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Les divers procédés de transformation (10) décrits dans ce 
recueil ont fait l'objet de publications dans la revue 
"Sciences et Pêche", dans "La Pêche Maritime Française", 
ou dans le "Marin". Présentés sous forme de notes 
techniques elles sont ~ la disposition des industriels ou 
des particuliers. 

Ces études ont été réalisées dans la plupart des cas ~ la 
demande des professionnels de la pêche, (cas du chinchard 
par exemple), des transformateurs (cas du thon), ou des 
industriels fabricants de matériels et produits de 
traitement (cas de la baudruche). 

La vocation du département Utilisation et Valorisation des 
Produits est d'assurer la recherche technologique dans le 
domaine de la transformation des produits de la pêche et 
des cultures marines. 

Le département est donc ouvert ~ toute proposition d'étude 
visant ~ développer de nouveaux produits ~ partir de 
stocks actuellement sous exploités. 



Fumage du Thon 

Utilisation du chinchard 

Utilisation du mulet 

Utilisation du chinchard en conserve 

Valorisation de l'encornet 

Fumage du saumon 

Valorisation du foie de lotte 

Fabrication de soupe de poisson en bocal 

Le baudruchage dans la technologie 
du fumage du saumon 

Utilisation et Valorisation des squales 
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Fw:nage du thon 

Matiêre Dr~miêre. __ ~ __ ..... ~-...b ______ _ 

Ordre Scombriforme.s 

Bcornbridâè (Thunnidde) 

Nom 5cientifiyue ThliJ:lnus alalu.nga (Don;;; ter'x't:;) 

Synonymes en llsage. Gèrrn.o ';:;iJa.lunga 

"Mein cornnlUYl Ge:crnon 

L ___ J 
10 cm 



• Taille : maximW11 120 cm - n~Jrmale 40 - '110 cm 

• Lieux de pêche 

Zones étendues entre Lj.ocN et 40 0 S(Golfe de Gascogne, au large de la 

péninsule Ibérique, et près des Açores) 

Techniques de pêche palangre, appât vivant et ligne trainante 

2. 

• Captures mondiales de l'ordre de 70 à 90 000 tonnes ('c~s dernières années 

Captures françaises de thon blanc: moyenne de 6 600 tonnes de 1972 à 1977 

2°) Techniques de fumaqe. 

Le fumage est effectué sur des filets préalablement débarassés des 

parties sanguines : diamètre 5 cm - longueur de 30 à 35 cm. 

· E~~~~~_~~_E~~~~E~ à 19~ Baumé soit 250 g de sel par litre d'eau à une 

température de 12°C durée: 90 minutes 

• ~~~~~~~ : les filets sont disposés dans des boyaux synthétiques ajourés 

élastiques et légèrement rétractables. Conditions de séchage: TeC : 25°C, 

hwnidité relative 65 à 70 %1 durée 150 à 180 minutes 

• ~~~~~~ : conditions de fumage: .fumage pendu, TOC: 25°C, humidité relativE 

70 %, fwnée obtenue à partir de copeaux de hêtre (2 m~ x 2 mm), cellule 

de fumage CMC Dufour, 

Température programmée (le la plaque chauf.fante du générateur de .fumée 

(Thirode type 1/1) 400°C, durée,de fumage 210 minutes. 

· E~:~~~~!~!~~~ : les .filets fu,nés candi tionnés sous vide sont présentés 

soit entiers, soit en tranches (cf. p. 5 ) 

• conservation à 4°C. 

Emballé sous vide la qualité demeure extra pendant 3 semaines - acceptable 

1 ma i s • ( cf. P • 6) 

30) Rendements • 

• Rapport poids filets/poids thon entier 

Rapport poids .filet après salage/poids .filet avant salage 

Rapport poiGS filet après fumage/poids .filet avant salage 

Perte en poids, entre le filet aV2.nt salage et 

après fumage : 5 % 
Rendement entre .filet .fl.U':1é/thol1 entier éviscéré 42 % 

44% 
105 % 
90 % 



.' 
3. 

4°) "Carte d' iden ti té ". 

