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ABSTRACT
This work deals with the development of an integglgtrocess for the production ®érdinellaflesh powder and
co-products flour. In this aim, the effect of cootree drying temperature and water blanching onrthigitional
value and microbiological quality of the end protugvould be investigated to retain the best proogss
conditions.

RESUME

Ce travail porte sur la mise au point d'un procédégré de valorisation de la chair et des coptsdde la
sardinelle. L'étude de leffet du blanchiment et the température de séchage convectif sur la valeur
nutritionnelle et la qualité microbiologique de®guits finis permettrait de retenir les meilleuoesmditions de
transformation.

INTRODUCTION La chair et les coproduits ont été stockés dans des
sachets de congélation (500g/sachet) a -80°C jasqu’
L'allache ou la sardinelle rond&Sgrdinella auritd leur transformation (durée de stockage varianted'un
est un petit pélagique caractérisé par son abomgancSe€maine a 3 mois) La production de poudres de la
son excellente valeur nutritionnelle et sa faitigewr ~ Chair et de farine des coproduits a été effecteémns
unitaire. La production mondiale des petits €S protocoles suivants :
péagases & sl en 201, 32 Tilons e I & La production de i poune 0 i char e
S : . o effectuée en appliquant les deux traitements stgvan
valorisation des coproduits des petits pélagiqusts e

) . (i) - un blanchiment pendant 30 secondes dans 'eau
leur transformation en farine. Selon la FAO (2014), |, iljante. (i) un séchage de la chair avec owssan

consommation mondiale des petits pelagiquesyrates 3 3 températures (50, 60, 70°C) jusqua
représente 18% de la consommation mondiale degptention de poids constant. La chair ainsi séeisée
protéines aquatiques et 4% des protéines animalegnsuite broyée et la poudre obtenue est stockée dan
consommeées, ce qui explique limportance de cegjes sacs plastiques & 4°C.

especes sur le plan nutritionnel. En Tunisie, lag Aprés cuisson a 90°C, les coproduits de
production de sardines est estimée a 35000 tormes &ardinelles (tétes et viscéres) sont pressés pour e
2012. Les principaux produits issus de |a extraire le gateau et le jus de pression. Ce deesie
transformation de ces poissons sont les consdeses, centrifugé en vue d'extraire trois phases : unasph
sardinelles salées et/ou séchées. Les quantités dgijileuse, I'eau de presse et une boue. Cette dernié
coproduits issues de ces transformations songst ajoutée au gateau de presse et I'ensemble est
estimées a 40% de la matiere premiere. Leuensuite séché a 75°C jusqu’a I'obtention d’'une mass

valorisation en farine demeure tres limitée. constante. Le produit obtenu est ensuite broyé et |
farine des coproduits est stockée dans des sacs
MATERIEL ET METHODES plastiques a 4°C.

_ _ Mesure de la teneur en eau: La mesure de la temeur
Protocole de production de la poudre de la chaileet eay est effectuée par la méthode gravimétrique en

sardinelle fraiche a été récupéré le 15/11/2014 al)squa l'obtention d'un poids constant (AOAC
centre de [Institut National des Sciences et1990). '

Technologies de la Me(INSTM) de la Goulette

(Tunis) suite a sa péche imminente au port de iélib
(Cap Bon Tunisie). L'éviscération est effectuée de
suite en vue de la détermination des indices
biométriques et des rendements en chair et ensiebut

Analyses  microbiologiques: Les  conditions

d’analyses microbiologiques effectuées sur la &rin
des coproduits et la poudre de la chair de satdinel
sont récapitulées dans le tableau l.
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Tableau I: Conditions d’analyses microbiologiques effectugasla farine des coproduits et la poudre de la
chair de sardinelle

Microorganismes Mésophiles Coliformes totaix ~ Psgphiles Vibrio
Milieux de culture TSA DLA TSA TCBS
Conditions d’incubation 30°C/48h 30°C/48h 4°C/48h 37°C/48 h

