
the «BC
(figure 2). The correlation coefficient WBC/time was r = -0.813. With pork triraninQ8 
decreased quite linearly (r= -0.733) 44S in 12 months (figure 3).

Without added phosphate the tests with lean beef (i) and lean pork (ii) gave inconsistent r®°Q|<jrlg 
maybe due to too large water additions that caused the collapse of the sausages during nthSt 
(figures 4 and 5). With pork trimmings a linear (r= -0.869) decrease (55SS) took place over 
after which the test was terminated.

It
capacity. With pork 
linear during at least 12 months

bindih9
was concluded that freeze storage of ground meat results in a strong decrease in water j3
acity. With pork the minimum level i3 reached after 6-9 months, but with beef the decre

of
Because the amount of added water was large than is possible in the industrial prepare ^  yie 
sausages, no direct comparisons with industrial practice can be made. In industrial Produc’g(-0ra£)6 
safety margin of the water binding is so large that the differences in WBC caused by freeze test® 
are not shown as released water but a3 differences in gelling ability and consistency. *-8 ôn in 
will 3how whether these effects of freeze storage can be noticed as quality deterior 
sausages made according to normal industrial formulation.
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INTRODUCTION

L'alimentation dans l'espace est considérée depuis longtemps comme un domaine, peut-etre
lit®’

C'est ainsi qu'entre autres,  ̂ ra^0mais fort intéressant et digne de recherches particulières. _____ __
de vulgarisation ("Le Guide de la Diététique", par le Dr. Emile-Gaston PEETERS, Collect i° 'n^rain teô 
consacre, dès 1971, une page à cette question ; il y est prévu que, malgré les sévères c s
spatiales, la gastronomie gardera ses droits, et que la solution du problème ne consiste ro'utiliser des "pilules" nutritives concentrées. ^eS
La France étant reconnue par beaucoup comme le pays de la gastronomie par excellence, et 'ress‘ 
carnés constituant une base essentielle de l'alimentation des français, il nous a paru 1 aVoflS 
de mettre à la disposition des chercheurs mondiaux les informations et résultats que nou _ents
rassemblés à l'occasion des lancements des Cosmonautes français lors de vols habités

du1

lance

auxquels deux d'entre nous ont été étroitement associes pour la partie 
L'opération soviétique de 1982, du moins dans sa partie "alimentaire", 
chaque fois auparavant que l'Agence spécialisée Intercosmos avait à prévoir le lancemen

"alimentaire" 
a été motiuée Par

a**
le
dans

, . . , cp |oun
l'espace d'un Cosmonaute etranger, une tradition bien établie voulait qu'au cours ou 3 J^t ^ un
SALIOUT soit consommé par l'invité - et par ses collègues soviétiques s'ils y consentaie r çisS 
repas typique de la cuisine de son pays. Il s'était agi jusqu'à présent uniquement de r wrepaS 
appartenant au COMECON ; c'est ainsi qu'il y avait eu dans l'espace un repas hongrois, 
roumain, un repas polonais, etc... Pour la première fois, il était question d'un occiden 
et il fallait donc, cette fois, un "repas français de l'espace" et s'agissant de la Fra 
la gastronomie la plus fine était de rigueur.

en



Lev.
n*ti, °blème espace de la 

ire l'opiniâtreté
tiona.1  ̂ - amôn^cain" de 1985 a été différent. En effet, la tradition du repas de 1*
^°srnon & *nv*^ee n 'existait pas. Nous devons cette réalisation à l'insistance, voi. _ _ _____ _

frânÇaisnaUte franïais Patrick BAUDRY, prévu pour l'opération CHALLENGER : il voulait aussi un repas 
iijites pendant son vol. 5

Le protocole d'accord signé en 1982 avec les experts soviétiques nous interdit lai 
a<i,>c limit' UPilat®rale de documents relatifs aux résultats du vol. La présente communication sera 
r'echeix;(les 66 a des informations (spécifications et contraintes soviétiques d'une part, américaines d'autre part ; 
^°Premen^n ^-aLooatoire des moyens d'y satisfaire, etc...) qui se rapportent aux phases antérieures au vol 
îsPect Ci*t ' Par ailleurs. sLLe concerne uniquement les aspects gastronomique et technologique ; 

Hutritionnel a été traité dans d'autres instances.

