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Description 

La presente invention a pour objet une composition utile pour la pr6paration de conserves de produits de 
la mer. Elle a 6galement pour objet un proc6d6 de pr6paratlon de ces conserves et les conserves alnsl obte­

s nues. 
Par conserve, on entend au sens de !'Invention tout condltionnement de produits allmentalres, en l'oe> 

currence de prodults de la mer, dans des emballages herm6tlquementferri'l6s et pr6par6s par la mlse en oeuvre 
d'un traitement de sterilisation l temp6rature Alme pendant une courte pllrlode, ledlt traltement 6tant destln6 
l Alimlner tous microorganlsmes, y comprls les spores, aptes i se reproduire dans des conditions non rMrlgll-

10 rees de stockage et de dlsbibutlon. 
Les produits de la mer concern6s par !'invention sont les fruits de mer tels que la moule, les crustac6s 

tels que la crevette ou le crabe et plus g6n6ralement les polssons de toute nature. 
L'lndustrle de la conserverle des produits de la mer et plus particullltrement des crustac6s est soumise i 

des exigences trts strides. 
1s En effet, le consommateur final exlge du produit mis en conserve une texture, qu'U tradult en termes de 

fermet6 sous la dent et au toucher, aussl proche que possible de celle du prodult fralchement p!ch6. II exlge 
6galement que le produit presente une couleur naturelle, un goOt non altare et plus g6n6ralement un maintlen 
de !'ensemble de ses qualit6s organoleptlques. 

Or, ces exigences sont difflcilement compatibles avec 
20 - d'une part, le fait qu'entre le moment oi.I les prodults de la mer sont pAchlls et celul oi.I lls sont mis en 

conserve, H peut s'ltcouler une duree plus ou mains longue au cours de laquelle les prodults peuvent 
subir diverses modifications lnd6slrables et, 

- d'autre part, le fait qu'une fois parvenus sur le lieu de mlse en conserve, lls sublssent des traltements 
susceptibles de condulre l des d6t6rloratlons d'une ou plusleurs des qualltas essentlelles rappel6es ci-

25 dessus. 
Ainsl, avant d'arriver l la conserverle, les produits de la mer peuvent subir des alt6ratlons de leur texture 

sous !'action d'enzymes endogltnes et/ou de bact6ries contaminantes, lesdltes bact6rles pouvant 6galement 
g6n6rer une d6naturatlon des constltuants de ces produits. Les crustac6s, en partlculler, sous !'action du 
temps, sont le slltge de transformations chimlques ind6slrables qui se traduisent par des modifications de cou-

30 leur, l'oxydatlon de certains composants de leur chair condulsant, par example, i un assombrissement de la 
couleur. 

A la conserverie, le traltement de sb§rllisation i temp6rature elevee, s'il a pour effet d'ellminer les mlcroor­
ganlsmes contaminants 6ventuellement pr6sents, entraine aussi parfois une perte de texture, en partlculler 
defermeta. 

35 Toutes les recherches qui ont 6t6 men6es pour am611orer la qualit6 des conserves de prodults de la mer 
et satisfaire le consommateur ont done lite orlent6es essentlellement vers l'amltlloratlon de la texture, de la 
couleur et du goQt. 

Pour amellorer la texture, ff a surtout et6 propose d'ajouter au produit du sel de cuisine et de laver ensulte 
i l'eau les produits charg6s de sel de mania l 611miner une partie de ce sel; ce dernler reste n6anmoins pr6-

40 sent l des concentrations relativement 61ev6es, d'oi.I une saveur partlcull6rement d6sagr6able et des Inciden­
ces nMastes sur la sant6. En effet, le sel est connu pour Atre un facteur favorisant !'hypertension du fait de la 
retention de sodium. En outre, les lavages r6p6t6s entrafnent des pertes d'ar6me, pr6judiclables aux quallt6s 
organoleptiques des produits flnalement obtenus. 

En ce qui concerne las changements de couleur ind6sirables, on a constat6 qu'ils etaient surtout dus 6 
45 des transformations chlmiques des composants de la chair des produits de la mer. 

Ces transformations chimlques sont notamment l l'origine de la formation de pigments bleus dans les pro­
duits concern6s. Dans ce cas, las m6talloenzymes, i savoir les tyroslnases et les ph6noloxydases naturelle­
ment presentes dans la chair des crustac6s, oxydent en presence de cuivre et de fer les groupements hydroxy­
les des phenols entrant aux aussi dans la constitution de la chair. Une fols oxyd6s, ces demlers se condensent 

so pour donner des compos6s de haut polds moleculalre, les melamines, dont la couleur varie du bleu au noir 
sulvant le degr6 d'oxydation du milieu. 

D'autre part, les composants prot6iniques des produits de la mer contiennent des el6ments soufr6s qui, 
lors de la st6rilisatlon, se transforment en hydrogltne sulfur6 qui reagit avec las ions ferreux provenant du m6tal 
constitutif des boftes de conserve pour donner du sulfure de fer de couleur noire. 

ss On a deji propos6 des solutions pour empAcher la formation de ces colorations. Par example, pour em-
pAcher la formation du sulfure de fer, II est connu d'utHlser des bottes de conserve vernies int6rieurement, ou 
d'lns6rer entre la chair et las parois de la botte un papier parchemln, 6ventuellement imbib6 d'une solution de 
sel de zinc. Outre le fait ~ue ces dispositions augmententle prix de revientdes conserves, elles n'ont pas donn6 
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de r6sultats r6ellement satlsfaisants. 
D'une manlllre plus g6n6rale, pciur 6viter la formation auasl blen des m61amlnes que du sulfure de fer, ii 

a 6t6 propos6 d'ajouter un aclde allmentaire, par example l'aclde cltrique et/ou l'aclde ac6tlque, aux produits 
5 de la mer, afln d'une part de dimlnuer le pH jusqu'll des valeurs acldes et d'autre part de complexer les ions 

m6talliques Fe++, eu++, Mg*, intervenant dans les transformations chlmlques condulsant IA la formation des 
compos6s color6s; les acides en question sont g6n6ralement associ6s ll du sel utile I\ la pr6servatlon de la 
texture des produits. 