TSA: Gélose Trypticase soja , DLA: Agar lactosédégoxycholate, TCBS: Gélose Vibrios T.C.B.S. (Thgbate Citrate

Bile Salts Sucrose)

Analyses statistiques
L'étude de l'influence du procédé sur la qualitdade
poudre de la chair et de la farine des coproduéga

Les résultats des analyses microbiologiques présent
dans le tableau |II, illustrent [I'absence des

effectuée a laide du logiciel SPSS version 17.psychrophiles dans la poudre de la chair et lanéari

L'analyse de la variance (ANOVA) a été utilisée pou
déterminer les différences significatives entre le
produits ayant subi différents
(température de séchage, blanchiment, présen

des coproduits pour les échantillons ayant subi les
sdifférents traitements (séchage avec ou sans

traitements blanchiment). Le séchage permet, a partir d'une

ctempérature de 60°C, d'éliminer les vibrios de la

d'arétes). La valeur de P est considérée commehair de sardinelle. Le couplage pré-cuisson/séchag

statistiquement significative lorsqu’elle est ingérre
a 0,05. Le test Duncan a été appliqué pour évdduer

a 75°C permet ['élimination des vibrios des
coproduits de sardinelle. Le blanchiment et le ageh

conformité des moyennes individuelles et classer le permettent une réduction significative des taux des

échantillons analysés en différents groupes sedon
variation de leur qualité en fin du procédé.

RESULTATS ET DISCUSSION

|germes mésophiles et des coliformes. Le couplage
blanchiment/séchage a 70°C permet d'éliminer
complétement les coliformes de la chair. Ces ratult
sont concordants avec ceux de Baflal., (1999) qui

ont montré qu'un ftraitement thermique a une

> Effet des conditions du procédé sur la qualité température de 90°C permet d'éliminer les
microbiologique de la poudre de la chair et la poad ~ COliformes.
des coproduits de sardinelle
Tableau II: Résultats des analyses microbiologiques de la ebdies coproduits frais, de la poudre de la chair
et de la farine des coproduits de sardinelle.
ChF 50°C 50°C 60°C 60°C 60°C 70°C 70°C Co Farine-
ChAAB ChASB ChAAB ChASB ChSAAB ChAAB ChASB | Frais Co
75°C
(x10%) UFC/g d'échantillon
Coliformes ~ 0,1+0  146,4+38 551.8 1+0,% 0,45+0,f 9,403 0,6+0,4 | 3,720,8 0,10
totaux
Mésophiles  1,3+0,3 Plage de 53,246, 256+31,6 290,4+1§ 226,4+7 55,6+2,8 94+2,& | 1+0,3 1,3+0,%
Colonies
Psychrophiles 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Vibrio.spp 0 0,36x0,6 0,1+0,0 0 (0 0? 0? 0? 1,8+#1,¢ 0

ChF: Chair fraiche, ChASB : Chair
ChSAB : Chair

Avec Arétes Saranéthiment ; ChAAB : Chair Avec Arétes Avec Blanchimen
Sans Arétes Avec Blanchiment, CoFraisproduits frais, Farine Co : farine coproduits. d_éettres

différentes indiquent des différences significatiaa seuil de signification de 5% (test de Duncan).

Analyse de la qualité nutritionnelle
La teneur en eau initiale de la chair de sardiraalkc
arétes est de 3,28+0,26 kg/kg MS soit 76,59+0,2

la chair a différentes températures (50, 60 et Y0°C
avec ou sans blanchiment et le séchage des cofmodui
Gprécuits a 75°C a permis I'obtention des produitss f

g/100g de produit humide. La teneur en eau desyant une teneur en eau finale inférieure a 10%ieCe
coproduits sans arétes est de 2,38+0,06 kg/kg MS soteneur en eau est fixée comme étant la valeurdimit
70,32+0,47 g/100g de produit humide. Le séchage deupérieure garantissant la stabilité microbiologieti
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