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EChep i § 5
iy 305"3 des bactéries mésophiles (3 boites incubées 3 jours & + 37°C ; 3 boites incubées 8 jours
C) > S
inesu "
re - - 2 ; 2 . < . . 2 = .
"echen du pH syp les différentes boites : "témoins" non etuvees, et etuvees a + 37, + 55 et + 60°C.
Y c \ -
o} ,h? de Clostridium botulinum et de la toxirne botulinique sur 5 boites du lot de vol.
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abp catig d'examens ont été g?‘Feutué s : 1'une (»)df‘ le S.C.%.R.C.A.1., l'autre ;‘)av“ l'usine de

Pra Quée n Fjouv‘ les 5 L)V‘O(ﬂv‘lt?\ destinés au vol V’"dHCO»I.mE‘Y"l(,:dlll, une seule :f«:r“m d'examens est

'Ecnepché pd': *'US}»’\G de fatlr‘matwn.‘ Le lot d'essai et le lot de \.t)l sont examinés ainsi qu'il suit
Bot e 9€s bactéries mésophiles (6 boites incu ®s 30 jours a + 30°C).et thermophiles

10 jours a + 55°C).
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ts obtenus, pour le vol franco-soviétique, par le S.C.E.R.C.A.T. et par l'usine de
Sont rassembl dans le Tableau I, ceux obtenus pour le vol franco-américain, par
abrication dans le Tableau II.
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DE FABRICATION POUR LES PRODUITS SELECTIONNES EN VUE DU VvOL FRANCO-SOVIETIQUE
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2 olg gents cobservés dans l'usine de fabrication : 1) présence de quelques bacilles de type "subtilis",
R Nies N \ 1 ) ¥ v il
“'\ﬂu,“up 4)f° Par 1 g dans 1 boite, O dans les autres 3 3) 1 colonie par 1 g dans 1 boite, O dans les autre

f'echerche de Cl. botulinum et sa toxine dans > des lots de vol de chaque produit = négative.
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= *dre gastronomique :
Objectifs princip x de 1l'opération, qui était la réalisation d'un tyr e de repas de haute
f » Q yp f

C 2
J“J“’L:Huvm_qme representatif de notre

appréciations ports

pays, a été parfaitement atteint., Ceci a pu étre démon-

aux
Pica;
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§ sur ces produits par les Cosmonautes eux-mém:

, tant soviétiques

que franrgais, ainsi que par diverses p2rsonn: mple, 1l'en

1tes, comme, par exe semble des

fUropéens de la Recherche.

u-,un— ‘,"ea‘]’dt hautement satisfaisant obtenu a été aussi évalué par des dégustation

Q‘K‘Jol 'eh”—'\lwu""—, et entrainés. Aux fins de conclusions, les résultats des ations ont ét

g? Vorm.ji :f"ul 1stiquement par les méthodes standardisées de 1'A.F. .R. (Association Frar ise

p"“;)- vaje “)it:.,')), notamment par des essais par notation, des essais triangulaires, des sais de

;\!3”.‘ l\”ihn Par paires., Lorsque ces essais requéraient l'usage de témoins, il fut fait appel pour

r‘*U\rl,“\c' Ces témoins gastronomigues aux réalisations non apperti de grands chefs de cuisine
" de renony nationale et internationale.
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repas complet typiquement francgais, e qui plus est parfaitement représentatif

frangaise au niveau le plus éley tel que beaucoup d'étrangers

e l'imaginent,

ajig de trés grands r isques a tenir une telle gageure, alors méme que ces produits ne
Soj Nt &tre 4 yr ; e > PV Ees 1 éte 3 e ‘elles
€nt © Que presentes sous forme de conserves, et nserves dont il etait exigé qu'elles
“Panp Aractérisées de fagon impérative par une stérilité biologique quasi-totale. C'était , au
Lé » dey 2 1 ' " - + 1
ey i “Mander  presque de résoudre un probleme du type ''quadrature du cercle", Et pourtant S

1té . ’
Piologique quasi-totale a été obtenu jrdce aux méthodes

spéciales employées - .rgy g
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(sélection des matiéres premieres et barémes de stérilisation inhabituels), tout en reu%SISDa”t
fournir des produits A base de chair d'animaux d'une qualité gastronomique reconnue par tous: e

tre tout det\Culiéremeﬂt

point, essentiel car sans cela rien n'aurait été possible, mérite

souligne. b4
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L'autre point fort de la réalisation est l'application reussie de rémes de stérilisation caral Jes
risés par une stérilisation "haute et courte' poussée a 1l'ext e (+ 140 + 145° C pendant queld
alors

minutes) ; ces parémes ne sont pas d'un usage courant dans l'industrie des produits carnés,

qu'ils sont largement appliqués dans d'autres industries, 1'industrie laitiére, par exemple.
sont

Dans le cas particulier, la démonstration est faite une fois de plus que de tels parémes st
rodu*=

particuliérement efficaces pour obtenir une stérilité quasi totale, tout en conservant aux P
de trés hautes qualités gastronomiques.
Mais, il est tout aussi certain que l'utilisation de tels barémes de stérilisation n'est pas
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possible actuellement en conserverie courante. Il faut reconnaitre que, dans notre expuf;eﬂbev
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avons pu beneficier de circonstances tres favorables : fabrications réalisees SpetldleWUhL, av
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tout ce que cela implique de dérogations a la pratique journaliére ; réalisation de petits lots

ent spatial, de boites de petit |
des denre

enfin utilisation, obligée certes pour des raiscns d'environnem oht
format. Il n'en reste pas moins que la mise au point pratique (systémes de circulation r
appareils, etc...) d'une technique de stérilisation whaute et courte" pour 1l'industrie carnee
devrait constituer une voie de recherche privilégiée. 5
Enfin, il est un dernier point qui mérite attention : les protocoles définitifs ont été connus
Octobre 1981 et les fabrications pour les lots de vol ont été fournies en Avril 1982. c'est dgon¢

six mois que les industriels concernés ont mis complétement au point les produits -élccth””e&

CONCLUSIONS

Les industriels frangais ont di, dans ces conditions particuliérement difficiles, réaliser l? faire
3 ; i85
preparation d'un repas typiquement frangais, de tres haut niveau gastronomique , afin de sat

les autorités soviétigues, 1'occasion du vol spatial franco-soviétique de 1982. Ils ¥ sont ol
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arrivés. L'experience a €t renouvelée avec le meme succés, a l'occasion de la pFep;PJ(LOn d’tud :
. 3 2 3 . = # ~ette ©
franco-américain de 1985. | produits a base de chair d'animaux, qui font l'objet de cetteé
~ienn€y

Créme de crabe, Paté de Campagne village, Paté au poivre vert, Civet de liévre a 1'Alsacit

Langouste a l'Armoricaine, ont particuliérement été appréciés par tous.
I1 y avait un défi technologique a relever ; i1 1'a été de fagon tout a fait satisfals

ante.