L'électrofocalisation sur gel de polyacrylamide des protéines solubles 

dans l'eau, dans des conditions bien déterminées (gradient du pH 3 1 5/9 15, 

source électrique U :::: 1 300 VII:::: 50 rnA 1 P :::: 15 watts), permet une séparation 

protéinique spécifique de chaque espèce. L'obtention de ce spectre véritable 

carte d'identité du poisson frais ou fumé 1 se révèle être __ UD outil de contrôle 

très fiable (Po 4). 

Une étude sur la durée de conservation du thon congelé avant fumage 

sera prochainement menée en parallèle avec celle de la durée de conservation 

du thon fumé puis congelé (fiche technique à venir). 
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Jours 

46 moisi, pourri 

38 début de moisissures 

seuil _. -". -30 goût de vieux, sec, noir 
d'acceptation 

22 pâte, goût neutre 

19 goût neutre, sans 

15 goût fumé prononcé 
12 bon 

8 bon 

5 ,. goût fumé normal 

décongelé, fumé 0 

Evolut:i.on organoleptique du 

thon fumé conservé à 4°C. 

odeur 

6. 



Utilisation du chinchard 

r==--.;-_. :==·=~·=-:=-=l 
o 10cm 



~ 1 • 

1. Matière première. 

• Ordre : Perciformes 

• Famille : Carangidés 

• Genre : Trachurus. 

Le chinchard ressanble au maquereau. Le corps est fusiforme, le 

museau pointu, la bouche extrêmement protractile tubuleuse, les mandihules 

légèrement proéminentes. Il possède une ligne latérale sinueuse entièrement 

formée d'écailles très hautes, osseuses, formant écussons. Sur le dos de 

part et d'autre de la dorsale, lli1e ligne latérale accessoire bien développée. 

La paupière est adipeuse, bien vis·ible. Enfin il existe une tache noire sur 

l'arrière de l'opercule. 

Le chinchar'd pêché sur les côtes de l'Atlantique appartient princi

palement à 2 espèces différentes 

Trachurus medi terraneus 

Trachurus trachurus. 

a. 2~~~!~E~~_~~~!~~~!~~~~!_~~a~~~~ . 
• Trachurus mediterra~eus : chinchard à queue jaune. Dernier rayon 

de la 2ème dorsale et de l'anale plus espac2 que les précédents et seulement 

relié au pénultième par une membraDe légèrement plus basse. Ligne latérale 

accessoire se terminant sous le 6ème rayon de la 2ème dorsale. 

Taille m3Ximum : 50 cm. Poids maximum: 1 000 g • 

• Trachurus trachurus. 

- Dernier rayon de la 2ème dorsàe et de l'anale normalement espacé 

et relié au pénultième par une membrane sur toute sa longueur. 

Ligne latérale accessoire se terminant vers la fin de la 2ème dorsale. 

Taille maximum: 35 on. Poids maximum: 350 go 

En avant de la nageoire anale les deux espèces possèdent 

- del~ épines réunies par une membrane. La ligne latérale particuliè

rement visible est formée d 'lli1e ran.gée complète de scutelles présentant une 

·1 · 



2. 

inflexion très marquée à l'aplomb des épines anales. Le dos du chinchard est 

de couleur grise verdâtre, les flancs argentés avec des reflets métalliques 

violacés, le ventre blanc. 

-:- Lieux de pêche : ces espèces sont communes dans la plupart des 

secteurs médi terranéens et dans l'Atlantique de l'Est. Pélagique et migrateur, 

le chinchard vi t en bancs,abondant dans les eaux côtières durant l'été et plus 

en profondeur durffi1t l'hiver. Il est très abondant au large des côtes françaises 

et espagnoles où on le capture en toutes saisons. Durée de vie : 8 à 9 ans. 

- Techniques de pêche ~ le chinchard peut être capturé au chalut, 

à la senne tournante (pêche au feu) à la palangre et à l'aide de filets-pièges. 

1978 

1979 

d. Utilisation. 

7 665 T 

9 135 T 

Prix moyen au kg 

Prix moyen au kg 

Non commercialisés en France pour l'alimentation, les plus gros 

(T. mediterranus - 2 au kg) sont exportés vers les pays de l'Est pour l'industrie 

du fumage. Les plus petits (Ta trachurus) servent d'appât aux pêcheurs français o 

- Humidité 

- Lipides 

- Protides 

79 % 
0,6, à 5, % 

19 % 

(maquerea~ 4 à 20 %) 
(r.1aquereau 23 %) 

Valeur alimentaire 123 calories pour 100 g contre 162 pour le maquereau. 

f. Rendement. 

