTailles"

Cotation des bars

Note

10
8 -
5 _—
4
2 i
0 ‘ ‘ ‘
0 5 10 15 20

Nbre de jours d'entreposage

—&— Témoin —il— Essai sept-08

Remarque :

Alors que I'évolution de la qualité sensorielle bar (indice d’'altération) est a peu pres
identique pour I'ensemble des essais, nous remasgquoe les résultats de la cotation QIM
effectuée sur les bars péchés en septembre sdéredis de ceux évalués lors des
précédentes campagnes. A partir de J 15 les att@isuées a chaque critere  sont plus
fortes, notamment en ce qui concerne les bran¢mesus , odeur).
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Cotation bars / taille
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La qualité finale des bars (J 19) est quasinumritique quelque soit le mode traitement
(glace humide, glace écaille) ; la taille des pmiss est assez hétérogene. On observe que les
poissons de taille moyenne auraient tendance axrsegonserver.

Paradoxalement nous constatons aussi que les pgissaignés et glacés rapidement ne se
conservent pas forcément mieux, que les poissonssaignés et simplement protégeés par
des sacs de jute humidifiés.

Une hypothéese a développer serait que le poisgané des sa sortie de I'eau subit a I'état
post mortem un stress susceptible de modifier solutton physiologique pouvant avoir des
conséqguences sur I'évolution de la qualité.

5.6 Test de profil sensoriel
(annexe 5)

5.6.1 Synthese des résultats

Témoin Essai

J1 Couleur + homogene, + blanche
+ de protéines coagulées, Texture + dense

J5 Texture + dense, + fibreuse, +
collante+, + de machement

J8 Odeur + poisson gras, + de taches Couleur + homogene, + blancheTexture +
brunes, Flaveur + métallique collante

J12  Texture + ferme, + de film gras Odeur lait aigre +
(en bouche)
Flaveur + intense, + de terre/moisi

J15 Odeur lait bouilli +Couleur + homogene,
+ blanche

J19 Couleur + blanche Flaveur + métallique

Récapitulatif des différences significatives obgesvau cours du temps

Effet produit Effet temps
Criteres F p - + F p | - +
Odeur Poisson gras 4.26 0.00119 Ji
Homogénéité couleuy 7.5% 0.007 T E
Aspect Couleur blanche 14.92 0.000%2 B
Stries noires 4.24 0.000415 J5
Texture Fermeté 4.36| 0.039 E T
Flaveur Métallique 2.94| 0.015@)5 J15

Résultat de l'analyse de variance a 3 facteursl(jitrbtemps-juges)

F : Valeur du test de Fisher, p : probabilité (e¢juges n’est pas représenté)
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L'analyse de variance a 3 facteurs confirme quiealgmnent l'essai présentae couleur plus
homogene et plus blanchet que les poissons témoins onke texture tres Iégérement plus
ferme.

L'effet de la durée d'entreposage est signifiqadiir 3 criteresL'odeur "poisson gras"et la
présencale stries noiregvaisseaux sanguins) diminuent au cours du teraqps la flaveur
meétallique augmente.

Le plan 1-2 de I'ACP met principalement en évidereteeffet temps d'entreposage : tous les
échantillons de J12 & J19 sont regroupés danstla deoite inférieure du graphique.

A.C.P. des moyennes Pdt./Att.
Plan 1 - 2 Constante BiPlot : 9.23018
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Axe 1 (26.8%)

Plan 1-2 de 'ACP normée
(T : témoin, E : essai)

Indice
Non Altéré | Légerement| Fortement | d’altération
Jours Echantillon Altéré Altéré *
% % %
Témoir 90.97 9.0¢ 0 1.0¢
1 Essai 100 0 0 1,00
Ténoin 90.91] 9.0¢ 0 1.0¢
5 Essai 72,73 27,27 0 1,27
Témoir 63.64 36.3¢ 0 1.3€
8 Essai 100 0 0 1,00
Témoir 72.7: 27.21 0 1.27
12 Essai 72,73 27,27 0 1,27
Témoin 81,82 18,18 0 1,18
15 Essai 72,73 27,27 0 1,27
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Témoin 54,55 45,45 0 1,45
19 Essai 63,64 27,27 9,09 1,45
* = [(%NA x 1) + (%LA x 2) + (%FA x 3)] /100
Fréquences de citations et indices d’altération
Bars "toutes tailles "
Indice d'altération

1,6

- M

1,2 — ~——

11— W

()
£ 08
< 06

0,4

0,2

0 ‘
0 5 10 15 20
Nbre de jours d'entreposage
—— Témoin —— Essai ‘
sept-08

Nous constatons peu de différences entre les gpes te conservation. L’ensemble des lots
est homogeéne.

5. 8 Mesure de la couleur

L*( clarté)

filet de bar

Evolution de la couleur

55
50
45
40
35
30 T T T T 1 1 1 1 1
0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20
Nbre de jours d'entreposage
——t— Témoin — B— Essai
sept-08
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L’évolution de la couleur (L*) des filets de bast guasiment identiques selon le mode de con
servation et confirme la remarque que nous agonsignée lors des essais de juin dernier
relatif & la préparation des poissons avant coasiery, poissons saignés ou poissons non
saigneés.

5.9 Conclusion

A quelques petites exceptions pres les différencestre chaque lot de poisson comparé
sont peux importantes. Nous constatons toutefoign absence de toute logique que les
poissons glacés apres quelques heures se consdrpeatiquement aussi bien que les
poissons refroidis rapidement.
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CONCLUSION GENERALE

L’échantillonnage réalisé au cours de cette éttaié garticulierement hétérogéne en taille ce
qui n'était pas favorable pour les différenteslys®es. Néanmoins pour chaque séance de
cotation nous avons essayé de constituer dans sarmelu possible des lots de tailles
équivalentes .

Soulignons gu’en fin d’expérience, si la notatdes bars (cotation QIM) au cours du temps,
guel que soit le mode de conservation considére gteasiment identique en février, juin et
juillet, des différences ont été enregistréedesoisson péché en septembre (notation finale
+ importante). Au terme de cette étude nous ne sEsmnpas en mesure d’apporter une
explication a ces différences et un travail com@ataire sur I'effet du stress post mortem en
relation avec la technique de conservation sermitvisager.

Eau de mer réfrigérée / glace ?

Contrairement a notre attente I'utilisation dealiede mer glacée pour refroidir rapidement le
poisson ne s’est pas montrée forcément bénéflqueours des premiers jours d’entreposage
notamment, l'odeur des bars crus entiers réggésaignés ou non saignés) par immersion
et conserveés en glace (essai), s'est détérioteerppidement (février 2008, 7-8ieme jour —

juin, 1* jour) que celle des bars conservés traditioermaht (t€émoin).

Poisson saigné, poisson non saigné ?

Poisson entier cru

En février l'indice final d’altération des bamfrigérés (saignésn emrg était plus
élevé que celui des poissons (saignésnservés traditionnellement alors qu’il était
pratiguement identique au cours de la campagivarge pour des poissons qui n’étaient
pas saigné. Enfin, au cours de la campagne densleqiela chair des poissons non saigetés
glacés a terre (témoin) s’est modifiée plusdimnt que celle des poissons saignés
réfrigérés toute suite aprés la péche. La chad@stnue rapidement opaque et laiteuse.