Pur ET METHODES

0Premen^n ̂ boTatoire des moyens d'y satisfaire, etc...) qui se rapportent aux phases antérieures au vol 
îsPe

^ERI
a satisf •
'n Place d ,aire leS boso:i-ns en ^a matière, les travaux soviétiques et américains ont abouti à la mise 
er'r'e, D(J alimentation que l'on peut considérer comme très voisine de celle qui est la règle sur
)0Up les °?te am®ricain> ies mises au point technologiques les plus intéressantes sont effectuées 
lnpacJiés .° S ^POL-LO : multiplication des aliments déshydratés, desséchés, thermostabilisés et même | 
5°nsort1rnat! ün conditionnement particulier, 1' "AP. SPOONBOWL" rend possible à l'aide d'une cuillère la' 

chois°n P̂ -a^s chauds. A partir d 'APOLLO 10 les menus, conservés dans un garde-manger, peuvent ! 
J^ion de 1S ^ar ^es astronautes. Avec SKYLAB et SHUTTLE (la navette), l'évolution se poursuit : utili
s e  e Consenves en boîte aluminium à ouverture facile, présence de moyens de réfrigération et de

n température,Pr<
.U
°Pos*ses d'abord par conduction, puis dans des fours à convection - diversification des mets

stallation d'un coin-cuisine (la "Galley").
iqUe SOYOUZ et SALIOUT, caractérisés par la durée de certains vols, sont l'occasion pour les 

d | en touchées, utilisés depuis longtemps

' û Dr ~■ o
s°vié1.09,'am,''e
mais ln"~-

5^i^ ernentS PaP conduc1:io'i J un coin-repas est aménagé. Les vaisseaux PROGRESS permettent le ravi- 
ftisjs de ba station orbitale en vivres frais. La qualité organoleptique des produits soviétiques

aUss.s d ’utiliser et de diversifier les aliments en tube_, 
aL|ffé»=, es aliments déshydratés ou appertisés, les boissons en poudre. Les boîtes métalliques son

En
î’absen être soulignée.

Ic°'>ibai1!nce de Centre français de fabrication spécialisé - à la différence de l'U.R.S.S. et des E.-U.
"eux;'aitnt spécialistes et aux industriels français de mener à bien la préparation d'un menu typi-

vec
°hn

.p ̂   ̂ c l  “ u a i M u u o u  i c i a  I / VJ C IIICIICI d  U 1 C I I  J.et p i  c  P  d  l a .  L

. n^a 'i‘s ' corrospon£Jant au goût français, qui satisfasse à des contraintes
ement de trois ordres

spatial, innocuité et salubrité, qualité microbiologique. Ces contraintes sont étudiées

Un premier ordre d'exigences soviétiques a porté 
tes de

compris), ce qui a nécessité

1 ' c°mme h ’
s " cOn t^a °ase» les exigences soviétiquec.
J"1 bes « " E S  RELATIVES A L'ENVIRONNEMENT SPATIAL 
rési c°nt 

Urto Stance s
Sélect, a une congélation de - 50°C (caractères gastronomiques 

0n très poussée des matières premières.

istanc r^lnteS Physiques et mécaniques étrangères aux pratiques courantes des conserveurs

to^i^sfact •
" a.c'ues)> l0n d'impératifs spéciauxaivPn
9plc P

de sécurité ^matériaux ni inrïammables, ni explosifs,

C t *u* L a h n n ^ ^  technolo9iP^es* Ceux-ci ont été satisfaits après plusieurs mois de recherche 
^én -C -A.T ?c°lneS de 1,Armee îranSaise : C.E.R.M.A. du Service de Santé des Armées, et

* ^ervice Central d'etudes et de Réalisations du Commissariat de l'Armée de Terre).
1,T,PépI'':C*A.T
et 1 ^ t fs  ----- --  «  cluvjco cl ue rvectütsacionsau uommissaria