L'addition de ces acldes n'a pas donn6 entiere satisfaction. En effet, les produits r6sultants ant un goQt 
10 aclde trils prononc6 tout ll fait d6sagr6able qui s'ajoute IA celui du sel en exclls; les quallt6s organoleptlques 

des prodults sont d6grad6es sans que solent dimlnu6es de faQC>n signlficatlve les teneurs en compos6s color6s. 
Les transformations chimlques que sublasent les chairs des prodults de la mer peuvent 6galement condui­

re ll la formation de crlstaux de struvite ou phosphate d'ammonlum et de magn6sium (MgNH,.P04, 6H20); ces 
cristaux r6sultent d'une association, pendant la fabrication des conserves, entre les groupements P043- et le 

15 magn6slum pr6sents dans la chair et les groupements NH..+ issus de la d6gradation des prot61nes. La cristal­
llsatlon survlent pendant le refroldiasement et se poursuit pendant le stockage. 

Ces crlstaux, blen que non toxlques, restent cependant tout IA falt ind6slrables, ll cause de la sensation 
d6sagr6able qu'ils provoquent lors de la consommatlon du prodult. 

Pour 6vlter la formation des crlstaux, on a propos6 le mtme type de solution que celle propos6e pour 6vlter 
20 les colorations. 

D'autres compositions ant 6galement 6t6 propos6es pour stabiliser les qualit6s de texture, de couleur et 
de goQt des prodults de la mer mis en conserve: elles comportent dlff6rents types de s6questrants dont le r61e 
est de bloquer les Ions m6talliques lmpliqu6s dans les r6actions de formation de colorations et de cristaux de 
struvite. 

26 C'est alnsi qu'on a propos6 des compositions additives ll base de phosphates et de cltrates (demands de 
brevet japonais JP no. 51-41465), ou ll base de phosphates et d'aclde 6thylenedlamlne t6traac6tlque ou EDTA 
c•Hand-book Of Food Additives•, 2eme 6dition, 1972, pages 737-738). Les produits de la mer en conserve trai­
t6s IA l'aide de ces compositions restent relatlvement lnstables ll la conservation. lls s'oxydent et pr6sentent 
toujours des colorations fonc6es. De plus, les cristaux de struvlte ne sont pas entierement 611min6s; enfin, les 

30 proprl6t6s organoleptiques des produits r6sultants pourralent encore ttre am611or6es. 
En outre, tant l'EDTA que les phosphates ne sont pas consld6r6s comma sQrs sur le plan m6dical et 6co-

logique. . 
D'autres solutions ant done 6t6 propos6es pour s'affranchir de ce type de produits. 
Ainsl, la demande de brevet europ6en EP-A-0 190 028 propose d'utillser la gluconodeltalactone ou GDL 

35 ll titre d'addltif dans des conserves de prodults de la mer. 
La GDL permet d'obtenir de relativement bans r6sultats quant ll la saveur du produit frais par rapport ll 

celle obtenue lorsque la conserve est additionn6e de sel et d'aclde cltrique. En revanche, Jes r6sultats obtenus 
sur le plan de la texture du produit et des ph6nomenes de coloration et de formation de crlstaux de struvite, 
contrairement ll ce qui est indiqu6 dans ladite demande de brevet, ne sont pas entierement satisfaisants. 

40 Par allleurs et dans des domaines dlff6rents, 
- le brevet US-A-3 745 027 propose !'utilisation d'alcools polyhydriques et d'agents antimycotlques tels 

que les acides sorblque, propionique et benzoique dans des proc6d6s de d6shydratatlon de produits 
allmentaires ll base de viandes, 16gumes ou fruits, 
le brevet JP 60-130377 (abstract Derwent 8534) d6crit !'utilisation d'agents d'assaisonnement cholsis 

45 parml le glutamate de sodium, le sorbitol, l'acide phosphorique et la gluconodeltalactone pour la pr6pa­
ration d'oeufs de morue destin6s IA ttre conditlonn6s sous film d'emballage plastique, 

- la demande de brevet EP-A-0 012 255 d6crit l'utUlsatlon d'agents humectants tels que des polyols, d'acl­
des de qualit6 alimentalre tels que l'acide citrlque et d'agents acldulants tels que la gluconodeltalactone 
ou le pyrophosphate acide de sodium pour des produits alimentaires ll humldit6 lnterm6dlaire soumis ll 

50 un traltement doux de pasteurisation. 
Par cons6quent, !'Invention a pour but, surtout, de rem,dler aux lnconv,nients de l'art ant6rleur en pro­

posant une composition propre 6 la pr6paration de conserves de prodults de la mer et conf6rant ll ces produits, 
une fois mis en conserve, des propri6t6s am611or6es tant sur le plan de la texture que sur celul de la coloration. 