Poisson |, filet cuit

Dans I'ensemble la couleur du poisson saigné egglapidement ou non, a tendance a étre
plus homogene et plus blanche durant les prenuers d’entreposage quel que soit le mode
de conservation. La tendance est toutefois inveagémurs du temps.

L’ équivalence des résultats , nous amenentea dire la saignée en elle-méme n’est pas un
facteur déterminant pour la bonne conservatiorbdu Par contre il semblerait que les
conditions (vitesse, mode, période) de refroidissnadu bar ait une influence certaine sur
I’évolution de la qualité.

Glace écalille, glace humide en grains ?
Si l'utilisation de la glace humide augmente leesge de refroidissement, aucune différence

importante n'a été constatée sur la qualité sexlkodes poissons conservés soit avec ce type
de glace, soit avec de la glace écaille.

38



Avenir de ['étude?

Dans le cadre de la création d’'un marché hauadenge, nous avons expérimenté une caisse
spécifique pliable et isotherme destinée a mielariger les poissons de grosses tailles. Ainsi
conditionné a bord unitairement une telle gammepdisson pourrait bénéficier d’'une

appellation particuliere, synonyme de qualité iax. Présenté aux acheteurs ce type de
produit a été accuelllit trés favorablement.
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Annexes

1. Annexe 1:

Tableau de cotation ISTPM
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2. Annexe 2

Tableau de synthése associant le QIM Islandaisttdaiurade

Critéres d’évaluation

Description

Points

Aspect

Peau

Tres brillante,reflets bleutés, pigmentation irisé

0

Mate, se décolorant

Reflet vert (ventre), sang (nageoire anale)

Mucus

Clair, transparent

Légérement trouble, trouble

Noir / vert sur le ventre

Texture

Elastique

Marque sous la pression mais ne reste pas

Marque sous la pression et reste plus de 3 sec

Odeur de la
peau

Fraiche

Neutre, poisson

Poisson fort, de sang

Odeur parasite, aigre, putride

Yeux

Pupille

Couleur noire, brillante

Grise

Mat, blanc

Corné(clarté

Clair, translucide

Légerement opaque

Opaque sanguin

Forme

Convexe

Plat

Concave (ou éventuellement boursouflée)

Branchies

Couleur

Brillante, rouge sombre

Rouge pale, décoloré

Jaune, marron

Mucus

Transparent

Epais, laiteux, coagulé

Brun,coagulé

Odeur

Fraiche, algue marine, de sang, métallique

Neutre, doucatre, poisson

Poisson aigre

Putride

WIN|FPIOINFPIOINFPIOINFIOINIFPIONPFPIOWNIFPIONPREFODNREFON|EF
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Tableau de cotation QIM « filet de cabillaud » aéapau filet de bar

Critéres d’évaluation

Caractéristiques

Points

Brillance

Translucide, brillante, bleutée

0

Opaque

1

Laiteux

2

Couleur

Blanche, grise, beige clair, rosée

Légerement jaune, rose, beige/blanche

Jaune, surtout rose, hétérogene,
moins roseée, blanche

Jaune

Colonne vertébrale (trace)

Invisible

Visible

Odeur

Fraiche, neutre, carton mouillé, neutre

Algue marine, herbe, neutre

Lait caillé, légérement poisson

Acide acétique, ammoniac, putride

Sang

Rouge brillant, absent, paroi abdominale ros
taches de sang rouge brillant
Coté peau : sang trés rouge

ée,

Rouge sombre, paroi abdominale rosée
Coté peau : sang moins rouge Vif

Sombre, marron, peu de sang
Coté peau : marron

Texture

Ferme, élastique

Plutét molle (vers la queue)

Trés molle
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3. Annexe 3

Tableau des criteres sensoriels

ODEUR

intensité globale
poisson semi-gras
marine/iodée
laiteuse
terre/moisi
aminée
rance
acide/aigre
sans couvercle
de lait (quel gu'il soit)

ASPECT
homogeénéité de la couleur
couleur blanche
protéines coagulées en surfadeépbts blancs)
taches brunes
stries noires
gouttelettes de gras dans le jus

TEXTURE EN BOUCHE
a la 1" morsure du produit
fermeté
texture dense

pendant la mastication en bouche
humidité
texture fibreuse
texture collante
machement
en fin de mastication
film gras (percu sur la langue)

FLAVEUR

intensité globale
poisson semi-gras
pomme de terre
terre/moisi
salée
rance
amere
métallique
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4. Annexe 4 :

Analyse sensorielle, moyennes des notes (13 juges)

- février 2008 -
- Résultats des tests de Student -

1 jour d’entreposage

Témoin 1 Essai 1
Critéres sensoriels | MoyenneEcart-type| Moyenne |Ecart-type| T calc. | Probabilité
Od. intensité globale 5,56 0,96 6,08 1,07 1,60 0,13
Od. poisson mi-gras 4,03 1,34 3,92 1,77 0,211 0,84
Od. marine/iodée 2,99 1,46 2,53 1,55 1,48 0,16
Od. de lait bouilli 3,53 1,42 3,00 2,31 0,91 0,37
Od. de terre/moisi 0,16 0,55 0,70 1,25 1,34 0,20
Od. aminée 0,01 0,03 0,01 0,03 NC NC
Od. rance 0,08 0,28 0,24 0,83 1,00 0,33
Od. acide/aigre 0,02 0,06 0,25 0,60 1,44 0,17
Od. lait aigre 3,02 1,83 2,98 1,82 0,07 0,94
Homogénéité couleyr 5,02 1,60 5,57 1,61 1,30 0,21
Couleur blanche 5,22 1,48 5,72 1,85 0,89 0,39
Protéines coagulées 3,24 2,26 2,76 1,70 0,81 0,43
Taches brunes 2,79 2,15 2,75 1,55 0,08 0,93
Stries noires 0,96 1,07 0,88 1,12 0,27 0,82
Gouttelettes de gras 1,54 1,32 1,7¢ 1,64 0,49 0,63
Fermeté 3,26 1,64 2,83 1,31 1,02 0,32
Text. dense 4,26 1,94 3,82 1,67 0,81 0,43
Text. humide 5,28 2,43 516 1,67 0,26 0,79
Text. fibreuse 4,05 1,73 4,76 1,69 1,07 0,30
Text. collante 3,47 2,21 3,53 2,11 0,13 0,90
Machement 3,56 1,91 3,80 2,03 0,41 0,69
Film gras 2,67 2,04 2,24 1,87 1,40 0,18
Fl. intensité globale 5,63 1,31 5,00 1,41 1,5% 0,14
Fl. poisson semi-gras 3,79 1,86 3,93 2,19 0,24 0,81
Fl. pomme de terre 2,65 1,90 3,01 1,72 0,76 0,44
Fl. de terre/moisi 0,40 0,86 0,39 0,96 0,07 0,94
Fl. salée 2,29 1,92 1,96 1,81 1,07 0,30
FI. aminée 0,02 0,06 0,02 0,06 NC NC
FI. amére 0,48 0,77 0,25 0,43 1,19 0,25
FI. métallique 0,62 1,19 1,78 2,74 1,61 0,13

Tableau 1. Moyennes des notes des 13 juges pogueltescripteur & 1
et résultat du test de Student

* différence significative au seuil de 5%, ** awdede 1% , *** au seuil de 0.1%, t tendance,
NC : non calculé
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- février 2008 -