Point S plus importants sont résumés dans le tableau (ci-contre), 
•1) *nts . les Plus marquants sont illustrés par les chiffres

Les

Ce vibrations - les accélérations varient de + 6îhaa  '  x e s  f  . - -  --------------------------U C  T  u  y  a

2) dec ^ eRcences vibratoires couvrent une plage de 5 à 2 000 HZ
e m n o  ~  1  • _ _ -,

Pations
¿es fr 

D - des +-
*950 Ssion 6mPS pluS 0U moins longs.

""b de h~|leS emballa3es doivent résister à des pressions fortes 
3) ,0,ls, la 9 . et faibles (250 mm de Hg), mais aussi à des depressuri-

^ ^ t e j 1!6586 de variation de pression étant de 10 mm de Hg/sec.
ai
°rb
Tfllp
'ite Bx lmpesanteur- Le prix de revient du kg de matériel mis 
v"ts fP lque toutes limitations en poids et volumes. Le lot 

c4pj°nsistan anSa ls ne devait pas peser plus de 4 kg, conteneurs compris 
î) . al : î, 6 definie pour les aliments dépend aussi de ce facteur 
t x.^Pérat. apesanteur !atune k • • -

et + 4 Q 0 ’ numioite - la température en station peut varie r entre 
PaSs4ge ' * LeS aliments doivent conserver leurs caractéristiques 
lve est a des temPÔratures comprises entre i 50°C. L'humidité

variable, au sol ou en vol : entre 10 et 90 %, voire plus.

don

"u ts
bp

générale, quel que soit le type de denrée étudié, sa
t/r>n-----

N u ^ i i è r e
ahcg e - » -i------1— v-jîkc uc uc.Il ce e t u u ie ,  sa

l'al/OU son conditionnement doivent être conçus de telle 
des lment ne puisse ni flotter librement dans la cabine, ni 

* fa9Uetage miettes, particules, bulles et autres gouttelettes.
P ' o ! ilité d'! m°9e d 'emploi sont explicites. L'utilisation est aussi Trrïïiptîrq 7e" p5~s¥£ b le ,  

emploi étant considérée comme un '
r^de Conlg^RELATIVES^A L'INNOCUITE ET A LA SALUBRITE

IMPERATIFS 
TECHNOLOGIQUES 

Relations .
aliment-Vol et ambiance spatiàle
- accélérations ■' — • -
- vibiations
- pression
- impesanteur
- température
- humidité
- atmosphère

Relations
aliment-Systèmes de bord
- poids et volume disponibles
- alimentation en eau
protection par les entoilages

- conditions de stockage
- conditions de préparation
- conditions d’emploi
temps disponible.

impératif majeur dans la relation homme-aliment.
• K -nsenwae ^ i u u i m  L.M ürtLUDKl I t î
t 0 devant - Une s t e r i l l t e  biologique pratiquement totale était exigée, la valeur stérilisa- 
'6u Ps Sonti!tre dG 12 POUP l6S ?harcuteries et da 15 pour les plats cuisinés, et il fallait en 
i.,* -1 des Pr°duits de très haute qualité gastronomique. Pour résoudre ce problème, de

ae recherche furent néressa i p p s Pt -il faiiaih î-o -î«« ^ ^ ___ __V nn<»:
Niques
+ 140

s > - ^w -- -- H«u,a.j.lc yaati wuuiiiiLjue. rour resouare ce p
les 6 repherche fccent nécessaires et il fallait faire appel à deux séries d'innovations

• a) techniques de stérilisation "haute et courte" (high-short) poussées à l'extrême
145° C pendant quelques minutes seulement, avec strict respect, donc surveillance



abats
scrupuleuse de l'exécution du barème.

b) choix très sélectif, draconien des matières premières. Il a fallu sélectionner viandes
ingrédients pour sauces particulièrement conducteurs, et effectuer de nombreux essais de
pénétration de la chaleur en boîte. *vü et
c) réalisation de toutes les opérations dans un environnement sélectionné, spécialement P
soigneusement vérifié par les experts soviétiques.