- Trai tement manuel: moyenne annuelle sur du poisson de 30 à 40 cm. 

Rapport poids étêté/poids entier 68 % 

./ . 



Rapport poids étêté éviscéré/poids 

ft 11 filet avec peau/ 

ft 11 filet sans peau/ 

Récupération à la BAADER 694. 

Rapport chair/poids entier 

Rapport chair/déchets 

20 Techniquc~ de tral1sf~jrLQwb.;no 

3. 

entier 63 % * 
ft 46 % 
ft 40 % 

9,8 % 

53 % 

Le fumage est effectué sur des filets avec ou sans peau de longaeur 

moyenne de 20 à 25 on. 

- Salage en saumure à 250 g de sel par litre d'eau (19° Baumé) à 

une température de 10°C - Durée : 35 mn. 

- Séchage à plat en cellule pend"lnt 120 à 150 mn à une température 

de 25°C pour ',me humidité relative de 65 à 70 % 

- Fumage à plat la peau côté grille. Conditions de fumage : température 

de la cellule (Cl'lC Dufour) 25"C 7 d'humidité relative 65 à 70 %7 durée 150 à 

180 mn. La fumée est obtenue à partir de copeaux de hêtre (2 mm x 2 rrm). La 

température prograrrunée de la plaque chauffante du génératel.,U' de fumée (Thirode 

type 1/1) est de 400°C. 

- .Composition du produit fumé. 

eau 74 % te 

ch l a-J'Ul'(fJ de soj.i"LUn 4 % 
gréll...sse ,0,5 % c-

o cendres 5 % .. , 

* Des essais d'étêtage mécanique effectués sur du matériel ARENCO-CIS donnent 
lill rendement de 6775 %. Des essais de filetage de ce poisson avec un équipement 
du type SFA 4 sont en cours. 

./. 



4. 

q Phénol 3 mg % g 

lorsque le taux de graisse augmente 1 celui de l'eau diminue et inversement. 

- Rendements. 

• gain de poids au salage en sawnure de 5 a 9 % 
• perte au séchage fl.,unage de 1 5 à 20 % 

• rapport poids après fumage/poids avant salage entre 9 et 13 %. 

- Durée de conserv,:;ttion. 

Conditionnés sous vide et stockés à + 4°C les filets fumés se 

conservent d'autant plus longtemps que le tau,'X de graisse est faible. 

Lipides temps de conservation 7 semaines 

• Lipides \1 10 semaines. 

Sur 50 personnes interrogées? 83 % déclarent apprécier le produit 

fumé suivant la technique décrite. 

Le fwnage est effectué sur du poisson entier étêté éviscéré. 

- Salage en saumure concentrée (350 9 de NaCl/litre d'eau) - 90 mn 

- SéChage - fumage en trcis phases. 

o 25°C pendant 90 rnn 

• 60°C pendant 60 rnn 

• 95/100°C pendant 60 rnn. 

- Rendement - étêtage éviscération. Rendement : 60 % 
- salage 

- séchage fwnage 

Rendement global fwné _ 
entier- 47 % 

- Durée de conservation 

entreposé sous vide à + 4°C : 

Gain 3,2 % 
Perte 21 % 

4 semaines 

A ce sujet il faut noter de nombreuses perforations de sachets. 

Pour éviter cette rupture de vide à la manipulation, il est impératif d'ôter 

les écailles et en particulier les scutelles de la ligTlc latérale. 

Co Conserves. 

Des essais de conserve à la marinade ont été effectués avec des 

filets de chinchéŒd. 

./ . 



5. 

- Bode de cuisson. 

vapeur à 105°C sur du poisson étêté éviscéré durée 20 mn -

perte à la cuisson 19,5 %. 
vapeur à 105°C sur les filets durée 7 mn - perte à la cuisson 16 %. 
Dans les deux cas nous évaluons à 3 % la perte en poids lors du 

refroidissement après cuisson. Globalement le rendement à partir de poisson 

entier est de 33 %. 
- Emboi tage • 

• Format 1/6P(Club 30) 

• Remplissage: 85 9 de chair + 40 9 de sauce. 

- Composition de la sauce pour 1 000 cc. 