4 jours d’entreposage

Témoin 4 Essai 4
Critéres sensoriels | MoyenngEcart-type| Moyenne |Ecart-type| T calc. | Probabilité
Od. intensité globale 5,64 1,14 6,22 1,45 1,16 0,26
Od. poisson mi-gras 3,03 1,75 4,10 2,90 2,10 t @05
Od. marine/iodée 3,00 1,88 3,12 2,24 0,26 0,80
Od. de lait bouilli 3,00 1,61 2,96 1,76 0,07 0,94
Od. de terre/maoisi 0,55 0,83 0,39 0,63 0,56 0,58
Od. aminée 0,06 0,10 0,17 0,40 1,18 0,26
Od. rance 0,17 0,23 0,17 0,28 0,00 >0,99
Od. acide/aigre 0,19 0,33 0,38 0,80 1,31 0,21
Od. lait aigre 2,96 1,86 3,38 1,95 0,61 0,55
Homogénéité couleur 6,43 2,00 5,98 1,80 2,46 0,03*
Couleur blanche 6,82 1,72 6,26 1,54 1,80 t 0,09
Protéines coagulées 3,98 3,09 3,98 2,74 0,04 0,97
Taches brunes 1,58 1,24 2,26 2,28 1,36 0,19
Stries noires 0,68 0,80 0,94 1,39 1,14 0,27
Gouttelettes de gras 0,91 0,75 1,63 1,58 2,39 0,03t
Fermeté 2,77 1,86 3,38 1,53 1,74 t 0,10
Text. dense 3,38 1,60 4,08 1,60 1,66 0,17
Text. humide 4,72 1,64 4,18 1,93 1,19 0,25
Text. fibreuse 4,14 1,41 4,98 2,09 1,57 0,14
Text. collante 3,52 2,27 4,12 2,36 1,72 0,11
Machement 3,49 2,11 3,89 1,97 0,97 0,35
Film gras 1,66 1,58 2,09 1,94 1,59 0,13
Fl. intensité globale 4,81 1,85 5,32 2,25 1,58 0,15
Fl. poisson semi-grag 2,86 1,61 3,70 2,05 2,60 0,02*
Fl. pomme de terre 2,14 1,69 1,86 1,62 0,60 0,50
Fl. de terre/moisi 0,26 0,63 0,50 1,03 2,04 t 0,06
Fl. salée 2,13 1,85 2,59 1,96 2,31 0,03*
FI. aminée 0,10 0,13 0,15 0,22 0,97 0,35
Fl. ameére 0,45 1,01 0,55 1,11 0,53 0,60
FI. métallique 0,59 1,02 1,07 1,46 2,34 0,04*

*différence significative au seuil de 5%, ** au dale 1% , *** au seuil de 0.1%, t tendance
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- février 2008 —

8 jours d’entreposage

Témoin 8 Essai 8

Critéeres sensoriels | MoyenngEcart-type| Moyenne |Ecart-type| T calc. | Probabilité
Od. intensité globale 5,68 1,24 5,68 1,38 0,02 0,98

Od. poisson mi-gras 2,80 1,81 2,81 1,67 0,0p 0,98
Od. marine/iodée 3,03 2,39 1,82 1,70 2,61 0,02*
Od. de lait bouilli 2,35 1,71 2,55 1,63 0,37 0,72
Od. de terre/moisi 0,78 1,47 0,92 1,31 0,57 0,57
Od. aminée 0,08 0,11 0,13 0,27 0,94 0,36
Od. rance 0,06 0,09 0,17 0,43 0,98 0,34

Od. acide/aigre 0,09 0,13 0,61 1,57 1,2% 0,23
Od. lait aigre 2,89 1,50 2,27 2,06 0,90 0,38

Homogénéité couleur 6,48 1,28 6,58 1,27 0,3b 0,73
Couleur blanche 6,35 1,29 7,14 1,46 2,78 0,02*
Protéines coagulées 3,32 2,80 3,87 2,66 2,10 18,05

Taches brunes 1,59 1,69 1,93 1,44 1,21 0,24
Stries noires 0,82 1,41 0,70 0,85 0,47 0,64
Gouttelettes de gras 1,30 1,28 2,30 1,52 2,75 0,02%
Fermeté 3,63 1,98 3,40 1,93 0,48 0,64

Text. dense 3,29 1,78 3,82 1,92 1,07 0,30
Text. humide 4,48 1,47 4,55 1,85 0,14 0,89
Text. fibreuse 3,49 1,95 4,32 2,48 1,88 t 0,08
Text. collante 2,75 2,35 3,42 2,47 1,30 0,21
Machement 3,44 1,71 3,76 2,29 0,58 0,57
Film gras 1,43 1,47 1,65 1,73 1,29 0,21

Fl. intensité globale 4,81 1,62 5,42 1,63 1,68 0,11

Fl. poisson semi-gras 2,13 2,01 2,68 2,02 1,98 0,

Fl. pomme de terre 2,06 1,32 1,78 1,33 1,15 0,27
Fl. de terre/moisi 0,18 0,22 0,79 1,19 1,88 t 0,08
Fl. salée 2,05 1,66 2,08 1,48 0,11 0,91

FI. aminée 0,11 0,17 0,15 0,35 0,69 0,50

Fl. amere 0,42 0,72 0,45 0,94 0,15 0,88

FI. métallique 0,52 0,65 0,64 1,03 0,53 0,60

*différence significative au seuil de 5%, ** au dale 1% , *** au seuil de 0.1%, t tendance
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- février 2008 -

11 jours d’entreposage

Témoin 11 Essai 11
Critéres sensoriels| MoyenneEcart-type| Moyenne |Ecart-type| T calc. | Probabilité
Od. intensité globale 5,75 1,40 6,45 1,44 2,67 0,02*
Od. poisson mi-gras 3,18 2,24 3,59 2,45 0,97 0,35
Od. marine/iodée 2,54 2,10 1,77 1,71 1,36 0,19
Od. de lait bouilli 2,72 1,52 2,38 1,66 0,69 0,50
Od. de terre/maisi 0,38 0,62 0,33 0,47 0,24 0,81
Od. aminée 0,12 0,19 0,36 0,73 1,16 0,26
Od. rance 0,19 0,52 0,77 0,98 1,76 t0,10
Od. acide/aigre 0,13 0,14 0,58 1,04 1,61 0,13
Od. lait aigre 3,10 1,43 2,85 1,75 0,55 0,59
Homogénéité couleyr 6,28 1,53 6,30 1,79 0,07 0,94
Couleur blanche 6,52 1,52 6,53 1,90 0,02 0,98
Protéines coagulées 3,08 2,83 2,79 2,81 0,98 0,34
Taches brunes 1,04 0,69 1,29 1,15 0,84 0,41
Stries noires 0,47 0,47 0,53 0,58 0,35 0,73
Gouttelettes de gras 1,86 1,66 1,71 1,99 0,55 0,59
Fermeté 3,94 2,38 3,35 1,63 1,53 0,15
Text. dense 4,53 2,29 4,24 1,72 0,76 0,46
Text. humide 4,51 1,48 5,31 1,66 1,54 0,15
Text. fibreuse 4,52 2,10 4,24 1,79 0,78 0,45
Text. collante 3,70 2,61 3,25 2,43 0,79 0,44
Machement 4,14 1,88 3,01 1,68 2,57 0,02*
Film gras 2,16 2,05 1,97 2,15 0,79 0,44
Fl. intensité globale| 5,37 1,88 5,83 1,93 1,84 t 0,09
Fl. poisson semi-gras 3,58 2,59 3,82 2,53 0,62 0,54
Fl. pomme de terre 1,82 1,45 1,75 1,72 0,11 0,91
Fl. de terre/moisi 0,43 0,94 0,61 1,14 1,37 0,19
Fl. salée 2,35 2,03 1,92 1,92 1,77 t 0,10
FI. aminée 0,22 0,48 1,08 2,35 1,64 0,12
Fl. ameére 0,60 1,05 0,76 1,21 0,74 0,47
FI. métallique 1,07 1,42 0,92 1,33 0,37 0,71

