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PROCEDE DE PREPARATION D’UN PRODUIT HACHE SURGELE A PARTIR DE VIANDE DE POISSON ET

PRODUIT PREPARE SELON LEDIT PROCEDE.

L’invention se rapporte a un procédé de préparation
d’un produit (11) haché surgelé a partir de viande de pois-
son, ce procedé étant caractérisé en ce que:

- on se munit (1) de piéces (2) de poisson a I'état conge-
1é,

- on fractionne (3) chaque piece (2) sans la décongeler,
pour former des morceaux (2A),

- on mélange (M) ces morceaux (2A) avec au moins une
substance (4, 5, 6, 7, 8) consistant en de la purée (3) de
pommes terre, et ce, en maintenant le mélange (9) ainsi
constitué a une température négative (T1),

- on procede (10) au hachage de ce mélange (9), et ce,
en maintenant le produit (11) ainsi haché a une température
(T2) négative,

- on forme (12) au moins un bloc (13) avec le produit (11)
haché, et ce, en maintenant ledit produit (11) & une tempé-
rature négative (T3).
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L’invention se rapporte a& un procédé de préparation d’un
produit haché surgelé & partir de viande de poisson.

L’invention concerne plus particuliérement, mais on
exclusivement un procédé de préparation d‘’un produit haché
surgelé & partir de viande de thon.

L/’invention se rapporte également au produit préparé selon
ledit procédé.

Un résultat que l’invention vise a obtenir est un procédé
qui tout en étant économique & mettre en oeuvre, est fiable et
permet l‘obtention d’un produit qui :

- ne dégage que trés peu d’odeurs lors de sa cuisson, ce
qui n’est pas, classiquement, le cas lors de la cuisson de
viande de poisson,

- est moelleux en bouche et de goQt neutre, ce qui n’est
pas non plus, classiquement, le cas,

- présente une valeur protéique comparable a celle de 1la
viande de boeuf,

- contient peu de lipides,

- présente une grande qualité sur le plan bactériologique.

A cet effet, l’invention a pour objet un procédé de
préparation d’un produit haché surgelé & partir de viande de
poisson, ce procédé étant notamment caractérisé en ce que :

- on se munit d’au moins une piéce de poisson a l’état
congelé,

- on fractionne <chaque piéce sans la décongeler, pour
former des morceaux de taille déterminée,

- on mélange ces morceaux avec au moins une substance,
consistant en de 1la purée de pommes terre, et ce, en
maintenant le mélange ainsi constitué & une température
négative prédéterminée,

- on procéde au hachage de ce mélange, et ce, en
maintenant le produit ainsi haché & une température négative
prédéterminée,

- on forme au moins un bloc avec le produit haché, et ce,
en maintenant ledit produit & une température négative

prédéterminée.
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L’invention se rapporte également au produit préparé selon
ledit procédé.

L’invention sera bien comprise a la lecture de 1la
description ci-aprés faite & titre d’exemple non limitatif,
en regard du dessin ci-annexé qui représente un schéma
synoptique du procédé de l’invention.

En se reportant au dessin, la succession d’étapes du
procédé de 1l’invention qui permettent d’obtenir le produit
selon l’invention.

Pour préparer le produit haché selon le procédé de
l’invention, de maniére remarquable :

- on se munit 1 d’au moins une piéce 2 de poisson a l’état
congelg,

- on fractionne 3 chaque piéce 2 sans la décongeler, pour
former des morceaux 2A de taille déterminée,

- on mélange M ces morceaux 2A avec au moins une substance
4, 5, 6, 7, 8 consistant en de la purée 3 de pommes terre, et
ce, en maintenant le mélange 9 ainsi constitué a une
température négative T1 prédéterminée,

- on procéde 10 au hachage de ce mélange 9, et ce, en
maintenant le produit 11 ainsi haché & une température T2
négative prédéterminée,

- on forme 12 au moins un bloc 13 avec 1le produit 11
haché, et ce, en maintenant ledit produit 11 a une température
négative prédéterminée T3.

Le respect de ces étapes permet d’obtenir un produit qui
présente les caractéristiques annoncées & savoir un produit
qui :

- ne dégage que trés peu d’odeurs lors de sa cuisson, ce
qui n’est pas, classiquement, le cas lors de la cuisson de
viande de thon,

- est moelleux en bouche et de golt neutre, ce qui n’est

pas non plus, classiquement, le cas,

~

- présente une valeur protéique comparable & celle de la
viande de boeuf,

- contient peu de lipides,

- présente une grande qualité sur le plan bactériologique.