3 - CONTRAINTES D'ORDRE MICROBIOLOGIQUE
Les différentes recherches exigées en fonction des produits à examiner ont été fixées. ^  
spécifications correspondantes, ainsi qu'il suit pour les examens effectués par les Sovi

avec le à
ues

(à i'exceP"
Conserves dont le pH ^  4,4 :
2 - bactéries mésophiles aérobies, aérobies-anaérobies facultatives = absence

tion des bacilles porteurs de spores de type "subtilis").
3 - bactéries mésophiles anaérobies = absence ¿ans
4 - bactéries thermophiles aérobies et aérobies-anaérobies facultatives = absence

aliments destinés au contrôle

les

au maximum de bacilles porteurs de SPC

. 5 000 Par

5 - bactéries thermophiles anaérobies = idem 4
8 - bactéries totales = 10 colonies par

type "subtilis".
1 - 2 - Conserves dont le pH x 4,4 :

6 - moisissures = absence
7 - levures = absence

1 - 3 - Lait et laitages faits avec des bactéries lactiques :
9 - bactéries du groupe colibacille = absence

10 - bactéries du groupe Salmonella = absence
11 - staphylocoques aérobies et aérobies-anaérobies facultatifs pathogènes

g au maximum
1 - 4 - Saucisson à fumage froid :

9 = idem 1-3 ; 10 = idem 1-3 ; 11 = idem 1-3
12 - bactéries du groupe Proteus = absence
13 - toxine botulinique = absence 

1 - 5 - Concentrés de fruits, fruits secs (noix, par exemple) :
6 - moisissures = 50 par g au maximum 
9 - bactéries du groupe colibacille = absence 

Les techniques de recherches sont décrites en détail dans le protocole technique. Les 
de recherche sont parfois spéciales, les milieux utilisés sont quelquefois particulier » 
l'ensemble les méthodes appliquées sont tout à fait comparables aux méthodes françaises*

re s du

proc^ >

Moscou
du

Les méthodes d ’analyse françaises admises par le protocole franco-soviétique élabore a 

11 Octobre 1931 sont décrites :
- pour le prélèvement aseptique dans chaque boîte examinée, dans la norme AFNOR NF 
d'Avril 1980 e \9f0,

pou" l'ensemencement bactériologique global , dans la norme AFNOR NF V/08-011 de N°ve,fi .

V/08/4°3

- pour la mise en évidence des différentes bactéries, dans 1•enseignement du Pr BUTTIAQ*
je®

l'Institut Pasteur de Lille. Cependant, par souci d 'harmonisation avec les méthodes ^tllP
températures d'incubation des boîtes, et les températures d'incubation des milieux de C^tjques* 
culés (37°C pour les mésophiles, et 60°C pour les thermophiles) ont été celles des Sovi®

m br'eL‘se
Pour répondre aux EXIGENCES AMERICAINES, il fut également nécessaire de respecter de no 
caractéristiques, mais les contraintes furent moindres, car : __ . , - t é  P°uS
- si la gastronomie était aussi de rigueur, la compatibilité de celle-ci avec une. steri*
avait déjà été résolue grâce à l'opération franco-soviétique itnP°s êS

no'

- et, pour ce qui était des contraintes mécaniques et physiques concernant les aliments c6l l eà 
les Soviétiques, la comparaison des spécificités techniques exigées par INTERCOSMOS aveC^ pe('(n*b 
La NASA, comparaison effectuée par les Services techniques de la NASA, à Houston, Texas»
l’établir que les contraintes américaines ne sont pas plus sévères.
4 - LES PRODUITS EXAMINES ET LES MODALITES D'ANALYSES :

et re te

P*
d*

iS 1orSenus
'ca«PâgV

la sélection effectuée par les Soviétiques sont les suivants : Crème de Crabe, Pâté de ,
- * -o  A * fen&nt

d‘

ro</e
Les produits à base de chair d'animaux préparés par la même entreprise française