*différence significative au seuil de 5%, ** au dale 1% , *** au seuil de 0.1%, t tendanc
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- février 2008 -

15 jours d’entreposage

Témoin 15 Essai 15
Critéres sensoriels| MoyenngEcart-type| Moyenne |Ecart-type| T calc. | Probabilité
Od. intensité globale 5,60 1,00 6,08 1,97 1,03 0,32
Od. poisson mi-gras 3,15 1,79 3,85 2,19 1,44 0,17
Od. marine/iodée 2,22 1,65 1,66 1,65 1,00 0,33
Od. de lait bouilli 2,62 1,80 2,98 1,54 0,64 0,53
Od. de terre/moisi 0,44 0,97 0,20 0,33 0,85 0,41
Od. aminée 0,12 0,16 0,15 0,21 0,53 0,60
Od. rance 0,15 0,24 0,42 1,02 0,95 0,36
Od. acide/aigre 0,13 0,24 0,18 0,25 0,7% 0,46
Od. lait aigre 2,78 1,87 3,73 2,03 1,32 0,21
Homogénéité couleur 5,82 1,86 6,10 1,86 1,39 0,18
Couleur blanche 5,68 1,83 6,09 1,85 1,40 0,18
Protéines coagulées 2,65 2,59 2,12 2,41 1,54 0,1
Taches brunes 1,06 1,14 1,18 1,19 0,70 0,4P
Stries noires 0,60 0,81 0,30 0,28 1,80 t 0,09
Gouttelettes de gras 1,72 1,31 1,32 1,37 1,26 0,2
Fermeté 3,71 2,16 3,67 2,31 0,12 0,90
Text. dense 3,85 1,99 3,75 2,41 0,24 0,81
Text. humide 4,42 1,58 4,73 1,76 0,68 0,51
Text. fibreuse 3,95 2,02 4,24 2,22 0,77 0,45
Text. collante 3,32 2,46 3,24 2,07 0,23 0,82
Machement 3,93 1,57 3,50 1,92 1,26 0,23
Film gras 2,03 2,12 1,86 1,96 0,45 0,66
Fl. intensité globale 5,24 1,20 5,60 1,49 1,16 0,26
Fl. poisson semi-gras 2,86 2,04 3,28 1,74 0,95 0,35
Fl. pomme de terre 1,65 1,49 1,27 1,33 1,20 0,2b
Fl. de terre/moisi 0,35 0,39 0,26 0,47 0,54 0,6(
Fl. salée 1,98 1,69 1,64 1,66 1,43 0,17
FI. aminée 0,10 0,15 0,27 0,44 1,52 0,15
FI. amére 0,48 0,95 0,51 0,88 0,14 0,89
Fl. métallique 0,82 1,20 0,78 1,46 0,16 0,87

*différence significative au seuil de 5%, ** au dale 1% , *** au seuil de 0.1%, t tendance
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- février 2008 -

18 jours d’entreposage

Témoin 18 Essai 18
Critéres sensoriels| Moyenne Ect. Moyenne Ect. T calc. | Probabilité
Od. intensité globale 5,98 1,78 5,83 1,41 0,35 0,72
Od. poisson mi-gras 3,14 2,12 2,41 1,53 1,07 0,30
Od. marine/iodée 2,07 2,39 1,32 1,48 1,38 0,20
Od. de lait bouilli 2,41 1,42 2,28 1,93 0,22 0,83
Od. de terre/moisi 0,55 0,97 0,65 1,66 0,19 0,8%
Od. aminée 0,26 0,38 0,12 0,10 1,29 0,22
Od. rance 0,29 0,67 0,77 1,15 1,81 t 0,09
Od. acide/aigre 0,45 0,54 0,66 0,86 0,7% 0,46
Od. lait aigre 2,71 2,13 2,35 2,01 0,49 0,63
Homogénéité couleur 6,09 2,18 5,85 1,69 0,54 0,60
Couleur blanche 6,16 2,28 5,74 1,90 0,87 0,40
Protéines coagulées 3,45 3,35 2,20 2,54 2,46 0,03*
Taches brunes 1,96 1,91 1,28 1,43 1,56 0,14
Stries noires 0,64 0,91 0,37 0,51 1,3( 0,21
Gouttelettes de gras 1,90 2,22 1,37 1,4 0,98 0,3
Fermeté 3,20 1,88 4,35 1,64 2,10 t 0,057
Text. dense 3,60 1,75 3,99 1,57 0,67 0,51
Text. humide 4,88 1,39 4,13 1,59 1,64 0,12
Text. fibreuse 3,40 2,04 4,15 2,03 1,40 0,18
Text. collante 2,60 1,85 2,91 2,55 0,78 0,45
Machement 3,80 1,59 4,37 1,81 1,32 0,21
Film gras 1,56 1,78 1,42 1,75 0,53 0,60
Fl. intensité globale 5,06 1,80 5,23 1,73 0,44 0,6¢
Fl. poisson semi-gras 2,69 2,22 2,33 1,55 0,86 0,40
FIl. pomme de terre 1,04 0,81 1,24 1,07 0,64 0,5
Fl. de terre/moisi 0,25 0,34 0,66 0,86 1,74 t 0,10
Fl. salée 2,19 1,77 1,63 1,51 2,38 0,034
Fl. aminée 0,15 0,21 0,48 0,71 1,99 t 0,07
FI. amére 0,34 0,57 0,36 0,51 0,16 0,87
FI. métallique 0,59 0,80 0,68 1,20 0,28 0,78

* différence significative au seuil de 5%, ** awdale 1% , *** au seuil de 0.1%, t tendance
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5. Annexe 5

Analyse sensorielle, moyennes des notes (10 juges)
-juin 2008-
- Résultats des tests de Student -