100 cc de vin blanc 11° 

300 cc de vinaigre au titre de 6,5 Acétimétrique 

550 cc d'eau 

20 9 de sel + 10 9 de poivre + citron, oignon] laurier, cornichon. 

pH de la sauce: 2,8 à l'emboitage et de 4,9/5 après stérilisation. 

- Stérilisation. 

35 mn à 115 - 116°C 

- Description à l'ouverture. 

Le chinchard est un poisson dont la saveur se rapproche de celle du 

maquereau, agréable de goût et de texture. L'exsudation consécutive à la 

stérilisation est de 12 % dW1s le cas d'une cuisson du poisson étêté éviscéré 1 

et de 25 % dans le cas d'un poisson en filet. 

Comme le maquereau à la marinade, le chinchard à la marinade appartient 

à la catégorie des produits agressifs s'accomodant du contact avec l'étain. Ils 

conduisent cependant par suite de desétamage à l'apparition de bombages relati

vement précoces. On retarde sensiblement ces bombages par l'emploi de boites: 

corps 

fonds 

acier î-1R, étamage intérieur E4 ou E5, type K,nu 

acier î-ffi, étamage intérieur E4 ou E5, type K,nu 

Après 8 jours de stockage à 50°C la boite est attaquée sur environ 

50 % de sa surface. 

Des essais de conservation de chinchard à la marinaèe dans des 

boites en aluminium de deux types différents sont en cours à l'heure actuelle 

./. 



1. type Aluminium 

2. type Aluminium 

( corps vernis epoxyphénoliques 

~ couvercle avec ouverture facile 

( corps : organosols vinyliques 

~ couvercle avec ouverttITe facile 

5bis 

organosols 
vinyliques. 

organosols 
vinyliques. 

Un entreposage de 15 jours de 2 lots stockés respectivement à 37°C 

et 55°C ne laisse apparai tre aucun signe d'al teration du recipient. 
-K

Un essai effectué en relation avec la CEBAL 
, 

sv~ du maquereau à 

la marinade montre que la conservation à température ambiante après stérilisation 

dans œs boites en aluminium (corps de boite embouti en une passe: vernis epoxy

phénolique, couvercle avec ouverture facile: organosols vinyliques) atteint 

5 années sans modifications sensibles, 



6. 

- A température ambiante et malgré le type K nous notons une attaque 

anormale de la boi te (photos page suivante;). Une étude plus approfondie 

de ce phénomène fera l'objet d'm1 additif joint à la note technique nO 3 

à venir qui traitera du mulet. 

3. II Carte d'identité ll
• 

L 1 électrofocalisation sur gel de pOlyacrylamide des protéines 

solubles dans l'eau? dans des ccnditions déterminées (gradient du pH 3,5/9,5 

source électrique U == 1 ')00 V, l == 50 mA, .1' == 15 watts) permet li.'1e séparation 

prot~inique spécifique de chaque espèce. L'obtention de ce spectre véritable 

carte d'identité du poisson frais ou fumé? se révèle un outil de contrôle 

très fiable (cf. page suivante) 0 

pour tous renseignements cClmplémentaires s'adresser aux auteurs. ./. 



Spectre des protéines 
de chincharc.l frais. 

• CorreSpOndi-u1Ce 'entre pi cs. 
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Utilisation d.u chinchard en conserve 
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En c~mplément de la note technique n° 2 intitulée "Utilisation 

du chinchàrd" nous 'vous' proposons une techncÜ6gie de transformation faisant 

intervenÜ u!lrÜn,Ùnurn de stades de tràitl3ment qui' nécessitèntpè'u 'de ;main-

d'oeuvre, peu de pertes et peu de matériel. Il s'agit de conserves de chinchard 

entiers, étêtés, éviscér8s et emboîtés à cru dans des boîtes format 1/2 haut. 

Des conserves de ce type seraient plus spécialement destinées à l'exportation 

vers' 'des pays à faible revenu,' 'Vû 'lé'prix 'modiqùe dé la matière première. 

En ce qui concerne les caractères distinctifs, les 'lieùx'd~c'pêche, 
. .' . . . . . ~ . " . :'~: . 

les techniques de pê~hes, 'les captures françaises, l'utilisation actuelle, la 
-'~ ,". .:: .. !~.!'.i.:.-~ :' .. :,.: .... : "':-'[111 ... :-> ,,' ... y: . .:.~.:.: -.'-. 

composition chimique et les rendements de la matière première, vous êtes priés 
•• i....; ••. 

de vous référer à la note technique n02. 