Or, au terme de ses travaux. la Demanderesse a eu le m6rlte de constater que ce but 6talt atteint des lors 
56 qu'on a recours, pour pr6parer des conserves de produits de la mer, ll une composition qui comprend une quan­

tit6 efficace d'une part, d'au mains un agent acidogene et/ou d'au mains l'un de ses d6rlv6s et, d'autre part, 
d'au mains un sucre-alcool. 

II s'ensuit que la composition conforme ll !'invention, propre IA la pr6paratlon des conserves de produits 
de la mer, est caract6ris6e en ce qu'elle comprend au mains un agent acldogene et/ou au mains l'un de ses 
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d6rlv68 alnsl qu'au molns un sucre-alcool. 
On designe par •agent acldogllne" toute substance neutre du point de we du pH et capable, aprlls solu­

bilisation en mffleu aqueux, de s'hydrolyser progressivement en aclde. Cette substance est cholsle dans le 
s groupe comprenant las gluconolactones, las glucoheptonolactones et leurs 6quivalents et/ou leurs m61anges, 

de pr6f6rence las gluconolactones et, plus pr6f6rentiellement encore, la gluconodeltalactone ou GDL. 
Parml les dllrivlls de !'agent acldogllne applicables il la composition conforme il !'invention, on peut clter 

las sels tels qua les gluconates et les gluconoheptonates. 
On d6slgne par sucre-alcool tout dllrivll hydrog6nll de composes saccharidlques, notamment le sorbltol, 

10 le mannltol, le xylltol; on utilisera de pr6f6rence le sorbltol. 
Dans un mode de r6alisatlon avantageux de la composition conforme il !'Invention, celle-cl comprend de 

1 il 75% en poids d'agent acidogllne et de 25 il 99% en poids de sucre-alcool; de prM6rence, la composition 
comprend de 6,5 il 33% en poids de GDL et de 67 il 93,5% en polds de sorbltol. 

Sulvant un autre mode de rllallsatlon avantageux de la composition salon l'lnventlon, celle-ci comprend 
1s de la GDL et du sorbitol. 

On constate, en effet, que la combinalson GDL-sorbltol est particulillrement efficace. On suppose, sans 
toutefois voulolr atre lies par cette hypoth6se, que ces r6sultats sont obtenus grtce a l'effet favorlsant du sor­
bltol sur le pouvoir sllquestrant connu de la GDL. 

Par ailleurs, le sorbitol a une Incidence sur le plan osmotlque et permet probablement un d6placement de 
20 l'llquillbre en eau dans la conserve en faveurdujus d'emboltage contenant la composition conforme il l'lnven­

tlon. De ce fait, la tendance des prodults il absorber ce jus est llmit6e, ce qui est tout il falt favorable du point 
de we de la fermetll. 

Par allleurs, le sorbitol ne possllde qu'un pouvolr sucrant de 0,7, c'est-il-dlre 6gal il 0,7 fols celul du sac­
charose. II est done possible de faire comporter, il la composition, du sorbltol dans des quantlt6s relatlvement 

26 lmportantes sans qu'll puisse atre d6cel6 une modification de la saveur sucrlle dans las prodults. 
Traditionnellement, pour prllparer des conserves de produits de la mer, on procllde de la fa9on suivante : 
- on extralt la chair d'un produit de la mer qu'on souhalte mettre en conserve, 
- on soumet ladlte chair il un traltement de blanchlment qui conslste il la mettre en contact avec un jus 

de blanchiment il une temp6rature 61ev6e, pendant un temps suffisant pour la stabffiser, puis il l'llgoutter 
30 et ii la laver ii l'eau, 

- on la met en botte avec un jus d'embo1tage puls on ferme herm6tiquement ladlte botte, 
- on soumet la botte ainsl fermlle il un traltement de stilrillsation. 
Or, la Socl6t6 Demanderesse a trouv6 qua la susdlte composition conforme ii !'Invention pouvalt 6galement 

Atre mise en oeuvre au moment du traitement de blanchlment 
35 Le proclldll conforme ii l'lnventlon est done caract6rls6 en ce que l'on a recours il une quantit6 efflcace 

de la composition conforme il l'lnventlon au moment de 1'6tape de mlse en bo1te. 
Par quantit6 efficace, on deslgne la quantit6 en de9il de laquelle on ne parviendrait pas il 61imlner les in­

conv6nients de l'art ant6rleur, notamment en ce qui concerne la fermet6 des produits. 
Avantageusement, la composition conforme il !'invention peut 6galement Atre utllislle comme composante 

40 du jus de blanchlment. 
Suivant un mode de r6allsation avantageux du proc6d6 conforme il l'lnventlon, on a recours il une compo­

sition conforme il l'lnventlon tant pour l'lltape du blanchlment qua pour l'lltape de la mise en botte. 
Suivant un autre mode de rllallsation avantageux du proclld6 conforme il !'invention, on ajuste le pH du 

jus d'embo1tage il une valeur comprise entre environ 6 et 7, de prM6rence entre environ 6 et 6,5, soit au moyen 
46 de la composition conforme il !'invention dans le cas oi.I celle-ci contient un agent acidogllne, solt au moyen 

d'un acide allmentaire au cas of.I ladite composition comprend un d6riv6 d'agent acidogllne. 
L'acide alimentaire peut atre cholsl dans le groupe comprenant les acldes cltrlque, ac6tlque, chlorhydrique, 

tarbique, lactique. 
Lorsqu'elle est utills6e dans un jus de blanchlment, la composition conforme i l'lnventlon est mlse en oeu-

so vre, par rapport au poids total dujus de blanchiment, en une quantlt6 telle qua ledltjus de blanchiment comporte 
de 0,2 il 3% en polds, de prM6rence de 0, 7 il 1,5% en poids, d'agent acidogllne, notamment de GDL et de 1 
i 15% en poids, de pr6f6rence de 3 il 10% en poids, de sucre-alcool, notamment de sorbltol. 