1 jour d’entreposage

Témoin J1 Essai J1
Criteres sensoriels| Moyenne Ecart-tyddoyenne| Ecart-type T calc. Probabilité
Od. intensité globale 5,19 1,80 5,68 1,29 1,48 0,18
Od. poisson mi-gras 3,31 2,31 3,13 1,39 0,4f7 0,65
Od. marine/iodée 2,46 1,41 2,43 1,74 0,09 0,92
Od. de lait bouilli 1,61 1,46 1,94 1,16 1,23 0,25
Od. de terre/moisi 0,38 0,54 0,56 0,64 0,87 0,40
Od. aminée 0,13 0,16 0,30 0,39 1,31 0,22
Od. rance 0,12 0,17 0,24 0,55 0,88 0,40
Od. acide/aigre 0,15 0,28 0,86 1,68 1,41 0,19
Od. lait aigre 2,05 2,12 2,62 1,66 2,04 t 0,07
Homogénéité couleuy 3,89 1,95 4,64 1,97 1,83 t0,10
Couleur blanche 3,29 1,79 4,24 2,02 1,78 t0,10
Protéines coagulées 0,98 0,98 1,08 1,34 0,33 0,75
Taches brunes 3,13 2,13 2,61 1,51 1,10 0,30
Stries noires 0,87 0,96 0,86 0,85 0,04 0,96
Gouttelettes de gras 0,44 0,34 0,28 0,2¥ 1,39 0,19
Fermeté 2,73 1,39 2,99 1,81 0,72 0,48
Text. dense 3,25 1,50 3,06 1,77 0,5( 0,62
Text. humide 4,04 1,68 2,87 1,63 2,25 0,05
Text. fibreuse 3,55 1,32 3,09 2,05 0,80 0,44
Text. collante 2,51 2,16 2,65 2,64 0,31 0,76
Machement 3,22 1,39 3,02 2,30 0,38 0,71
Film gras 1,19 0,88 1,41 1,49 0,55 0,59
Fl. intensité globale 4,57 1,28 4,08 0,81 2,13 06,
Fl. poisson semi-gras 2,15 1,71 2,21 1,75 0,82 0,43
Fl. pomme de terre 2,01 1,21 2,02 0,90 0,04 0,96
Fl. de terre/moisi 0,16 0,20 0,15 0,18 0,25 0,81
Fl. salée 1,81 1,10 1,78 0,96 0,30 0,76
FI. aminée 0,09 0,13 0,07 0,11 1,50 0,16
Fl. ameére 0,15 0,24 0,19 0,27 1,08 0,30
FI. métallique 0,58 0,77 0,74 0,86 0,84 0,42

* différence significative au seuil de 5%, ** awdeale 1% , *** au seuil de 0.1%, t tendance,
NC : non calculé

50



juin 2008-

5 jours d’entreposage

Témoin 5 Essai 5
Critéres sensoriels Moyenne Ecart-tyddoyenne| Ecart-type T calc. | Probabilité
Od. intensité globale 5,58 1,15 5,85 1,08 0,89 0,39
Od. poisson mi-gras 3,02 1,20 2,88 1,55 0,3b 0,78
Od. marine/iodée 2,19 1,28 2,29 1,92 0,17 0,86
Od. de lait bouilli 2,41 1,78 1,89 1,35 0,80 0,44
Od. de terre/maoisi 0,38 0,45 0,25 0,48 0,69 0,51
Od. aminée 0,09 0,10 0,85 1,06 2,28 0,048F
Od. rance 0,20 0,31 0,19 0,47 0,06 0,95
Od. acide/aigre 0,19 0,24 0,45 0,81 1,08 0,31
Od. lait aigre 2,53 1,52 2,30 1,72 0,48 0,64
Homogénéité couleur 5,39 2,17 5,51 2,24 0,2f7 0,79
Couleur blanche 5,12 2,12 5,41 2,08 0,45 0,66
Protéines coagulées 1,73 1,95 0,59 0,52 2,01 t 0,07
Taches brunes 1,45 1,26 1,45 0,68 0,00 >0,99
Stries noires 0,69 0,59 0,44 0,55 1,06 0,31
Gouttelettes de gras 1,05 0,92 0,35 0,17 2,72 03023
Fermeté 3,47 1,56 1,86 1,36 5,16 0,0006***
Text. dense 4,16 1,74 2,19 1,25 4,94 0,00081**
Text. humide 4,31 2,23 3,74 2,45 1,01 0,33
Text. fibreuse 3,21 1,38 1,73 1,26 4,55 0,0014 p*
Text. collante 2,64 2,19 2,20 2,07 1,66 0,13
Machement 3,84 1,47 2,27 1,31 7,81 <0,0001F**
Film gras 1,50 1,12 1,21 1,15 1,64 0,13
Fl. intensité globale 5,06 1,54 4,04 1,29 5,15 Moo
Fl. poisson semi-grag 2,51 1,17 1,58 0,94 2,60 0,0286 |*
FIl. pomme de terre 1,99 0,93 1,97 1,19 0,06 0,95
Fl. de terre/moisi 0,19 0,17 0,19 0,21 0,00 >0,99
Fl. salée 2,32 1,28 1,95 1,29 2,45 0,037¢
FI. aminée 0,15 0,22 0,06 0,07 1,54 0,15
FI. amere 0,30 0,36 0,16 0,23 1,56 0,15
FI. métallique 0,61 1,06 0,41 0,68 1,54 0,15

* différence significative au seuil de 5%, ** awdede 1% , *** au seuil de 0.1%, t tendance

51



juin 2008-

8 jours d’entreposage

Témoin 8 Essai 8
Critéeres sensoriels Moyenne Ecart-tyddoyenne| Ecart-type T calc. | Probabilité
Od. intensité globale 5,77 1,44 5,39 1,16 0,96 0,36
Od. poisson mi-gras 3,46 1,45 2,66 1,94 1,54 0,1%
Od. marine/iodée 2,89 2,09 2,73 1,25 0,32 0,75
Od. de lait bouilli 1,54 1,26 2,13 1,14 1,27 0,23
Od. de terre/moisi 0,42 0,77 0,27 0,43 0,49 0,63
Od. aminée 0,48 0,98 0,19 0,24 0,88 0,40
Od. rance 0,19 0,27 0,11 0,13 1,06 0,31
Od. acide/aigre 0,09 0,11 0,16 0,23 1,3% 0,20
Od. lait aigre 1,84 1,44 2,23 1,71 1,35 0,2105
Homogénéité couleur, 4,49 1,40 6,20 1,90 3,83 0,004**
Couleur blanche 2,96 0,80 6,26 1,93 6,85 <0,00017**
Protéines coagulées 1,89 2,49 2,05 2,44 0,60 0,56
Taches brunes 1,63 1,03 1,50 0,94 0,38 0,74
Stries noires 0,62 0,68 0,97 0,73 3,70 0,004*f
Goulttelettes de gras 0,79 0,54 0,60 0,79 0,64 0,58
Fermeté 3,20 1,61 2,97 1,72 0,54 0,60
Text. dense 3,32 1,34 2,64 1,56 1,66 0,13
Text. humide 4,79 1,64 4,56 2,06 0,57, 0,58
Text. fibreuse 3,22 1,65 2,46 1,56 3,77 0,004*1
Text. collante 2,33 2,25 2,21 2,28 0,30 0,76
Machement 3,89 2,35 3,11 2,33 2,10 t 0,06
Film gras 1,93 1,88 1,45 1,73 0,99 0,34
Fl. intensité globale 4,93 1,31 4,61 1,22 0,82 0,43
Fl. poisson semi-gras 2,75 1,69 1,70 1,46 1,94 080,
FI. pomme de terre 1,71 1,06 2,18 1,24 1,34 0,21
Fl. de terre/moisi 0,21 0,25 0,19 0,33 0,14 0,89
Fl. salée 1,99 1,19 2,23 1,26 0,55 0,59
FI. aminée 0,05 0,07 0,06 0,08 0,56 0,59
Fl. amere 0,31 0,41 0,15 0,20 1,24 0,24
FI. métallique 1,04 1,14 0,31 0,44 2,20 t 0,055

* différence significative au seuil de 5%, ** awdede 1% , *** au seuil de 0.1%, t tendance
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juin 2008-