De maniére remarquable :
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- lors de l’étape 1 qui précéde celle 3 de fractionnement,
on se munit d’au moins une piéce de thon,

- lors de l’étape M de mélange, en plus de la purée 4 de
pommes de terre, on mélange les morceaux 2A avec de la farine
5 de blé,

- lors de l’étape M de mélange, en plus de la purée 4 de
pommes de terre, on mélange les morceaux 2A avec des protéines
végétales 6,

~ lors de l’étape M de mélange, en plus de la purée 4 de
pommes de terre, on mélange les morceaux 2A avec au moins l’un
des agents 7, 8 de sapidité que sont le sel et le poivre.

De maniére é&galement remarquable, lors de 1’étape de
mélange M des morceaux 2A avec au moins une substance 4, 5, 6,
7, 8, on maintient le mélange 9 constitué a une température
négative T1l, au plus égale & - 2.5 °C (moins deux virgule cing
degrés C).

De maniére encore remarquable, lors de 1l’étape 10 de
hachage, on maintient le produit 11 haché a une température T2
négative prédéterminée, au plus égale a - 2.5 °C (moins deux
virgule cing degrés C).

Le procédé de préparation selon 1l’invention est donc un
procédé de préparation en froid continu.

Cette particularité de froid négatif <continu est
déterminante pour 1l’obtention des caractéristiques techniques
du produit.

De préférence, aprés avoir formé 12 au moins un bloc 13
avec le produit 11 haché, on le surgeéle S.

L’invention se rapporte également aux moyens pour la nise
en oceuvre du procédé et au produit obtenu par sa mise en

oeuvre.
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REVENDICATIONS

1. Procédé de préparation d’un produit (11) haché surgelé
a4 partir de viande de poisson, ce procédé étant caractérisé en
ce que :

- on se munit (1) d’au moins une piéce (2) de poisson a
1l’/état congelég,

- on fractionne (3) chaque piéce (2) sans la décongeler,
pour former des morceaux (2A) de taille déterminée,

- on mélange (M) ces morceaux (2A) avec au moins une
substance (4, 5, 6, 7, 8) consistant en de la purée (3) de
pommes terre, et ce, en maintenant le mélange (9) ainsi
constitué A une température négative (T1l) prédéterminée,

- on procéde (10) au hachage de ce mélange (9), et ce, en
maintenant le produit (11) ainsi haché & une température (T2)
négative prédéterminée,

- on forme (12) au moins un bloc (13) avec le produit (11)
haché, et ce, en maintenant ledit produit (11) a4 une
température négative prédéterminée (T3).

2. Procédé selon la revendication 1 caractérisé en ce
que, lors de 1l’étape (1) qui précéde celle (3) de
fractionnement, on se munit d’au moins une piéce de thon.

3. Procédé selon la revendication 1 ou 2 caractérisé en ce
que, lors de l’étape (M) de mélange, en plus de la purée (4)
de pommes de terre, on mélange les morceaux (2A) avec de la
farine (5) de blé.

4. Procédé selon l’une quelconque des revendications 1 a 3
caractérisé en ce que, lors de 1l’étape (M) de mélange, en plus
de la purée (4) de pommes de terre, on mélange les morceauX
(2A) avec des protéines végétales (6).

5. Procédé selon l’une quelconque des revendications 1 a 4
caractérisé en ce que, lors de l’étape (M) de mélange, en plus
de la purée (4) de pommes de terre, on mélange les, morceaux
(2A) avec au moins l‘un des agents (7, 8) de sapidité que sont
le sel et le poivre.

6. Procédé selon l’une quelconque des revendications 1 a 5
caractérisé en ce que, lors de 1l’étape de mélange (M) des
morceaux (2A) avec au moins une substance (4, 5, 6, 7, 8), on
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maintient le mélange (9) constitué & une température négative
(T1), au plus égale & - 2.5 °C (moins deux virgule cing degrés
centigrades).

7. Procédé selon l’une quelconque des revendications 1 & 6
caractérisé en ce que, lors de l’étape (10) de hachage, on
maintient le produit (11) haché & une température (T2)
négative prédéterminée, au plus égale a - 2.5 °C (moins deux
virgule cing degrés centigrades).

8. Procédé selon l’une quelconque des revendications 1 a 7
caractérisé en ce que, aprés avoir formé (12) au moins un bloc
(13) avec le produit (11) haché, on le surgéle (S).

9. Produit obtenu selon 1le procédé objet de 1l’une
quelconque des revendications 1 a 8.
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