La présentation des produits tripiers en UVCI dans la grande
distribution s’est fortement développée ces derniéres années.
Ce mode de conditionnement, allié éventuellement a une
atmosphere modifiée, laisse les produits visibles pour le
consommateur au moment de 1’achat. L’aspect et la durée de
vie résiduelle des produits le guident dans son choix.

Or, les produits tripiers se conservent naturellement peu de
temps du fait de leur faible stabilité microbiologique.
L’utilisation d’atmosphéres modifiées semble une solution
pour allonger leur durée de vie. Mais la composition de celles-
ci correspond a celle de la viande, et ne semble pas convenir a
chaque produit tripier car elle altére leur aspect, voire leur
odeur a I’ouverture du conditionnement.

Des études précédemment réalisées sur les abats, il ressort que
ces produits sont contaminés tres tot a I’abattoir. Leur conta-
mination ne cesse de s’accentuer tout au long de leur collecte
et au cours des traitements et des opérations ultérieures. Face
a ce risque de contamination, et au caractére fragile des pro-
duits, il semble important de s’affranchir de toutes altérations
dues a un conditionnement défavorable Il est donc utile et
nécessaire pour les professionnels d’optimiser le conditionne-
ment de ces produits. Compte tenu de ce contexte, cette étude
a eu pour premier objectif d’optimiser la composition d’un
mélange gazeux spécifique a trois catégories d’abats: le foie
de veau tranché, les rognons, le ris de veau.

Optimisation
du

conditionnement

des abats

Les abats rouges
correspondent aux
abats qui ne subissent
aucune préparation
d’échaudage ou de
cuisson a l’abattoir;
leur conservation
s’avere délicate tant
sur le point
bactériologique
gu’organoleptique.
Leur faible stabilité
microbiologique
couplée aux exigences
securité/qualité des
consommateurs
poussent les
professionnels a
optimiser les modes
de conditionnements.

COPPET V., CHRISTIEANS S.

ADIV
2 rue Chappe

63039 Clermont Ferrand
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PROTOCOLE

Les produits tripiers

Trois catégories de produits tripiers ont été choisies par la
Commission Scientifique et Technique d’Interbev en concerta-
tion avec les professionnels des produits tripiers :

- le foie de veau tranché,

- les rognons,

- le ris de veau.
Les préléevements ont été effectués le jour de I’abattage, et ont
été acheminés a ’ADIV sous couvert de froid le méme jour.

Les mélanges gazeux

Les mélanges gazeux étudiés ont été comparés au conditionne-
ment sous film étirable, idéré comme té
Les principaux mélanges gazeux testés sont les suivants :

- mélange classique utilisé pour les viandes: 80 % O2

20 % CO2 (mélangeur),

- 70 % N2 30 % CO2 (bouteille),
L’évolution bactériologique des produits a également été sui-
vie en fonction de la concentration en CO2 du mélange:

- 70 % 02 30 % CO2 (bouteille),

- 0 % N2 20 % CO2 (bouteille),

- 100 % CO2,

- mélange ternaire: 25 % CO2 65 % 02 10 % N2.

Le conditionnement

Le conditionnement des produits tripiers sous ces différents
mélanges gazeux a été effectué le lendemain de la réception,
donc un jour aprés ’abattage.
Les différents produits, aprés leur conditionnement, ont été
stockés selon la norme NF V01-003 afin de vérifier I’influence
de la température sur I’évolution de la contamination micro-
bienne. Une chaine du froid partiellement maitrisée a été
considérée. Une DLC longue, J21 et jusqu’a J28, a été volon-
tairement choisie afin d’avoir des résultats sur les différentes
phases de croissance bactérienne (phase de latence, phase
exponentielle, palier).
Au cours de I’étude, les 5 temps de conservation suivants ont
été choisis correspondant a:

- JO0, conditionnement initial ;

- J7, 1/3 du conditionnement ;

- J14, 2/3 du conditionnement,

- J21: DLC du produit,

- et J28.

Pré-essai

Lors de la validation du protocole par le Comité Technique
d'Interbev, il avait été décidé d’effectuer un pré-essai pour
choisir soit un conditionnement sous 100 % CO2, soit le
mélange ternaire 25 % CO2 65 % 02 10 % N2 employé par
certains professionnels.

Afin de statuer entre ces deux at éres, ce pré-essai a été
réalisé sur la matrice foie de veau tranché, avec un suivi
microbiologique a J0, J9, J14 et J21.

Suivis bactériologiques

D’un point de vue microbiologique, les flores suivantes ont été
dénombrées, selon les méthodes normalisées :
- la flore totale (NF V08-051),
- la flore d’altération représentée par:
* les Pseudomonas (NF V04-504),
* les entérobactéries (NF V08-054),
* ]a flore lactique (ISO 13721),
* Brochothrix thermosphacta (NF V04-505).