12 jours d’entreposage

Témoin 12 Essai 12
Critéres sensorielss Moyenne Ecart-typdoyenne| Ecart-type T calc. | Probabilité
Od. intensité globale 5,82 1,59 5,77 0,91 0,15 0,88
Od. poisson mi-gras 3,09 1,94 3,17 1,53 0,20 0,84
Od. marine/iodée 2,16 1,27 2,10 1,32 0,14 0,8¢
Od. de lait bouilli 2,14 1,21 1,59 1,13 1,87 t 0,09
Od. de terre/moisi 0,23 0,30 0,44 0,60 0,93 0,37
Od. aminée 0,29 0,56 0,30 0,48 0,05 0,96
Od. rance 0,58 1,42 0,14 0,28 0,98 0,35
Od. acide/aigre 0,21 0,21 0,32 0,42 0,91 0,38
Od. lait aigre 2,90 1,59 2,00 1,83 2,20 t 0,055
Homogénéité couleur 5,94 2,13 5,91 2,04 0,09 0,93
Couleur blanche 5,86 2,38 5,28 2,20 1,06 0,31
Protéines coagulées 1,70 2,05 1,47 2,211 0,63 0,54
Taches brunes 1,70 1,46 1,48 1,758 0,81 0,44
Stries noires 0,57 0,34 0,76 0,79 0,84 0,42
Gouttelettes de gras 0,50 0,31 0,85 0,57 2,49 0,034*
Fermeté 3,53 1,84 3,26 1,56 0,66 0,52
Text. dense 3,34 1,56 3,20 1,75 0,23 0,81
Text. humide 4,01 1,98 3,91 1,69 0,24 0,81
Text. fibreuse 2,53 1,71 2,47 1,23 0,16 0,87
Text. collante 2,83 1,85 2,19 1,85 2,26 0,05*
Machement 3,47 1,71 3,39 1,69 0,19 0,85
Film gras 2,16 2,06 1,65 1,74 1,99 t 0,07
Fl. intensité globale 5,02 1,47 4,89 1,38 0,56 0,58
Fl. poisson semi-gras 2,38 1,56 2,54 1,82 0,74 0,47
FIl. pomme de terre 2,18 1,08 2,13 1,11 0,17 0,86
Fl. de terre/moisi 0,07 0,08 0,10 0,11 1,41 0,19
Fl. salée 2,20 1,51 2,34 1,30 1,07 0,31
FI. aminée 0,06 0,10 0,10 0,16 0,94 0,37
FI. amére 0,17 0,16 0,08 0,09 1,65 0,13
FI. métallique 0,33 0,59 0,51 0,81 1,54 0,15

* différence significative au seuil de 5%, ** awdale 1% , *** au seuil de 0.1%, t tendance
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-juin

2008-

15 jours d’entreposage

Témoin 15 Essai 15
Criteres sensoriel§ Moyenne Ecart-tygdoyenne| Ecart-type T calc. | Probabilité
Od. intensité globale 5,87 1,42 5,99 1,40 0,29 0,77
Od. poisson mi-gras 2,63 1,91 3,16 1,89 1,27 0,23
Od. marine/iodée 2,68 1,80 2,22 1,64 1,02 0,33
Od. de lait bouilli 2,21 1,52 2,44 1,67 0,68 0,51
Od. de terre/moisi 0,44 0,73 0,81 2,01 0,52 0,61
Od. aminée 0,28 0,61 0,23 0,46 0,19 0,85
Od. rance 0,13 0,16 0,44 0,54 1,71 0,12
Od. acide/aigre 0,41 0,92 0,32 0,61 0,27 0,79
Od. lait aigre 2,21 1,38 2,51 1,55 0,83 0,42
Homogénéité couleur 5,81 1,96 5,69 2,26 0,23 0,82
Couleur blanche 5,63 2,03 5,78 2,06 0,33 0,74
Protéines coagulées 1,28 1,40 1,49 1,38 0,80 0,44
Taches brunes 0,95 0,75 0,74 0,71 1,04 0,3R
Stries noires 0,44 0,50 0,46 0,50 0,13 0,9¢
Gouttelettes de gras 1,51 1,24 1,19 0,94 0,65 0,53
Fermeté 3,07 1,77 3,24 1,64 0,42 0,68
Text. dense 3,39 1,38 3,30 1,44 0,19 0,85
Text. humide 4,43 1,71 5,03 1,72 1,25 0,24
Text. fibreuse 3,45 1,85 3,68 1,83 0,75 0,47
Text. collante 2,42 1,90 2,86 2,28 1,34 0,21
Machement 3,60 2,00 4,03 1,95 0,92 0,37
Film gras 1,11 1,04 1,23 1,41 0,74 0,48
Fl. intensité globale 5,13 1,14 4,89 1,24 0,79 0,44
Fl. poisson semi-gras 2,08 1,77 1,98 1,39 0,23 0,82
Fl. pomme de terre 2,02 1,50 2,27 1,62 0,79 0,44
Fl. de terre/moisi 0,16 0,34 0,47 1,03 1,36 0,2(
Fl. salée 2,47 1,68 2,07 1,48 1,41 0,19
FI. aminée 0,22 0,46 0,12 0,17 0,99 0,34
Fl. ameére 0,35 0,57 0,41 0,95 0,44 0,66
FI. métallique 0,20 0,31 0,17 0,22 0,27 0,79

* différence significative au seuil de 5%, ** awdede 1% , *** au seuil de 0.1%, t tendanc
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6. Annexe 6

Analyse sensorielle , moyennes des notes ( 11)uges

- septembre 2008-

- Résultats des tests de Student -

1 jour d’entreposage

Témoin J1 Essai J1
Criteres sensoriels| Moyenne Ecart-tyddoyenne| Ecart-type T calc. Probabilité
Od. intensité globale 5.92 1.57 5.77 1.54 0.67 @51
Od. poisson mi-gras 3.97 2.13 4.15 1.72 0.51 0.6209
Od. marine/iodée 3.56 2.33 3.36 2.17 0.63 0.5398
Od. de lait bouilli 3.03 2.11 2.92 2.10 0.26 0.7974
Od. de terre/maisi 0.84 0.82 1.42 1.57 1.24 0.2431
Od. aminée 0.15 0.20 0.16 0.19 0.56 0.5884
Od. rance 0.34 0.47 0.34 0.48 0.00 >0.9999
Od. acide/aigre 0.33 0.57 0.29 0.48 0.17 0.8713
Od. lait aigre 3.88 2.39 3.45 2.31 0.61 0.5579
Homogénéité couleur 4.94 2.38 5.77 2.14 2.25 0.0480 ¢t
Couleur blanche 4.06 2.31 6.24 1.95 3.71 0.0040 **
Protéines coaguléeg 1.05 1.38 2.09 1.98 2.67 0.0236
Taches brunes 1.60 1.38 0.88 1.09 1.68 0.1243
Stries noires 0.98 0.99 0.90 1.05 0.2( 0.844p
Gouttelettes de gras 1.15 1.45 0.93 0.7% 0.57 Q.579
Fermeté 3.63 2.13 3.75 1.54 0.30 0.7711
Text. dense 3.75 1.88 4.56 1.70 2.18 0.0543
Text. humide 3.40 1.95 4.26 1.79 1.49 0.1671
Text. fibreuse 4.67 1.92 5.12 2.14 0.88 0.4018
Text. collante 2.37 1.96 2.85 2.11 1.50 0.1656
Machement 3.18 1.56 3.77 1.90 1.46 0.1753
Film gras 1.70 1.52 2.24 1.83 1.32 0.2177
Fl. intensité globale 5.26 1.63 5.53 1.61 0.71 BN9
Fl. poisson semi-gras 2.88 1.71 3.55 2.27 1.38 0.1972
Fl. pomme de terre 3.02 1.80 2.62 1.81 0.98 0.3501
Fl. de terre/moisi 0.95 1.37 0.45 0.75 1.27 0.2520
Fl. salée 2.42 1.63 2.97 1.84 1.66 0.1270
FI. aminée 0.32 0.44 0.15 0.15 1.58 0.1460
Fl. amere 0.91 1.38 0.37 0.59 2.11 0.0613
FI. métallique 1.05 1.36 0.75 0.95 1.46 0.1739