Le chinchard (Trachurus TrachuT'Us et T. Méditerraneus) est un', 

poisson présent dans la plupart des secteurs méditérranéens et 4ansl'Atlantique. 

Les côtes françaises en sont riches: malheureusement ce poisson peu primé chez 

nous, est la plupart du, temps rejeté à la mer. 
,,' 

. - :, ~;:: ",'-
-. -. " ....... ,-

, , ... ,;Far contre 1 les pays d' Afr,ique du Nord et d'Afrique noire, apprécient 

particulièrement ce produit. A l'heure; actu,,:!l1E:!I: les plus gros. :f,(:lUrpisse~:r:s\ de 

produit fini à base de pcisson pour le continent Africain sont les Japonais. 
• l . •. . . . ~. . ," .• " • 

Ceux-ci présentent entre autre, le maquereau dans des boîtes rondes du type 

1/2 haute vernies du type K aux caractéristiques suivants 

capacité nominale : 425 ml 

. dimensions internes du fond: 71.,5 mm 

• hauteur hors tout serties/serties: 115,5 mm 

... / ... 
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,Le'-poisson y,'es'ç. emboîté étêté, éviscéré à cru, recouvert par 

une couverture à la sauce, tomate. Une boîte de conserve de ce type repré-. .... ;',' 

sente: le repas familial ,classique dans nombreux pays dlAfrique noire. 

',' ',' . 

. ... 

Nous' possédons la, mati,ère première sur !lOS côtes nous possédons 

la"tèchnique de pêche ;, des débouchés existent hors métropole ; une valori-

,sation cor:stFuc_tive e~ bien menée de ce type de produit doit déboucher sur 
r; .. 

un marché en métropole 
..... r • .:. ... ' ._ 

nous nous sommes donc proposer d1utiliser le chin-

chard, pour arriver à ce type de produit fini. 
':. j 

Description de la technologie de transformation. 
"i. ,1 

", ";',';', 
. '" . ~: .. ',:. 

'.:: ,- . '.:' :' ;,', 

: • ~ •• 11-' 

Matière première 

Le p;Ùson tiimsformé est frais ou 'congeié au con'gélateur à plaques, 

. . . .. 
puis décongelé à + H3° C pcmdant 12 'H; de 'taille moyÉmn'e';30:à 35 'cm pour ,un poids 

. : .r~: li' ~. " ' .. ' 

moyen de :350 g. 
. or : 

.. \ ! . : .. ,,-

",::. 
.1 ': 

,"'.' 

, . ~ .". r: .. .J':· ... / ... 
l.:' 
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Transformation 

. Rendement 

Rendement à l'étêtage évü;cération 63 %. 

Le chin chard possède une ligne latérale sinueuse entièrement 
"" .. ". 

formée d'écailles très hautes, osseuses formant écussons (les scutelles) 

~Ji sont un handicap à la consommation. Il faut donc les supprimer, pour 

cela, deux techniques ont été testées : 

Pelage par trempage dans de l'eau: chaude " 

La température retenue est de 95" C pendant'50secondes. 

:.a peau ainsi que les scutelles se décollent parfaitemeJ;lt.Al!-delà de cette 

température, le poisson se brise ; en deça, il est nécessaire de provoquer 
'; , 

le décollement à l'aide dlun racloir. En dessous de 80° C l'essai est négatif. 

Pelage à la vapeur ,~ 

Sousühepression de 5 Kg à une température de 95 c C, la totalité 

. de la peau et .. ~E7sscut,€ll7.s .. disparaissenten, 15 à 20 secondes. Le produit obtenu 
....... :" ..... -.".. . ..;": !':;, 

est de meilleur aspect que dans le pelage à l'eau chaude. Un tel système de pelage 
-, " 

automatique est aisément réalisable 

. /'. : 

.Nature de la couverture 

Trois essais différents 

... / ... 
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1). 200 9 d'huile végétale 

40 g de sel 

540 9 de sauce tomate à 22 % d'extrait sec 

Ph de la sauce n 4,0 

2). Sm:ce A + 10 g de liant. du type Alginate + Caroube de la 
'j' . • ~ . .. ., 

;:;ociété CECA èe Bea:~pte. 6a~s ce cas l'enserrble des consti-
" .,' ,', " 

tuants e~t'homogénéisé à'CiO u C. 
',; 