Le jus de blanchiment peut 6galement contenir du sel, notamment du chlorure de sodium, et un antloxy­
dant, par example le m6tabisulflte de sodium. Dans ce cas, la teneur en sel du jus de blanchiment est de pr6-

65 fllrence lnf6rleure i 3% en polds, et la concentration en antloxydant est comprise, en g6n6ral, entre 0, 1 et 0,2% 
en poids. 

Pour r6aliser 1'6tape de blanchlment par mise en oeuvre de la composition conforme il l'inventlon, on im­
merge la chair du produit de la mer dans le jus de blanchiment comportant ladlte composition, puis on amine 
!'ensemble il une temp6rature de l'ordre de 100°C pendant une dur6e de 10 il 15 minutes et plus prllfllrentiel-
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lement d'envlron 12 minutes, et on lave la chair blanchie ii l'eau. 
De fa90n surprenante, on a constat6 que le jus de blanchiment comportant la composition conforme ii !'in­

vention est particull6rement peu agresslf 6 1'6gard des chalra des prodults de la mer: ff conserve leur couleur, 
s leur texture, notamment leur fermet6 au toucher et n'am6ne aucune toXiclte. 

Lorsqu'elle est utillsee dans un jus d'emboftage, la composition conforme 6 l'inventlon est mlse en oeuvre 
en une quantlt6 telle que le jus d'emboftage comporte de 0,2 6 2% en polds, de p.Vf6rence de 0, 7 6 1, 1 % en 
poids, d'agent acldog6ne, notamment de GDL et de 1 6 12% en polds, de pnWrence de 4 6 10% en poids de 
sucre-alcool, notamment de sorbltol. 

10 Le jus d'emboftage peut 6galement contenlr du sel, notamment du chlorure de sodium, reprilsentant de 1 
6 4% en poids du poids total du jus d'embobge, de p!Vf6rence de l'ordre de 2,5%. A cette concentration, le 
sel n'a aucune Incidence nilfaste sur les produits flnalement obtenus du point de we organoleptique. 

Bien entendu, les doses de GDL et de sorbitol employiles tant dans le jus d'emboftage que dans le jus de 
blanchlment peuvent varier en fonctlon de la nature des prodults 6 l'lnt6rleur des lntervalles de concentrations 

1s lndiquils cl-avant. 
Cet ajustement est une operation routinl6re pour les speclalistes des conserves de produits de la mer. 
Le traitement de st6rillsation auquel sont soumlses les chairs blanchles puis mises en boftes, est connu 

en lui-m6me (voir par example l'ouvrage •L'industrle allmentalre halieutique• par Marcet SAINCLIVIER ISSN 
03708411 - 1988). En tout etat de cause, les bar6mes de stilrlllsatlon variant en fonctlon de la nature et des 

20 dimensions du prodult de la mer conslderil et de ta taille des bo1tes. 
A titre d'exemple, le •bareme• de st6rllisation dans des conteneurs cyllndriques 86 x 44,5 mm est, pour 

les crabes, de 30 6 50 minutes, de prilference de l'ordre de 40 minutes 6 une temperature comprise entre 100 
et 130°C, de pnWrence de l'ordre de 115°C, tandis que pour les crevettes, II est de 15 6 35 minutes, de pril­
filrence de l'ordre de 25 minutes 6 une temperature comprise entre 100et130°C, de prilference de l'ordre de 

25 115°C. 
L'invention a egalement pour objet les conserves de produits de la mer constituees par des conteneura 

hermetiquement clos et st6rllisils et caract6risees en ce que le jus d'emboftage comprend une quantlte efficace 
de la composition conforme 6 l'invention. 

L'inventlon sera mieux comprise ii I' aide de la description lndiquee cl-apr6s d'un mode de realisation avan-
30 tageux de !'Invention et d'exemples comparatifs, pour la mise en conserve de crevettes, lllustrile par le dessin 

dans lequel: 
- la figure 1 est un graphlque rep!Vsentantla variation de la luminance exprimee en% en fonction du temps 

T exprim6 en semaines 6 40°C, 
- la figure 2 est un graphique reprilsentant la variation de la fermete F exprimee en Newtons en fonctlon 

35 du temps T exprlme en semalnes 6 40°C. 
Dans tous les examples de mlse en conserve de crevettes lndiques ci-apnls, les crevettes sont p!Vparees 

selon la methode tradltionnelle qui comprend les etapes de lavage, decorticage et trl. 
Puis, les crevettes sont blanchles. Pour cette operation, elles sont mises dans le jus de blanchlment, dans 

un rapport de 80 en poids de crevettes pour 100 en volume de jus de blanchlment. 
40 Le blanchiment se falt 6 100°C pendant 12 minutes. 

Apr6s avoir et6 ilgoutt6es, les crevettes sont lavees trois fois 6 l'eau froide. 
Elles sont ensuite mises en boftes, recouvertes dujus d'embo1tage et st6rills6es 6 115°C pendant 25 mi­

nutes. 
Afln d'etudier le comportement des crevettes au cours du stockage, les conserves ont et6 etuv6es ii 400C. 

45 Ainsi, les vitesse des reactions d'oxydation sontaugment6es (vitesse multlpliile par deux quand la temperature 
est augmentee de 10°C: lol d'Arrhenius du premier ordre). Ainsi, une semaine ii 40°C correspond 6 peu pr6s 
6 4 semalnes 6 20°c. 