Appréciation de la stabilité des produits

Parallélement aux analyses bactériologiques, une appréciation
de ’odeur, des mesures de la couleur: indice de rouge a*, des
pertes de poids et une évaluation visuelle de I’aspect ont été
réalisées.

Interprétation des résultats

Afin d’obtenir des résultats statistiquement exploitables, 3
répétitions ont été réalisées pour chaque conditionnement.
Les résultats obtenus ont été traités par I’analyse de variance
ANOVA qui étudie D’effet de la variable indépendante
« mélanges gazeux » sur une variable dépendante continue
(dénombrement des flores; indice de rouge a* ....).

Au total, pour un abat, 90 échantillons ont été analysés
(6 mélanges gazeux x 3 répétitions x 5 temps de conservation).
Afin de s’affranchir des éventuelles contaminations initiales
(NO) sur les produits de départ (JO), les dénombrements (N)
calculés lors des différents jours d’analyse ont été rapportés
aux résultats obtenus a JO (LogN/N0).

PRE-ESSAI
Suivi bactériclogique

Pour le pré-essai réalisé sur le foie de
veau, |’analyse statistique montre que le
mélange gazeux a une influence signifi-
cative sur la croissance de Brochothrix
thermosphacta et des Entérobactéries.
L’évolution des autres flores (flore tota-

le, Pseudomonas, flore lactique) est res-
tée comparable dans le temps quel que
soit le mélange gazeux utilisé (figure 1).

Concernant ce méme pré essai, 1’indice
du rouge est resté relativement constant
au cours de la conservation des foies
tranchés avec le conditionnement sous
100 % CO2, contrairement au mélange
ternaire ou une diminution de cet indice

Tableau 1: DE MEILLEURS RESULTATS
AVEC LE MELANGE 100 % CO2

Mélanges gazeux Temps de conservation ~ Odeur Couleur
JO non rouge
Ternaire J9 putréfaction verdatre
J14 putréfaction verdatre
J21 putréfaction verdatre
JO non rouge
100 % CO2 J9 non rouge
J14 piquant rouge
J21 piquant rosétre

Appréciation de l'odeur au cours de la conservation des foies,
selon deux conditionnements différents

Viandes Prod. Carnés Vol 24 (5)

est observée au cours du temps de
conservation (figure 2).

Appréciation de la stabilité des
produits

Par ailleurs, les résultats des apprécia-
tions visuelles (odeurs, couleur)
résumées dans le tableau 1 montrent que
le conditionnement avec le mélange
100 % CO2 donne de meilleurs résultats
que le mélange ternaire, & savoir une
conservation de la couleur rouge jusqu’a
J14 (contre J9) et une absence d’odeur
de putréfaction.

Les résultats obtenus avec ce pré essai
ont permis d’orienter le choix vers le
mélange gazeux 100 % CO2. L’étude a
donc porté sur les six mélanges gazeux
suivants:

- sous film étirable (témoin)

- 80 % 02 + 20 % CO2

- 70 % 02 + 30 % CO2

- 70 % N2 + 30 % CO2

- 80 % N2 + 20 % CO2

- 100 % CO2
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Figure 1:
BROCHOTHRIX THERMOSPHACTA ET

ENTEROBACTERIES SONT SENSIBLES AU

MELANGE GAZEUX.

Evolution des flores en fonction des temps de
conservation et des deux mélanges gazeux

—8— 100%C02
O~ temaire

Figure 2: SUIVI DE L'INDICE DU ROUGE a* EN FONCTION DES
MELANGES GAZEUX ET DU TEMPS DE CONSERVATION
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MATRICE FOIE DE VEAU
TRANCHE

Suivi bactériologique (figure 3)

Sur le plan microbiologique, les
mélanges gazeux sous azote ne sem-
blent pas étre favorables a la conser-
vation du foie de veau tranché. En
effet, les analyses de la flore totale,
des Pseudomonas, des entérobacté-
ries et de la flore lactique montrent
une croissance constante de ces flores
au cours du temps et de la conserva-
tion des produits. Par contre, 1’utilisa-
tion des mélanges gazeux a base
d’oxygene ou du 100 % CO2 semble
la plus appropriée pour la conserva-
tion de cette matrice, d’un point de
vue bactériologique. Ce résultat reste,
cependant, surprenant. En effet, on
s’attendait a observer des numéra-
tions plus élevées sous atmosphéres a
base d’oxygeéne, au cours de la
conservation de ces produits. Pour le
germe Brochothrix thermosphacta, le
schéma est inversé car les mélanges
gazeux a base d’azote et de 100 %
CO2 seraient plus favorables.