Soviétiques sont les
\/illage, Pâté au poivre vert, Civet de Lièvre à l'Alsacienne et, en réserve, Langouste
:aine. Ce sont cés produits qui font l'objet de la présente étude. D'autres produits P- ' rt
¿'autres firmes avaient également été retenus : Pain de mie et Pain de seigle, Crème de
:hocolat en conserve, Pâtes de fruits (bâtonnets et palets), fromage fondu (Cantal)* ns
'our les 5 produits à base de chair d'animaux, le conditionnement est réalisé en boîtes jjti0

in1uf*1»

cono
tes

.jov
/ernies intérieurement, embouties-serties, 0 70 mm, h = 28 mm, poids brutCÎ 100 g* Les 
1'échantillonnage, d'essai de stabilité et d'examen bactériologique ont été les suivafl 
(du côté français) : .

pour chaque produit, la fabrication (lot d'essai, puis lot de vol) est fixée à 200 uT. à
men
„.»(A

W  ̂ * !” J ~ W F r . , gSt
caractères organoleptiques en cours de conservation. Un examen bactériologique initia

- pour cnaque proouit, la fabrication îlot d'essai, puis lot de vol) est fixee a , a
- pour le lot d'essai, 150 unités subissent les épreuves de conservation de longue duree
3 jours à + 30°C, puis 30 jours à + 25°C, puis 54 jours à + 20°C ; 50 unités servent a pr**

avant conservation, et un examen final l'est après conservation.
- pour le lot de vol, il y a un seul examen bactériologique de réception
- examen bactériologique : recherche des bactéries thermophiles (3 boîtes, incubées 2 J
3 boîtes incubées 8 jours à + 55°C).

eo'oC »
jfS



[̂ chgpçt ,
4 + 30°c) d65 bactéries mésophiles (3'boîtes incubées 
fnesLSüre d
''Cherche PH SUP leS diff®rentes boîtes : "témoins 
°eu< SÂ„®_de clostridium botulinum et de la toxine bolulinique su

3 jours à + 37°C ; 3 boîtes incubées 8 jours

fatlricaties d 'examer|s ont été effectuées 
0rat 
r®ch
U

non étuvées, et étuvées à + 37, + 55 et + 60°C. 
5 boîtes du lot de vol.

l'une par le S.C.E.R.C.A.T., l'autre par l'usine de■dation d~ - _ . - • • 1 • > ÛUU c J- us ine  ae
Piquée n*’n i?UP lGS 5 produits destines au vol franco-américain, une seule série d'examens est 
hen®he rie! : U S -ne de rabriCation- Le lot d 'essai et le lot de vol sont examinés ainsi qu'il sui 
boîtes bactéries mesophiles (6 boîtes incubées 30 jours à + 30°C) et thermophiles

» '0 jours '
Resui'LT ATS

mésophiles (8 boîtes incubées 30 jours à + 30°C) et thermophiles 
55°C),

^a^nicat^taÎ:S °btenus, pour le vol franco-soviétique 
l’usine *°n sont rassemblés dans le Tableau I, ceu 

e fabrication dans le Tableau II.

par le S.C.E.R.C.A.T. et par l'usine de 
obtenus pour le vol franco-américain, par

AßLEAU I _ RESULTATS D'ANALYSE BACTERIOLOGIQUE OBTENUS PAR LE S. C.E .R.C.A.T. ET PAR L'USINE 

DE FABRICATION POUR LES PRODUITS SELECTIONNES EN VUE DU VOL FRANCO-SOVIETIQUE
Recherche Recherche Recherche Recherche Dénombrement
des bactéries des bactéries des bactéries des bactéries bactériologique
wiéaopi.iles
aérobies

mésophiles
anaérobies

thermophiles
aérobies

thermophiles
anaérobies

total

négative négative négative négative 0 dans 1 g
négative (1) négative négative négative 0 dans 1 g (2)
négative négative négative négative 0 dans 1 g
négative négative négative négative 0 dans 1 g (3)
négative négative négative négative 0 dans 1 g

négative négative négative négative 0 dans 1 g
négative négative négative négative 0 dans 1 g
négative négative négative négative 0 dans 1 g
négative négative négative négative 0 dans 1 g
négative négative négative négative 0 dans 1 g

pATE CRABE 
pATE p CAMPAGNE 
CIVet °pVRE VERT
lARCOUSTrVRE a l s a c i e n n e
lût . E ARMORICAINE