50 

On a ensuite determine la fermetil et la coloration des crevettes alnsl pr6parees et stockiles pendant 8 
semaines 6 40°C en utilisant les methodes suivantes de determination : 

a) - Methode de determination de la luminance 

La luminance est evaluee 6 l'aide d'un chromomlttre parexemple celui commercialise sous la denomination 
CR-200 par Minolta. Une lampe Ulumlne 1'6chantillon et seule la lumln rilflilchie perpendiculairement 6 la sur-

55 face est recuperee par la fibre optlque pour !'analyse de la luminance. 
La luminance permet d'apprilcier le degre de coloration du produit puisque l'oxydation de la chair de pols­

son se traduit par une couleur sombre. Plus •L • est bas, plus le prodult est oxyde. lnversement, plus •L • est 
61eve, mains le produit est oxyde, done mellleure est la quallt6 de l'echantUlon. 

Afin d'avoir un ilchantlllon uniforme, on le broie tnls finement. Une bofte de Petri est correctement remplie 
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de ce broyat Les mesures sont faites en dlffilrents points de la bofte. Deux ilchantlllons sont prepares par essai. 
La valeur donnile correspond i la moyenne de dlx mesures. 

s b)- Milthode de determination de la fermetil 

La fermetil des crevettes a iltil ilvaluile i l'alde d'un appareil INSTRON 4500, ilqulpil d'une cellule de 100 
N et d'un poin90n rectangulalre (19 x 40 mm). Le test a iltil effectuil en dilformatlon lmposile, avec une vitesse 
de compression de 1 O mm/min. 

10 Les rilsultats sont exprimils en Newtons (expression de la moyenne de 5 mesures). 
Les crevettes mesurees sont sillectionniles de manime i avoir des crevettes approximatlvement de m6me 

1aille (ilpalsseur: 6 i 7 mm; poids: 0,32 i 0,38 g). Ainsl, las differences observiles sur las mesures ne sont 
pas dues i l'ilchantlllon, mais blen au traltement auquel a iltil soumls cat ilchantillon pour sa preparation. 

16 EXEMPLE 

Preparation de conserves de crevettes avec dlffilrents jus de blanchlment et d'embottage. 

Les compositions des jus sont indiquiles dans le 1ableau I ci-apres. 
20 Les formulations 1 et 3 correspondent aux formulations de l'art antilrleur, la formulation 2 il1ant conforme 

i l'invention. 
Les quantitils lndiquiles sont des pourcentages en polds par rapport au poids to1al des jus. 

26 
TABLEAU I 

30 

Formu- Formu- ' Formu-
Compos ants lat ion la ti on 

j 
la ti on I 1 2 3 

Jus GDL 0 0,4 0,6 
EDTA 0,02 0 0 

de Phosphates 0,1 0 0 
Acide citrique 0,08 0 0 

40 blanchi- MAtabisulfite de Na 0,16 0,16 0,16 
Sel 1 1 1 

ment Sorbitol 0 4 0 
Eau qsp 100 qsp 100 qsp 100 

GDJ, 0 0,4 0,6 
Jus EDTA 0,02 0 0 

Phosphates 0,4 0 0 
·d'embo1- Acide citrique 0,1 0 0 
I Sel 2,5 2,5 2,5 ! 

60 

; tage Sucre 2,2 0 0 
Sorbitol 0 7 0 66 

Eau qsp 100 qsp 100 qsp 100 
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Comma indiqu6 pr6c6demmeilt, les conserves sont stock6es pendant 8 semalnes 6 40°C, puls on 6value 

leur fermet6 et leur luminance comma indiqu6 cl-dessus. 
Les r6sultats des mesures de variation de la luminance apparaissent l la figure 1 et sont repr6sent6s par 

5 deux courbes C1 et Ci correspondant respectlvement aux produits 1 et 2. 
On constate que la luminance Lest plus 61ev6e pour les crevettes pr6par6es en utilisant la formulation 2 

conforme 6 !'Invention. Les ph6nomimes d'oxydation sont done molns prononc6s que dans le cas de la for­

mulation 1. 
En employant dans les jus utilis6s pour la pr6paration de conserves de produits de la mer, une composition 

10 salon !'invention, on obtient une stabilisation de la luminance sup6rleure l celle constat6e avec une formulation 

suivant l'art ant6rieur. 
Les r6sultats de fermet6 sont lllustr6s par la figure 2 qui montre trois droites, respectivement Oh 02 et 03, 

repr6sentant la variation de la fermet6 des prodults 1, 2 et 3 en fonctlon du temps. 
On constate que, par l'utillsatlon de la formulation 2 conforme 6 !'invention, la fermet6 des crevettes est 

15 am611or6e par rapport aux formulations salon l'art ant6rieur 1 et 3. 

Revendlcatlons 

20 1. Composition utile pour la pr6paratlon de conserves de prodults de la mer, caract6ris6e en ce qu'elle 

comprend de 1 6 75% en poids d'au molns un agentaclclog6ne choisi dans le groupe comprenant les gllf­

conolactones, les glucoheptonolactones et leurs 6qulvalents et/ou leurs m61anges, notamment les gluco­

nolactones, et/ou au molns l'un des d6riv6s dudlt agent acldog6ne alnsl que de 25 6 99% en polds d'au 

moins un sucre-alcool choisl parmi" les d6rlv6s hydrog6n6s de compos6s saccharidiques et notamment 

25 dans le groupe comprenant le sorbitol, le mannltol, le xylltol. 
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2. Compositio".I selon la reveF1dication 1, caract6rls6e en ce qu'elle comprend de 6,5 ii 33% en poids de glu­

conodeltalactone et de 67 6 93,5% de sorbitol. 