Ph de la sauce = 5,7 
.. ~ . , ... ,. " 

• ,,' 1 ~',,'.~. • '.: 

3). Sauce A + piments Raz .. _el:HanC?~.t:: .. L9 .. :.<J 

Ph·de.lasauçe . 6 f 'o 

.. Stérilisation: . . ... :: 

'_. L .. . .;~ . ~ . : 

Le calcul du barème de stérilisation (FO = 7, Z 18) pour le 
:-: ... ;:. 

format 1/2 haut, nous donne les valeurs suivantes 

Température 115 0 C Temps = 120 minutes .. ' ,;r!ï l', 
',w ••.•• _', .~.~ •• 

:: Température 120 0 C '.' Temps· - 90·minPo;tes,.·." 

.::' 

i, •. ' .:.".;',1' 

de jutage = ~Oo C. :': . ' .. ~. : 

Un entreposage du produit fini à' 31'o c et à· 55 0 'C pendant 7:Jours 1 

ne laisse apparaître aucunes fuites ni bOffiQages. 

r· 

,',. . ','\', 

... / ... 
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~ppréciations du produit fini 

Des trois couvertures testées, nous retenons toujours dans 

l'optique dlun produit de substitution au produi·t japonais, la 1ère et la 

3ème. L'adjonction d'épaississant (essai 2) qui modifie nettement la couleur 

de la sauce, paraît peu compatible avec le genre de produit recherçhé. Par 

contre, dans le cadre d'un marché purement français, il serait in·téressant 

d'approfondir cette recherche. 

Les essais 1 et 3 conduisent à un produit de gôut agréable. La 

couverture homogène est de couleur rouille. La chair du chinchard relativement 

sombre, tien·t bien à la stérilisation et demeure agréable de goût et de texture. 

Dans l'optique d'un produit destiné à llexportation, l'essai n03 

plus relevé de goüt, devrait correspondre plus particulièrement. 

Pour tous renseignements complémentaires; nous vous prions de 

bien vouloir contacter par courrier les auteurs. 



Utilisation du mulet 
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1. MAT IERE PREMIERE., 

1.1. Caractères distincti.fs et diagnose. 

Ordre : Hugiliformes 

Famille: Migiledae. 
" 

1 • 

,Les mugils ont un corps allongé fusiforme 9 cylindrique vers l'avant 1 

comprimé laterah:me.nt à sa partie postérieure et recouvertq.~, ~.i3.rges écailles 

dentelées. 

La tête est courte et légèrement aplatie dans le sens dorsa-ventral. 

Les dents sont petites, difficilement visibles. Ils possèdent deux nageoires 

dqrsales éloignées l'une de l'autre, 'la premiere muniS! de rayons épineux 1 la 

seconde molle. Une nageoire courte de chaque côté de la tête rappelle les oreills. 

d'un mulet. Les opercules sont larges et écartées. La nageoire anale possède, 

généralement 9 rayons mous. Le dos est gris bleuâtre, le ventre argenté avec 
... . .... . ..... :' ... :'. 

souvent des rayures longitudinales grises. La ligne latérale n'est pas visible. 

Enfin ils possèdent un estomac en forme de gésier à parois .épaisses. 

Les principales espèces pêchées sur nos côtes 'sont 'les suivantes 

• Mugil c~Pha'lus' (Linné 1 1758) 

nom vernaculaire: muge cabot oumûlet gris 

- différence avec les espèces'les plus similaires de la région: les 

autres mugilidés méditerranéens et de la mer Noire se distinguent de M. cephalus 

par l'absence d'une "paupière" ad~_peuse t'rès nette. 11. cephalus présente u..'1e 

,lèvre supérieure fine (son épaisseur est inférieure au rayon de l'oeil) et 

',lisse ( sans tubercules) 

taille maximum: 120 cm 1 commune 30 à 50 cm. 

H. cepj1alus vit dans les eaux chaudes des océans Atlantique 1 Indien 

et Pacifique. L'espèce est très COJ11mune des eaux côtières de la Méditerranée 

et remonte en Atlantique jusqu'au Golfe de Gascogne. 