Enfin, la comparaison avec le condi-
tionnement sous film étirable,
considéré comme témoin montre que
ce mode de conditionnement n’est
pas favorable a la conservation de cet
abat. Dés J7, un pic de 4 log est
observé quelle que soit la flore ana-
lysée, et une croissance non négli-
geable jusqu’a J14 est obtenue pour le
dénombrement des Entérobactéries,
de la Flore lactique et de Brochothrix
thermosphacta.

Appréciation de la stabilité des
produits

Concernant la stabilité des produits
dans le temps, les analyses statis-
tiques montrent un effet significatif
(p = 0.0094) des mélanges gazeux sur
I’indice du rouge (a*), ce qui met en
¢évidence une différence entre les six
conditionnements (figure 4). En effet,
pour les produits conditionnés sous
azote, 1’indice du rouge mesuré
montre une légeére diminution au
cours du temps, diminution non signi-
ficative par comparaison au témoin
(conditionnement sous film). Pour les
conditionnements sous azote, les
défauts : odeurs, exsudats et décolora-
tion, n’apparaissent sur les produits
qu’a J14.

Concernant les conditionnements
sous oxygene (figure 4), ’indice du
rouge a* mesuré pour le foie de veau
tranché chute de fagon significative
au cours de la conservation.

Particuliérement, cet indice est enco-
re plus faible que celui mesuré pour le
conditionnement sous film étirable.
Sous atmospheére oxygénée, les
défauts apparaissent dés J7, avec une
décoloration plus accentuée pour le
mélange 70 % O2 30 % CO2. Des
odeurs acides et des exsudats ont éga-
lement été recensés.

La figure 4 montre également, que
dans le conditionnement sous 100 %
CO2, I’indice du rouge est resté le
plus élevé au cours de la conservation
des produits et que les défauts sont
apparus de fagon successive: a J7:
apparition des exsudats, a J14: appa-
rition des odeurs et a J21 on note une
décoloration marquée des produits.
Enfin, il est a souligner que pour les
produits conditionnés sous film éti-
rable, les premicres altérations appa-
raissent dés J7 : verdissement et odeur
piquante, et a partir de J14, les pro-
duits sont totalement altérés.

Pour la matrice foie de veau tranché,
les résultats des analyses microbiolo-
giques montrent que les conditionne-
ments a base d’oxygene et le 100 %
CO2 seraient bénéfiques a cette caté-
gorie d’abat. Par contre, pour la stabi-
lité des produits, les mélanges gazeux
a base d’oxygene accélerent 1’appari-
tion des défauts, contrairement aux
conditionnements sans O2, particulie-
rement le conditionnement sous
100 % CO2.

MATRICE ROGNON
Suivi bactériologique

Pour les cing mélanges gazeux testés
sur cet abat, I’analyse statistique pour
I’ensemble des flores dénombrées
montre que les mélanges gazeux
n’ont pas d’effet réellement significa-
tif sur I’évolution bactérienne en
fonction du temps (figure 5). Seul un
léger effet est observé pour 1’évolu-
tion des, Entérobactéries,
Pseudomonas et Brochothrix thermo-
sphacta, indiquant un léger effet,
mais non significatif de I’atmosphere
100 % CO2 pour la conservation des
rognons.

Le conditionnement sous film étirable
n’est pas favorable a la conservation
des rognons. Dés J7, I’évolution des
différents micro-organismes est plus
importante que pour les autres
mélanges gazeux.

Suivi de la stabilité des produits

Pour le critére indice du rouge, aucun
effet significatif des 5 mélanges

gazeux n’a été observé. Les différents
conditionnements analysés n’interfe-
rent pas sur la couleur des rognons
lors de leur conservation dans le
temps imparti. Il n’y a pas non plus
d’effet significatif sur les pertes de
poids (figure 6).

Concernant les autres appréciations
(figure 6), dans le conditionnement
sous film étirable, les défauts appa-
raissent dés J7, représentés par des
taches blanches sur les produits, et &
J14, une odeur acide est notée. Dans
les produits conditionnés avec des
mélanges a base d’oxygene, les exsu-
dats et ’altération des produits n’ap-
paraissent qu’a J21. Dans ce type de
conditionnement, un nouveau facteur
est apparu et doit étre pris en compte,
il concerne I’aspect des barquettes qui
se sont rétractées dés J14, notam-
ment, pour le mélange 70 % O2 30 %
CO2. Pour les produits conditionnés
avec le mélange 70 % N2 30 % CO2,
les défauts apparaissent a J21, mar-
qués par des odeurs et des taches
blanches sur les rognons. Quant au
mélange 80 % N2 20 % CO2, les
défauts évoluent dans le temps:

- J7: taches blanches,

- J21: odeurs marquées,

- J28: exsudats.