3. Proc:6d6 de pr6paratlon de conserves de prodults de la mer dans lequel: 
- on extrait la chair d'un produit de la mer qu'on souhalte mettre en conserve, 
- on soumet ladite chair l un traitement ou 6tape de blanchiment qui consiste 6 la mettre en contact 

avec un jus de blanchiment 6 une temp6rature 61ev6e, pendant un temps suffisant pour la stabiliser, 

puls l 1'6goutter et 6 la laver 6 l'eau, 
- on met ladite chair en boite avec un jus d'embottage au cours d'une 6tape de mise en boite, puis on 

ferme herm6tlquement ladlte boite, 
- on soumet la boite ainsl ferm6e 6 un traitement de st6rllisatlon l une temp6rature comprise entre 

1 oo et 130°C, 
caract6ris6 en ce que l'on a recours 6 une quantit6 efficace d'une composition selon l'une des revendi­

cations 1 et 2 au moment de 1'6tape de mise en botte,. 

4. Proc6d6 de preparation de conserves de prodults de la mer dans lequel: 
- on extrait la chair d'un produit de la mer qu'on souhaite mettre en conserve, 
- on soumet ladite chair 6 un traitement ou 6tape de blanchiment qui conslste 6 la mettre en contact 

avec un jus de blanchiment l une temp6rature 61ev6e, pendant un temps suffisant pour la stabiliser, 

puis 6 1'6goutter et 6 la laver 6 l'eau, 
- on met ladlte chair en boite avec un jus d'emboitage au cours d'une 6tape de mise en boite, puis on 

ferme herm6tlquement ladlte boite, 
- on soumet la boite ainsl ferm6e 6 un traitement de st6rilisation 6 une temp6rature comprise entre 

100 et 130°C, 
caract6rise en ce que l'on a recours 6 une quantit6 efflcace de la composition selon l'une des revendica­

tions 1 et 2 au moment de 1'6tape de blanchiment. 

5. Proc6d6 selon la revendication 3, caract6ris6 en ce que, pour la mise en oeuvre de 1'6tape de mlse en 

boite, l'on a recours l une quantit6 telle de la composition selon l'une des revendications 1 et 2, que le 

jus d'emboitage comprend de 0,2 l 2% en poids, de pr6ference de 0, 7 l 1, 1 % en poids, d'agent acidog6ne, 

notamment de gluconodeltalactone et de 1612%, de preference de 4 610% en poids, de sucre-alcool, 

notamment de sorbitol. 
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Comme lndiqu6 pr6c6demmeilt, 1.JI conserves sont stock6es pendant 8 semaines ii 40°C, puls on 6value 
leur fermet6 et leur luminance comma lndlqu6 ci-dessus. 

Les r6sultats des mesures de variation de la luminance apparalssent l la figure 1 et sont repr6sent6s par 
s deux courbes C1 et ~ correspondant respectivement aux prodults 1 et 2. 

On constate que la luminance L est plus 61ev6e pour las crevettes pr6par6es en utUisant la formulation 2 
conforme l !'Invention. Les ph6nomenes d'oxydation sont done moins prononc6s que dans le cas de la for­
mulation 1. 

En employant dans las jus utilia6s pour la pr6paration de conserves de prodults de la mer, une composition 
10 salon !'Invention, on obtient une stabilisation de la lumlnance sup6rleure l calla constat6e avec une formulation 

suivant l'art antckieur. 
Les r6sultats de fermet6 sont illustr6s par la figure 2 qui montre trols droltes, respectivement Oh ~et 03, 

repr6sentant la variation de la fermet6 des produits 1, 2 et 3 en fonction du temps. 
On constate qua, par l'utilisatlon de la formulation 2 conforme ii !'invention, la fermet6 des crevettes est 

16 am61ior6e par rapport aux formulations salon l'art ant6rleur 1 et 3. 
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Revendlcatlons 

1. 

2. 

3. 

Composition utile pour la pr6paratlon de conserves de prodults de la mer, caract6ris6e en ce qu'elle 
comprend de 1 l 75% en polds d'au molns un agent acldogene cholsi dans le groupe comprenant les glu­
conolactones, las glucoheptonolactones et leurs 6quivalents et/ou laura m61anges, notamment las gluco­
nolactones, et/ou au molns l'un des d6rlv6s dudlt agent acldogene alnsl qua de 25 l 99% en poids d'au 
molns un sucre-alcool cholsl parml las d6rlv6s hydrog6n6s de compos6s saccharldlques et notamment 
dans le groupe comprenant le sorbitol, le mannltol, le xylltol. 

Composition salon la revendication 1, caract6rls6e en ce qu'elle comprend de 6,5 l 33% en poids de glu­
conodeltalactone et de 67 l 93,5% de sorbitol. 

Proc6d6 de pr6paration de conserves de produits de la mer dans lequel: 
- on extralt la chair d'un prodult de la mer qu'on souhalte mettre en conserve, 
- on soumet ladlte chair l un traltement ou 6tape de blanchlment qui consiste l la mettre en contact 

avec un jus de blanchiment l une temp6rature 61ev6e, pendant un temps suffisant pour la stabiliser, 
puls l 1'6goutter et l la laver l l'eau, 

- on met ladite chair en bofte avec un jus d'emboltage au cours d'une 6tape de mlse en bofte, puis on 
ferme herm6tlquement ladlte botte, 

- on soumet la bofte ainsi ferm6e ii un traltement de st6rllisatlon ii une temp6rature comprise entre 
100 et 130°C, 

caract6rls6 en ce qua l'on a recours l une quantit6 efficace d'une composition salon l'une des revendi­
cations 1 et 2 au moment de 1'6tape de mlse en bofte. 