* différence significative au seuil de 5%, ** awdeale 1% , *** au seuil de 0.1%, t tendance,

55



NC : non calculé

- septembre 2008-

5 jours d’entreposage

Témoin 5 Essai 5
Critéres sensoriels Moyenne Ecart-tyddoyenne| Ecart-type T calc. | Probabilité
Od. intensité globale 5.97 1.43 5.83 1.84 0.40 @169
Od. poisson mi-gras 3.67 2.11 3.51 1.83 0.61 0.55p7
Od. marine/iodée 3.53 2.20 2.95 1.53 1.08 0.3052
Od. de lait bouilli 2.50 1.69 2.20 1.49 1.05 0.3184
Od. de terre/maoisi 0.65 0.81 1.02 1.41 0.77 0.4607
Od. aminée 0.33 0.52 0.47 1.05 0.40 0.6997
Od. rance 0.18 0.20 0.46 0.66 1.49 0.1681
Od. acide/aigre 0.64 1.75 0.60 0.94 0.11 0.9175
Od. lait aigre 2.67 1.81 2.76 1.95 0.29 0.7761
Homogénéité couleuy 5.52 1.73 5.57 2.15 0.18 0.90p1
Couleur blanche 5.68 1.74 5.48 2.30 0.37 0.7204
Protéines coagulées 2.80 2.59 2.05 1.88 1.35 0.2056
Taches brunes 1.93 2.20 2.37 2.62 0.84 0.4214
Stries noires 1.63 2.14 1.79 2.39 0.3§ 0.7085
Gouttelettes de gras 2.27 2.47 1.9¢ 2.50 0.39 6.706
Fermeté 3.70 1.39 2.86 1.59 1.80 0.1023
Text. dense 4.09 1.50 2.59 1.44 2.50 0.0312 *
Text. humide 4.81 0.99 5.03 1.46 0.60 0.5612
Text. fibreuse 4.35 2.34 3.36 1.92 2.18 0.0544
Text. collante 2.47 1.63 1.58 1.72 1.88 0.0891
Machement 3.37 1.85 2.06 1.17 2.46 0.0337| *
Film gras 2.10 1.55 2.23 1.72 0.42 0.6804
Fl. intensité globale 5.26 1.69 5.05 1.61 0.71 6349
Fl. poisson semi-gras 3.27 2.22 2.79 1.88 1.24 3124
FIl. pomme de terre 2.55 1.57 2.92 1.63 1.19 0.25p7
Fl. de terre/maisi 0.50 0.79 0.91 1.28 1.05 0.3183
Fl. salée 2.57 1.72 2.23 1.49 1.16 0.2723
Fl. aminée 0.15 0.14 0.33 0.47 1.58 0.1452
FI. amere 0.53 0.93 0.43 0.54 0.61 0.5531
Fl. métallique 0.67 1.00 0.55 0.85 0.75 0.4715

* différence significative au seuil de 5%, ** awdede 1% , *** au seuil de 0.1%, t tendance
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- septembre 2008-

8 jours d’entreposage

w

Témoin 8 Essai 8
Critéres sensoriels Moyenne Ecart-tyddoyenne| Ecart-type T calc. | Probabilité
Od. intensité globale 6.07 1.04 5.66 1.63 1.29 0722
Od. poisson mi-gras 3.83 1.61 2.94 1.58 2.60 0.0263
Od. marine/iodée 3.43 1.88 3.19 1.81 0.92 0.3813
Od. de lait bouilli 2.69 2.02 2.73 1.42 0.09 0.9334
Od. de terre/maoisi 1.23 1.33 0.95 1.06 1.56 0.1502
Od. aminée 0.46 0.44 0.17 0.17 2.15 0.0568
Od. rance 0.31 0.48 0.16 0.20 1.00 0.34009
Od. acide/aigre 0.31 0.62 0.43 0.72 0.60 0.5622
Od. lait aigre 2.95 2.10 2.15 1.14 1.38 0.198D
Homogénéité couleur, 4.28 2.41 5.71 2.00 3.82 0.0034 **
Couleur blanche 2.95 2.29 5.95 1.79 5.54 0.0002*f*
Protéines coagulées 2.34 1.96 2.77 1.8p 1.54 0.155
Taches brunes 2.48 1.70 1.49 1.23 1.84 0.0960
Stries noires 1.48 2.17 1.65 2.05 0.58 0.5767
Gouttelettes de gras 1.21 0.64 1.58 1.44 0.75 @.469
Fermeté 3.80 1.15 3.55 1.63 0.66 0.5245
Text. dense 3.96 1.61 4.29 1.41 0.74 0.4760
Text. humide 3.34 2.17 3.64 1.51 0.73 0.481)
Text. fibreuse 4.33 1.89 4.46 1.98 0.38 0.7153
Text. collante 1.81 1.53 2.75 1.70 1.96 0.0781
Méachement 3.18 1.45 3.22 1.79 0.10 0.9233
Film gras 1.77 1.49 1.74 1.55 0.16 0.8763
Fl. intensité globale 5.15 1.57 5.08 1.67 0.22 0382
Fl. poisson semi-gras 3.24 1.86 2.79 1.79 1.40 AD19
FI. pomme de terre 2.55 1.89 2.74 2.55 0.39 0.7060
Fl. de terre/moisi 0.62 0.86 0.82 1.15 1.45 0.1765
Fl. salée 2.32 1.53 2.18 1.36 0.64 0.5386
Fl. aminée 0.42 0.69 0.14 0.11 1.37 0.2016
FI. amere 0.64 0.93 0.56 0.76 0.44 0.6691
Fl. métallique 0.95 1.33 0.48 0.77 2.28 0.0457 |*

* différence significative au seuil de 5%, ** awdede 1% , *** au seuil de 0.1%, t tendance
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- septembre 2008-