Et enfin, pour les produits condi-
tionnés sous 100 % CO2, bien que les
défauts odeurs et taches blanches sur
les rognons n’aient été recensés qu’a
partir de J28, les barquettes étaient
sujettes a la rétraction des J14.

Concernant les rognons, de 1’en-
semble des résultats microbiolo-
giques, d’évaluation de la couleur, de
I’odeur ainsi que 1’apparition d’exsu-
dats on pourrait conclure a un avis
favorable pour le mélange 100 %
CO2. Cependant, 1’aspect dégradé
des barquettes deés J14 est un facteur
qui reste a améliorer.

MATRICE RIS DE VEAU
Suivi bactériologique

Concernant la matrice ris de veau
(figure 7), les mélanges a base
d’oxygeéne entrainent une nette crois-
sance des Pseudomonas, de
Brochothrix thermosphacta et de la
Flore totale. Pour les produits condi-
tionnés sous mélanges a base d’azote
ou sous 100 % CO2, le dénombre-
ment des flores au cours de temps suit
la méme évolution pour les deux caté-
gories de conditionnement, avec tou-
tefois, de meilleurs résultats pour
I’ensemble des flores lors du condi-
tionnement sous 100 % CO2.
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Figure 5: TEST DE CONDITIONNEMENTS SUR
ROGNONS

Evolution des flores en fonction des temps de conserva-
tion et des mélanges gazeux pour la matrice rognon
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Comme pour les autres matrices, le
conditionnement sous film ne semble
pas adapté au ris de veau, avec une
forte croissance bactérienne des J7.

Suivi de la stabilité des produits

Pour les 5 conditionnements testés,
I’indice de Fischer p calculé¢ indique
que quelque soit ’atmosphere utilisée
pour conditionner le ris de veau,
aucun effet significatif n’est observé
sur la mesure de I’indice du rouge a*
et la mesure des pertes de poids. En
effet, les mesures de I’indice de rouge
a* ne semblent pas judicieuses pour
cette matrice, la couleur initiale étant
relativement claire. En se référant aux
mesures de 1’indice de clarté L*,

Log N/NO

I’analyse statistique ne montre pas
d’effet significatif (p = 0.8264) des
mélanges gazeux sur cette matrice.
Les différents mélanges analysés
n’ont donc pas d’effet sur 1’aspect
« visuel » des produits, d’aprés ces
résultats. Il est tout de méme impor-
tant de souligner que 1’analyse des
produits conditionnés sous film éti-
rable a été interrompue dés J14 a
cause de I’odeur de « putréfaction » et
de I’aspect « poisseux » prononcés
des produits.

Concernant les autres mélanges
testés, sous O2, dés J14, une putréfac-
tion et un verdissement sont constatés
sur les produits, avec apparition des
exsudats a J7. Le phénomeéne de com-

Log N/NO

Flore totale

pression des barquettes a été égale-
ment noté pour le mélange 70 % O2
30 % CO2 aJ7 eta J14 pour le condi-
tionnement sous 80 % 02 20 % CO2.
Pour les mélanges sous azote, une
évolution des défauts dans le temps a
été également observée :
- J7: exsudation, et compression des
barquettes,
- J21: verdissement des produits,
- J28: odeur de putréfaction.
A propos du conditionnement sous
100 % CO2, dés J7, une exsudation
des produits et une compression des
barquettes sont observées, les défauts
d’odeur marquée et de verdissement,
considérés comme majeurs pour les
consommateurs, n’ont été observés
qu’a J28.
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FIGURE 7: TEST DE CONDITIONNEMENTS
SUR RIS DE VEAU

Evolution des flores en fonction des temps de conservation
et des mélanges gazeux pour la matrice ris de veau.
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CONCLUSION

Pour les 3 abats étudiés, le condition-
nement sous film étirable, considéré
dans cette étude comme témoin
donne comme on pouvait s’y attendre
de moins bons résultats que le condi-
tionnement sous atmosphére modi-
fiée, aussi bien sur le plan microbio-
logique que sur la stabilité ou I’aspect
des produits dans le temps.

Parmi les 5 mélanges gazeux testés, le
conditionnement sous 100 % CO2
semblerait le plus approprié pour la
conservation des trois abats (foie de
veau, rognons et ris de veau), du
moins sur le plan microbiologique.

Cependant, pour les deux dernieres
matrices, ce type de conditionnement
présente un défaut de présentation des
produits dii a la rétraction des bar-
quettes. Ce phénoméne peut donc
laisser présager que les mélanges
sous azote seraient plus favorables a
la conservation des rognons et du ris
de veau.

Néanmoins, il faut rester prudent
quant aux conclusions de cette étape
de I’étude car un des facteurs impor-
tants, qui n’a pas été pris en compte
dans ce programme, est l’analyse
organoleptique. En effet, au cours de
la conservation des foies de veau et
des rognons, sous atmosphere 100 %
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