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CONTEXTE

Dans la cadre de la mise au point des baremes de stérilisation ou du contr6le de la bonne application de
ces baremes, les entreprises fabricant des conserves de plats cuisinés, rencontrent des difficultés
techniques pour la mesure a cceur des valeurs stérilisatrices (VS) minimales réellement appliquées.

En fonction du type de morceau (viande, poissons, légumes) et de la taille des morceauy, il est difficile
d’'obtenir des valeurs de VS fiables et répétables, ce qui peut entrainer la mise au point par défaut d'un
traitement thermique un peu excessif.

OBJECTIFS

Le projet SONDIDEAL a pour objet d'explorer expérimentalement le comportement thermique de produits
appertisés composés de sauces et morceaux. La problématique décrite par les entreprises fabriquant des
conserves de plats cuisinés, est d'obtenir des valeurs stérilisatrices fiables et répétables, dans le cadre
de la mise au point des baremes de stérilisation ou du contrdle de la bonne application de ces baremes.
Ces difficultés techniques résident dans la contrainte, dans une étape de production, de sonder
correctement un morceau de viande ou de légume, afin de valider le niveau de valeur stérilisatrice
minimum appliqué.
Les objectifs du projet SONDIDEAL sont de :
o Faireun état deslieux des différentes pratiques de sondage au sein du CTCPA
o Testerune nouvelle approche méthodologique qui permettrait de s'affranchir en partie du sondage
a coeur des morceaux : étude de la correspondance ou non entre des mesures de VS a coeur des
morceaux et des mesures dans la sauce environnante.

RESULTATS

e Tache1: Inventaire descriptif des pratiques de mesure
o Etat des lieux des pratiques internes au CTCPA pour le sondage thermique des conserves :
différents protocoles de sondage spécifiques a cette typologie de produits.
o Etatdeslieux du marché des plats cuisinés avec morceaux, pour définir les ratios solide/sauce,
typologie des morceaux et leurs caractéristiques respectives.
o Prise en compte des prérequis techniques en vue de travailler sur [I'extrapolation
mathématique : échanges avec ONIRIS sur cette thématique.
Les méthodes de sondage a l'aide de sondes thermocouples aiguilles (matériels ELLAB™) sont assez
similaires entre les sites du CTCPA qui font des tests sur de nombreux formats, types de
conditionnements, types de produits...
Sur le marché des produits en conserves, il existe une multitude de références, tant en format qu'en
typologie de produit. Apres examen des références les plus courantes, des modeles types ont été définis
(taille des morceaux, ratio morceaux/sauce, viscosités des sauces) afin de faire nos essais.
Laméthodologie des essais a consisté a mesurer, sur 2 sites CTCPA, I'évolution des températures a cceur
pour chaque produit dansles morceaux et dans la sauce, puis d’extraire ensuite les valeurs des parametres
de pénétration de chaleur Fh et j, qui ont été comparées avec traitement statistique.
La méthodologie des essais a paru cohérente a Mr Toublanc, Maitre de Conférence a 'ONIRIS, avec qui
nous avons échangeé.

e Tache 2 : Approche expérimentale comparative al'échelle pilote sur modéle simple

Comparatif entre un sondage a cceur dans des morceaux de carottes 25 x 25 x 25mm et des sondages dans
des sauces amylacées avec 3 viscosités différentes, et un ratio morceaux/sauce unique de 70/30 %
massique.
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o Tache 3 : Comparatif sondage a coeur / sondage dans la sauce
o Morceaux de beeuf en cubes de 30x30x30mm, 3 viscosités de sauce et ratio morceaux/sauce a
70/30.
o Morceaux de saucisse de Morteau en cubes de 25x25x25mm, 3 viscosités de sauce et ratio
morceaux/sauce a 70/30.
o Morceaux de betteraves en cubes de 25x25x25mm, 3 viscosités de sauce et ratio
morceaux/sauce a 70/30.
Au global et a la suite des différents essais réalisés en taches 2 et 3, nous constatons qu’en fonction des
matrices, l'analyse statistique des données des Fh et j montre parfois, qu'il n'y a pas de différence
significative et, dans d'autres cas, qU'il y a des différences statistiquement significatives entre sauce et
morceaux, avec un risque d'erreur de 5%.

e Tache 4 : Consolidation des résultats
Essais de confirmation d'une partie des observations réalisées lors des essais des taches 2 et 3 et
consolidation de I'exploitation des résultats obtenus.

L'objectif de la tdche n°4 a été modifié a la suite des résultats obtenus lors de la réalisation des taches
précédentes. Nous avons constaté de petites différences de résultats entre les 2 sites, et nous avons
voulu vérifier si ces différences pouvaient étre induites soit par l'utilisation d'un autoclave différent (temps
de montée en température plus long pour I'un des 2 sites), soit par une méthode de sondage au point froid
de la boite Iégérement différente (sondage par le haut ou sur le c6té de la boite).

Il en ressort que la méthode de sondage exerce une influence sur la différence de vitesse de pénétration
de chaleur a coeur des morceaux et de la sauce et qu'il est difficile d'expliquer ce phénoméne, car méme si
latechnique de sondage différe, les sondes qui mesurent I'évolution des températures sont bien au centre
géomeétrique de la boite V2.

CONCLUSIONS

En conclusion, les essais conduits lors de ce projet tendent a montrer gqu'il existe des différences
significatives entre un sondage réalisé dans la fraction sauce et un sondage réalisé dans la fraction
morceau d’'un produit. En effet, sur les 4 matrices étudiées, en considérant les 3 viscosités testées, nous
trouvons des écarts significatifs plus ou moins importants.

[ ne semble pas envisageable de pouvoir se passer de la maitrise du sondage a cceur des morceaux dans
le cas de plats a multiples fractions (solide & liquide), car en plus des écarts significatifs constatés, nous
voyons qu'une différence de méthodologie de sondage (dans le respect des bonnes pratiques des mises
au point de bareme) peut conduire a des différences mineures, mais visibles, de valeur de Fh et .
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