12 jours d’entreposage

Témoin 12 Essai 12
Critéres sensorielss Moyenne Ecart-typdoyenne| Ecart-type T calc. | Probabilité
Od. intensité globale 6.24 1.86 5.92 2.20 0.75 0.4703
Od. poisson mi-gras 2.82 1.72 2.84 1.72 0.0f 0.9448
Od. marine/iodée 2.91 1.81 3.26 2.58 1.08 0.3050
Od. de lait bouilli 1.96 1.61 2.35 2.15 0.82 0.4308
Od. de terre/moisi 1.64 1.69 1.14 1.69 1.2% 0.2393
Od. aminée 0.56 0.79 0.41 0.43 0.57 0.5790
Od. rance 0.37 0.37 0.43 0.65 0.27 0.7894
Od. acide/aigre 0.55 0.53 0.33 0.50 1.50 0.1642
Od. lait aigre 2.30 2.07 3.46 2.06 2.05 0.0678
Homogénéité couleyr 6.28 1.93 6.40 1.49 0.40 0.6951
Couleur blanche 6.35 2.12 6.54 1.87 0.57 0.5826
Protéines coagulées 3.25 1.82 3.06 2.26 0.60 0.5633
Taches brunes 1.33 1.17 1.23 0.989 0.30 0.76V7
Stries noires 0.67 0.72 0.55 0.44 0.84 0.3986
Gouttelettes de gras 1.39 1.14 1.13 0.79 0.89 3.393
Fermeté 3.26 151 2.69 1.44 1.95 0.0791
Text. dense 3.44 1.47 3.47 1.53 0.09 0.9399
Text. humide 5.55 1.63 5.15 1.37 0.98 0.3486
Text. fibreuse 3.78 1.62 3.78 1.58 0.00 >0.9999
Text. collante 2.72 2.08 3.03 1.78 0.74 0.476[1
Machement 2.72 1.59 3.01 1.75 0.67 0.5160
Film gras 2.25 1.86 1.46 1.34 2.17 0.0549
Fl. intensité globale| 5.53 1.68 4.83 1.79 2.74 0.0208 |*
Fl. poisson semi-gras 3.43 2.29 2.87 2.13 1.43 0.1842
FIl. pomme de terre 2.90 2.41 2.70 2.29 0.62 0.5473
Fl. de terre/moisi 1.47 1.87 0.85 1.49 1.93 0.081¢
Fl. salée 2.20 1.58 1.95 1.64 1.44 0.1799
Fl. aminée 0.38 0.44 0.60 0.82 1.21] 0.25583
FI. amere 0.88 1.17 1.09 1.81 0.91 0.3866
Fl. métallique 0.94 1.33 0.96 1.52 0.17 0.86583

* différence significative au seuil de 5%, ** awdede 1% , *** au seuil de 0.1%, t tendance
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- septembre 2008-

15 jours d’entreposage

Témoin 15 Essai 15
Criteres sensoriels| Moyenné&cart-type Moyenne| Ecart-type T calc. | Probabilité
Od. intensité globale 6.14 1.64 5.96 1.20 0.44 1067
Od. poisson mi-gras 2.83 1.88 3.04 1.71 0.50 0.6305
Od. marine/iodée 3.04 2.01 2.95 2.32 0.18 0.8616
Od. de lait bouilli 2.11 1.57 3.13 2.19 2.06 0.0667
Od. de terre/maisi 0.81 1.18 0.66 0.58 0.43 0.6758
Od. aminée 0.62 0.82 0.54 0.69 0.24 0.8160
Od. rance 0.49 0.51 0.50 0.60 0.06 0.9546
Od. acide/aigre 0.68 0.93 0.60 1.04 0.21 0.8399
Od. lait aigre 2.67 2.04 3.19 2.05 0.94 0.3698
Homogénéité couleur 5.75 2.28 6.87 2.10 3.64 0.0045 *
Couleur blanche 5.78 2.03 7.16 2.10 3.99 0.0025 [**
Protéines coagulées 2.94 2.08 2.92 1.88 0.04 0.9686
Taches brunes 1.45 1.64 1.08 0.9¢ 0.8b 0.4119
Stries noires 0.61 0.54 0.39 0.27 1.83 0.0965
Gouttelettes de gras 1.09 1.29 0.96 0.96 0.36 8.722
Fermeté 3.96 1.44 3.50 1.78 1.05 0.3176
Text. dense 3.85 1.15 3.81 1.64 0.06 0.9534
Text. humide 4.39 1.29 4.28 1.80 0.22 0.8304
Text. fibreuse 4.06 1.59 3.98 1.98 0.23 0.8232
Text. collante 2.70 2.01 2.99 1.55 0.78 0.45Q7
Machement 3.65 1.91 3.23 1.27 1.23 0.2463
Film gras 2.11 2.05 1.77 1.95 1.70 0.120[7
Fl. intensité globale 5.15 1.56 5.48 1.79 1.08 0330
Fl. poisson semi-gras 2.85 2.05 2.79 1.59 0.13 0.9029
FI. pomme de terre 2.92 2.10 2.40 1.80 1.16 0.2712
Fl. de terre/moisi 0.62 0.84 0.77 0.97 0.65 0.5293
Fl. salée 2.22 1.45 2.31 1.32 0.37 0.7205
FI. aminée 0.35 0.39 0.41 0.40 0.42 0.6834
Fl. ameére 0.79 1.19 0.85 0.90 0.23 0.8196
FI. métallique 1.34 1.29 1.44 1.72 0.23 0.8226

* différence significative au seuil de 5%, ** awdale 1% , *** au seuil de 0.1%, t tendance
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- septembre 2008-

19 jours d’entreposage

Témoin 19 Essai 19
Critéres sensoriel§ Moyenne Ecart-tyddoyenne| Ecart-type T calc. | Probabilité
Od. intensité globale 5.92 1.39 5.65 1.34 1.52 0.1595
Od. poisson mi-gras  2.61 1.81 2.48 1.71 0.43 0.6789
Od. marine/iodée 2.70 2.21 2.58 2.33 0.36 0.7261
Od. de lait bouilli 2.68 1.26 2.92 1.82 0.58 0.5776
Od. de terre/moisi 0.92 0.94 1.22 1.30 1.76 0.1081
Od. aminée 0.51 0.56 0.35 0.54 0.71 0.4913
Od. rance 1.04 1.45 0.45 0.74 1.69 0.1209
Od. acide/aigre 0.36 0.42 0.77 1.18 1.48 0.1693
Od. lait aigre 2.73 1.72 2.62 1.85 0.26 0.8035
Homogénéité couleur 5.27 2.29 4.76 2.21 0.90 0.391(
Couleur blanche 491 1.90 3.93 1.74 2.05 0.0670
Protéines coagulées 1.61 1.55 1.54 1.2 0.16 0.8775
Taches brunes 1.11 0.99 1.17 1.07 0.18 0.8586
Stries noires 0.61 0.49 0.40 0.37 1.42 0.1847
Gouttelettes de gras 1.22 1.24 1.61 1.2 1.06 a.312
Fermeté 3.60 1.16 3.36 1.60 0.7Q 0.4999
Text. dense 3.95 1.77 3.02 1.87 1.61 0.1383
Text. humide 4.25 1.72 4.07 1.35 0.43 0.6784
Text. fibreuse 4.17 1.73 3.70 1.93 1.1G 0.2954
Text. collante 2.56 1.61 2.15 1.92 0.98 0.3490
Machement 3.49 0.90 3.15 1.29 1.32 0.2172
Film gras 1.95 2.08 2.08 2.21 0.43 0.6748
Fl. intensité globale 5.57 1.40 5.26 1.27 0.94 0337
Fl. poisson semi-gras 3.10 1.94 3.17 2.13 0.18 0.8601
FIl. pomme de terre 2.34 1.48 2.80 2.06 1.66 0.1280
Fl. de terre/maisi 0.83 1.29 0.95 1.26 0.35 0.735%0
Fl. salée 2.14 1.61 2.12 1.73 0.11 0.9179
FI. aminée 1.09 1.39 0.86 0.89 0.98 0.3496
FI. amere 0.83 0.89 0.94 0.96 0.68 0.5147
Fl. métallique 0.77 0.76 1.37 1.45 2.38 0.0385] *

* différence significative au seuil de 5%, ** awsdede 1% , *** au seuil de 0.1%, t tendance
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