4. Proc6d6 de pr6paration de conserves de produits de la mer dans lequel: 
- on extrait la chair d'un prodult de la mer qu'on souhaite mettre en conserve, 
- on soumet ladite chair l un traitement ou 6tape de blanchlment qui consiste l la mettre en contact 

avec un jus de blanchiment ii une temp6rature 61ev6e, pendant un temps suffisant pour la stabiliser, 
puis l 1'6goutter et l la laver ii l'eau, 

- on met ladite chair en botte avec un jus d'embo1tage au cours d'une 6tape de mlse en botte, puis on 
ferme herm6tlquement ladlte botte, 

- on soumet la botte ainsi ferm6e l un traltement de st6rllisation l une temp6rature comprise entre 
100et130°C, 

caract6ris6 en ce qua l'on a recours l une quantit6 efflcace de la composition selon l'une des revendlca­
tions 1 et 2 au moment de 1'6tape de blanchiment. 

5. Proc6d6 selon la revendication 3, caract6rls6 en ce qua, pour la mlse en oeuvre de 1'6tape de mise en 
bofte, l'on a recours l une quantlt6 telle de la composition selon l'une des revendicatlons 1 et 2, que le 
jus d'embottage comprend de 0,2 l 2% en polds, de pr6f6rence de 0, 7 l 1, 1 % en poids, d'agent acidogene, 
notamment de gluconodeltalactone et de 1 l 12%, de pr6f6rence de 4 l 10% en polds, de sucre-alcool, 
notamment de sorbitol. 
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Proc6d6 salon la revendicatlon 4, caract6ris6 en ce que, pour la mise en oeuvre de 1'6tape de blanchiment, 
l'on a recours i une quantlt6 telle de la composition selon l'une des revendicatlons 1 et 2, que le jus de 
blanchiment comprend de 0,2 i 3% en polds, de pr6f6rence de 0, 7 i 1,5% en poids, d'agent acldogtne, 
notamment de gluconodeltalactone et de 1 i 15%, de pr6f6rence de 3 i 10% en polds, de sucre-alcool, 
notamment de sorbitol. 

Proc6d6 selon l'une des revendicatlons 3 I.I 6, caract6rls6 en ce que l'on ajuste le pH du jus d'embottage 
I.I une valeur comprise entre 6 et 7, de pr6f6rence entre 6 et 6,5, soit au moyen de la composition conforme 
i !'Invention dans le cas oo celle-cl contlent un agent acidogtne, solt au moyen d'un acide allmentaire au 
cas oo ladlte composition comprend un d6rlv6 d'agent acldog6ne. 

Patentanspriiche 

1. Zur Herstellung von Konserven von Meeresprodukten geelgnete Zusammensetzung, dadurch gekenn-
zelchnet, daB sie 1 bis 75 Gew.-% mindestens elnes slureblldenden Mittels, ausgewlhlt aus der Gruppe, 
umfassend die Gluconolactone, die Gluconoheptonolactone und ihre Aquivalente und/oder ihre Geml-
sche, insbesondere die Gluconolactone, und/oder mlndestens elnes der Derivate des slureblldenden Mit-
tels, sowie 25 bis 99 Gew.-% mlndestens eines Zuckeralkohols, ausgewlhlt aus den hydrierten Derlvaten 
von Saccharfdverblndungen, und lnsbesondere aus der Gruppe, umfassend Sorblt, Man nit, Xylit, enthllt. 

2. Zusammensetzung nach Anspruch 1, dadurch gekennzelchnet, daB sle 6,5 bis 33 Gew.-% Glucono-3-
lacton und 67 bis 93,5 % Sorblt enthllt. 

3. Verfahren zur Herstellung von Konserven von Meeresprodukten, wobel man 
- das Flelsch eines Meeresproduktes, das elnkonserviert warden soil, gewinnt, 
- das Flelsch einer Blanchierbehandlung oder-stufe unterwirft, die aus dam lnkontaktbringen mitelner 

Blanchlerflilssigkelt bei elner erh6hten Temperaturfilr eine zur Stabilislerung ausrelchende Zeit, an-
schlieBendem Abtropfenlassen und Waschen mit Wasser besteht; 

- das Fleisch mit elner Flilsslgkeit zum Eindosen wlhrend einer Stufe des Elndosens eindost, anschlie-
Bend die Dose hermetlsch schlleBt; 

- die so geschlossene Dose bel einer Temperatur zwischen 100 und 130°C sterillsiert, 
dadurch gekennzelchnet, daB man eine wirksame Menge elner Zusammensetzung nach elnem der An-
spruche 1 und 2 bei der Stufe des Elndosens einsetzt. 