?ate *  crabe
3ATf pE CAMPAGNE 
-IVe t JVrE VERT

LA^ O U s t c VRE a l s a c i e n n e  
ftéSult E ARMORICAINE

d'^ toloni diver9®nts obser vés dans
“^eque 4)_S Par 1 9 daT® 1 boîte, O dans les autres ; 3) 1 colonie par 1 g dans 1 boîte, 0 dans les autres.

~ recherche de Cl. botulinum et sa toxine dans 5 boîtes des lots de vol de chaque produit = négative.

l'usine de fabrication : 1 ) présence de quelques bacilles de type "subtilis",

t a b l e a u  ii - r é s u l t a t s  d 'a n a l y s e  b a c t é r i o l o g i q u e  o b t e n u s  p a r  l ’u s i n e  d e f a b r i c a t i o n

POUR LES PRODUITS SELECTIONNES EN VUE DU VOL FRANCO-AMERICAIN

Î ^ ^ U L loL Ç L vol

p4te npfc CRABE
patf. p e c a m p a g n e  
flvEt ?.IVRE vert 
EaNg o u s t Ev r e  a l s a c i e n n e
Rés ,ÜSTE ARMORICAINE

üh rtît-i-H_i,rdre gastronomique-,--------------

Recherche 
des bactéries 
mésophiles 
aérobies

négative
négative
négative
négative
négative

Recherche Recherche Recherche
des bactéries des bactéries des bactéries
mésophiles thennophiles thermophiles
anaérobies aérobies anaérobies

négative négative négative
négative négative négative
négative négative négative
négative négative négative
négative négative négative

d^ s - ' —* ___ ~ - -——i — — •
0 principaux de l'opération, qui était la réalisation d'un type de repas de haute
' c ronomiflljf» rpnppipntat-if r i  Ai n n t n n  .. X a - i _____ f  _ - ^ .

tr- 9ast O'incupaux ue l'opération, qui était la réalisation d'un type de
et6 9"àce a POn0mir e oepoésentatif de notre pays, a été parfaitement atteint. Ceci 
fc|, a,l'éri_ . JX appréciations portées sur ces produits par les Cosmonaute* e„v_n,ame*
Marn^re

_ -i. -My , . . . , . . .  . ----- --------- « pu être démon
lin nér>icain appreciati0ns Portées sur ces produits par les Cosmonautes eux-mêmes, tant soviétique

lstp®s eue q -e fran«als> air,si 9ue par diverses personnalités, comme, par exemple, l'ensemble de 
européens de la RerhrrrhPlia ®Un°péens de la Recherche.

V, e'̂ ntc séls-t -haUten,ent satisfaisant obtenu a été aussi évalué par des Jurys de dégustation
de .“ités ,10nnes et entraînes. Aux fins de conclusions, les résultats des dégustations ont été 
O ^ a l i s a ?  S'lqUement PaP l6S méthudes standardisées de l'A.F.N.O.R. (Association Française 
tonBai'aison 11°n ’ notamment Par des essais par notation, des essais triangulaires, des essais de 
■- Situer c , paires- Lorsque ces essais requéraient l'usage de témoins, il fut fait appel pour 

'-s témoins gastronomiques aux réalisations non appertisées de grands chefs de cuisine 
renommée nationale et internationale.

r4n'îai

S ^ sion

A p0r|fectiode ^'obJectif assigné lors de la préparation du vol franco-soviétique de 1982, à savoi, 
Ù  , Sastrû" d 'Un rePaa oompiet typiquement français, et qui plus est parfaitement représentatif 

* avâ i*. nomie française au niveau le plus élevé, tel que beaucoup d'étrangers se l'imaginent

