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TP 1 : TECHNOLOGIE DES VIANDES ET POISSONS
Fabrication du pâté de foie et contrôle de sa qualité

Introduction :
Les produits carnés transformés subissent préalablement le hachage et ensuite sont restructurés. De la première phase dépendront les opérations technologiques ultimes qui permettront d’augmenter la cohésion des grains et de fixer les structures obtenues par la coagulation des protéines. Un manque à ce niveau entraîne la séparation des constituants et du gras en particulier dans le produit étudié : le pâté de foie.
Le pâté de foie fait partie des produits de troisième transformation. Au cours de cette dernière les produits de la filière viande sont additionnés à d’autres produits avec en général un traitement thermique, permettant la cohésion du produit.
Objectif :-Fabrication du  pâté de foie de volaille et contrôle de sa qualité microbiologique, physicochimique et sensorielle.
1- Mode opératoire :
- Ingrédients :
· La formulation exprimée en (g) est la suivante 
	Foie de volaille
	250

	Gras  
	370

	Eau
	270

	La crème fraiche
	25

	Blanc d’œuf pasteurisé (5)
	10

	Sucre
	2

	Sel ordinaire
	15

	Amidon
	20




· Ajouts facultatifs : 
· 4 à 5 gousses d'ail 
· Une poignée de persil 
· 2 oignons
· Poivre
- Fabrication :
Etape 1 : Dans un robot ménager, mélanger le foie de volaille, l’amidon et le blanc d’œuf pendant 5min.
Etape 2 : Dans un robot ménager, mélanger le gras et l’eau chaude à 80°C.
Etape 3 : Mélanger les deux préparations dans une terrine.
Etape 4 : Ajouter la crème fraiche, sucre et le sel.
Etape 5 : Ajouter les ingrédients facultatifs à la préparation.
Etape 6 : Cuisson au four Cuisson au four (150°C 1 heure) puis au Bain Marie (85°C 1/2 heure).
2- Contrôle de la qualité :
· Analyses bactériologiques (coliformes, levures et moisissures) ;
· Analyse sensorielle.
3- Questions :
1- Donner le rôle du gras?
2- Les glucides sont souvent ajoutés dans les préparations des produits carnés. Donner leur(s) rôle(s) dans ce produit ainsi que dans les produits carnés fermentés (saucisson par exemple) ?
3-L’ajout d’amidon dans les pâtés est relativement récent. Après avoir donné succinctement l’origine et la structure (sans formule) de l’amidon, expliquer le ou les rôles probables de cette molécule dans le produit considéré (envisager aussi l’aspect nutritionnel par rapport aux lipides) ?
4- Donner le rôle de la crème fraiche ?
5-Le pâté de foie est une émulsion de viande que l’on peut qualifier de pâte fine. Donner la définition d’une pâte fine ?
6-Le pâté subit deux traitements thermiques en fin de fabrication. Justifier les. ?
7- Compte tenu de la composition et du conditionnement de ce produit, justifier la date limite de consommation ?
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