4. Verfahren zur Herstellung von Konserven von Meeresprodukten, wobel man 
- das Flelsch elnes Meeresproduktes, das einkonserviert warden soll, gewlnnt, 
- das Flelsch elner Blanchlerbehandlung oder-stufe unterwirft, die aus dem lnkontaktbrlngen mit einer 

Blanchierflilsslgkeit bel einer erh6hten Temperaturfilr eine zur Stabillslerung ausreichende Zeit, an-
schlieBendem Abtropfenlassen und Waschen mit Wasser besteht; 

- das Flelsch mit einer Flilsslgkeltzum Elndosen wlhrend einer Stufe des Elndosens elndost, anschlie-
Bend die Dose hermetisch schllellt; 

- die so geschlossene Dose bel elner Temperatur zwischen 100 und 1300C sterfllsiert, 
dadurch gekennzelchnet, dall man elne wlrksame Menge der Zusammensetzung nach einem der An-
sprilche 1 und 2 bei der Stufe des Blanchlerens elnsetzt 

5. Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekennzelchnet, dall man zur Durchfilhrung der Stufe des Elndo-
sens elne derartlge Menge der Zusammensetzung nach elnem der Ansprilche 1 und 2 elnsetzt, daB die 
Flilssigkelt zum Elndosen 0,2 bis 2 Gew.-%, bevorzugt 0, 7 bis 1, 1 Gew.-%, des slurebildenden Mlttels, 
insbesondere Glucono-3-lacton, und 1 bis 12 %, bevorzugt 4 bis 10 Gew.-%, des Zuckeralkohols, lnsbe-
sondere Sorbit, enthllt. 

8. Verfahren nach Anspruch 4, dadurch gekennzelchnet, dall man zur Durchfilhrung der Stufe des Blan-
chierens eine solche Menge der Zusammensetzung nach einem der AnsprQche 1 und 2 verwendet, daB 
die BlanchierflUssigkeit 0,2 bis 3 Gew.-%, bevorzugt 0,7 bis 1,5 Gew.-%, des slureblldenden Mlttels, ins-
besondere Glucono-3-lacton, und 1 bis 15 %, bevorzugt 3 bis 10 Gew.-%, des Zuckeralkohols, insbeson-
dere Sorbit, enthilt 

7. Verfahren nach elnem der Anspruche 3 bis 6, dadurch gekennzelchnat, dall man den pH-Wert der Flus-

8 



6 

10 

15 

20 

-....._,J 

25 

30 

35 

"" 
\. __ ) 

46 

50 

55 

---------

EP 0 436 440 B1 
' \11\11\ """ 111\l '"" " \Ill * c L M S * 

sigkeit zum Elndosen auf elnen Wert zwischen 6 und 7, bevorzugt zwtschen 6 und 6,5, entweder mit Hllfe 
der erfindungsgemlBen Zusarrimensetzung, falls dlese ein slurebildendes Mittel enthllt, oder mit Hilfe 
elner Lebensmlttelslure, falls dlese Zusammensetzung ein Derlvat des slureblldenden Mlttels enthllt, 
elnstellt. 

Cl alms 

1. Composition adapted for the preparation of canned seafood, characterized by the fact that it comprises 
from 1 to 75% by weight of at least one acidogenlc agent selected from the group comprising gluconolac-
tones, glucoheptonolactones and their equivalents and/or their mixtures, especially gluconolactones, 
and/or at least one of the derivatives of the said acldogenlc agent as well as from 25 to 99% by weight of 
at least one sugar-alcohol selected from the hydrogenated derivatives of saccharidlc compounds and es-
peclally from the group comprising sorbltol, mannitol, xylltol. 

2. Composition according to claim 1, characterized by the fact that it comprises from 6.5 to 33% by weight 
of gluconodeltalactone and from 67 to 93.5% of sorbltol. 

3. Process for the preparation of canned seafood in which: 
- the meat of a seafood Intended to be canned is extracted, 
- the said meat is subjected to a treatment or bleaching step according to which the said meat Is con-

tacted with a bleaching juice at a high temperature, during a duration sufficient to stablllze it, then 
the said meat Is dripped and washed with water, 

- the said meat Is canned with a canning juice during a canning step, then the can Is hermetically 
closed, 

- the thus closed can Is subjected to a sterilization treatment at a temperature comprised between 100 
and 1300C, 

characterized by the fact that an efficient amount of a composition according to one of claims 1 and 2 is 
used at the moment of the canning step. 

4. Process for the preparation of canned seafood In which: 
- the meat of a seafood Intended to be canned is extracted, a bleaching juice at a high temperature, 

during a duration sufficient to stabUlze it, then the said meat Is dripped and washed with water, 
- the said meat is canned with a canning juice during a canning step, then the can is hermetically 

closed, 
- the thus closed can is subjected to a sterilization treatment at a temperature comprised between 100 

and 130°C, 
characterized by the fact that an efficient amount of a composition according to one of claims 1 and 2 Is 
used at the moment of the bleaching step. 

s. Process according to claim 3, characterized by the fact that, in order to carry out the canning step, there 
Is used an amount of the composition according to one of claims 1 and 2 such that the canning juice com-
prises from 0.2 to 2% by weight, preferably from 0. 7 to 1.1 % by weight, of acldogenic agent, especially of 
gluconodeltalactone and from 1 to 12%, preferably from 4 to 10% by weight, of sugar-alcohol, especially 
of sorbitol. 

&. Process according to claim 4, characterized by the fact that, in order to carry out the bleaching step, there 
Is used an amount of the composition according to one of claims 1 and 2 such that the canning juice com-
prises from 0.2 to 3% by weight, preferably from O. 7 to 1.5% by weight, of acidogenlc agent, especially of 
gluconodeltalactone and from 1 to 15%, preferably from 3 to 10% by weight, of sugar-alcohol, especially 
of sorbitol. 

7. Process according to one of claims 3 to 6, characterized by the fact that the pH of the canning juice is 
fixed at a value comprised between 6 and 7, preferably between 6 and 6.5, either with the help of the 
composition according to the invention when the latter contains an acidogenic agent, or with the help of 
a foodgrade acid when the said composition comprises a derivative of an acidogenlc agent. 
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