1

P>Oi/ a va i t  ^ - - - - -  - -  ,--------- ----------* *- > u ca u u u u ^  u c L id n y c r b  se  x • imag
res grands risques à tenir une telle gageure, alors même que ces produits ne

l  J P  n n p c o n f i i o  e n n e  «mm a  vi  n  . s . . . . . .  . _  i- -i -  . . .  ,  .que présentés sous forme de conserves
r » f * 4 .  ;  -  • _a; '"t carar. î MU? P' s s o m e s  sous rorme de conserves, et de conserves dont il était exigé qu'elles 

ant, den terisees de fa90n impérative par une stérilité biologique quasi-totale. C'était, au
'a n d e r D re sn u p  dp rPROlirlr«P un r.nnKlA.no W.. 4- »I«__J „ .---------  —j . _______ -1 _ .. .stéep

de», occ:a u,i imperative par une stérilité biologique quasi-totale. C ’était, au
Îlité 'ander presque de résoudre un problème du type "quadrature du cercle". Et pourtant, la

ioloqique quasi-totale a été obtenue grâce aux méthodes spéciales employées



( sélection des matières premières et barèmes ^ £ r " ^
s r - S K S  t r ^ :  a r - i s r u  s . s r - 5 * .  — :  - ^
^ t ^ o i n t  font de 1. réalisation est I m p l i c a t i o n  réussie de ^
risés pan une stérilisation "haute et courte poussée a l  extre e < produits carnés, 3l°rS
minutes) ; ces barèmes ne sont pas d'un usage - - - ^ ^ " ^ ^ ^ s t r i e  laiùère, par exemple,
qu'ils sont largement appliques dans au fois de pius que de tels barèmes son ,ts
Dans le cas particulier, la démonstration est faite une fois de plus q con,epvant aux pr°dul
particulièrement efficaces pour obtenir une stérilité quasi
de très hautes qualités gastronomiques* tels barèmes de stérilisation n'est pas 5
Mais, il est tout aussi certain que l 1 utilisât:ion m é c o n n a î t r e  que> dans notre expérience. * 
possible actuellement en conserverie cou . fabrications réalisées spécialement, gt,
avons pu bénéficier de circonstances % nratioue ¡ournalière ; réalisation de petits
tout ce que cela implique de dérogations a ^ c n s S ' e n v i r o n n e m e n t  spatial, de boîtes de 
enfin utilisation, obligée certes pou „ratique (systèmes de circulation des
format. Il n'en reste pas moins que la mise au P°int pratique (sy _ 1Iindultrie carnee
appareils, etc...) d'une technique de stérilisation haute et courte

devrait constituer une voie de rech« C t d é t e n t i o n  les protocoles définitifs ont été connu en
Enfin, il est un dernier point qui mérité atte t ^  ^  ^  fournies en Avril 1982. C'est à
Octobre 1981 et les fabrications pou 'complètement au point les produits sélectio
six mois que les industriels concernes ont mis complètement au p

conditions particulièrement dtffaciles,^réaiise^^tisfaïf6CONCLUSIONS
Les industriels français ont dû, dans ces cor u baut niveau gastronomique ,. afin de sav
préparation d'un repas typiquement français, franco-soviétique de 1982. Ils y son
les autorités soviétiques, à l'occasion du vol spatial franco sov „.¿„«ration d
arrivés. L'expérience a été renouvelée av 
franco-américain de 1985. Les produits 
Crème de crabe, Pâté de Campagne Village,
Langouste à l'Armoricaine, ont particulie 
Il y avait un défi technologique a releve

e 1982. Ils Y son- ^
e la préparation e ;
l'objet de cette

ec le même succès, à l'occasion de
base de chair d'animaux, qui f<ont_1’objet . nne,
Pâté au poivre vert, Civet de lievre a 1 AlsaC
rement été appréciés par tous. .«.faisante,

il l'a été de façon tout a fait satisf
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K. II. ïiip a p 1 , Ct . flamieB2 , <D. KanaepoH1
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