. ·1· 
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• Liza rarnada (Risso 1 1826) 

nom vernaculaire : E1U~e porc ou mulet blanc 

différences avec les espèces les plus similaires de"lél.!,égic;n . 

lèvre supérieure fine (inférieure au rayon de l'oeil)? sans tubercules, yeux 

non recouverts par une "paùp ière" adipeuse - Ecai'llès ,de" la: ',face, supérieure 

de la tête s'étendant jusqu'au niveau des na~ines antél~ieurêsG 

tail.1e maximum : 60 cm, commune 20 - 40 cm 

L. ramada est p:résent dMS la Héditerranée, les côtes N.O. de la 

mer Noire, dans l'Atlantique Est du Sud de la Norvège~('liAf'riqùe du Sud. 

, ' 

• Chelon labrosus (Risso, 1826). 

nomyernaculaire, : muge à grosses lèvres (lippu) ou mulet ,bleu. 

différence avec les espèces les plus similaiies de la région: 

C. labrosus possède une lèvre supérieure épaisse (épaisseùr maximale supérieure 

aU rayon de "l'oeil) a Sur le bord inférie~r de la lèvrè supérieure se trouvent 

une série, (2 à 5 r~gées) de peti tes tubercules. Les yeuX' ne sont pas Tecouverts 

par une "paupière" adipeuse o 

,taille : maxim~m 60 an? commune 20 à 40 cm 

C. labrosus est présent dans la Hédi terranée et la mer Noire ainsi 

que dans l'Atlantique Est, d~ :i.'Ecosseret la Norvège'au Maroc • 

• Liza am'ata (Risso, 1810) o' 

nom vernaculaire : mulet doré ou mulet' à t1Ùe fine 

différences avec les espèces les plus' similaires : la.têteest 

courte et aplatie, présence de petites dents nettement visibles; lèvre supé

rieure mince et lisse, nageoire anale avec généralemel1.t 9 rayons mous - écailles 
. ~ ", 

de la face supérieure de la tête' ne dépassant pas le niveau des narines posté-

rieures- chaque écaille :rrésente un sillon 

adipeuse - macule dorée sur l'opercule • 

yeux'11.0n .. recouverts d'une membrane 

.,.. taille maxiraum 50 cm -' COTmnune 15 - 40 cm 

L. aurata est présent en Héditerranée? mer Noire 1 mer Caspienne, 

A tlantique Est de l'Ecosse et du Sud de la Norvège à l'Afrique du Sud • 

. / . 
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• Oedachilus labeo (Cuv~er, 1929). 

O. labeo diffère de Liza ramada par sa lèvre supérieure épaisse 

(supérieure au ray~n de'l'oeil) • 

• Liza sal~ (Risso p 1810). 

nom verhaculÈüre :nlulet sauteur ou cigare 

3 • 

différence avec les espèces les plus similaires.: corps élancé, 

écailles à 2 ou 3 sillons au lieu d'un. Lèvre supérieure mince et lisse. Yeux 

non recouverts d'une "paupièrell adipeuse. 

- Taille maximale : 40 cm, commune .. : 15 .. - 30 cm. 

- L. saI iens est présent en Hédi terranée, Mer Noire, Atlantique de 

l'Est du Gdfe de Gascogne à l'Afrique du Sud. . " 

A titre indicatif sur les 281 espèces décrites pour l'ensemble du 

globe, THOHSON (1960) en a conservé 70 réparties en 13 genres. 

I.2. Lieux et teChniques de pêChe - Habitudes de Liza ramada. 

Cette espèce est commune de la Néditerranée et des côtes Nord-Ouest 

de la Mer Noire. Elle est présente dans l'Atlan~,igue .~stl.du.Sud de la ,Norvège 

à l'Afrique du Sud (FAO 1971). 

Elle se pêche en eau,'C côtières peu profon.des,. ·dans des lagunes, . ~. ..:. . .. - . .._. __ . 

dans les cours in.férieurs des rivières et dans les laçs,à,salinité variable. 

Cette espèce est principalement capturée au filet maillant, au 

trémail, à la sehne de plage, à l'épervier et parfois à la senne t9urnante 

et au chq:lut pélagique. 

Le mulet se nourrit de très petits organismes benthiques.ou Pancto

niques,ainsi que de matière organique en suspension. 

1.3. Captures fral1çaises de mulets confondus. 

1 

1 
1 1 Année 1 1973 1 1974 1975 .1976 1977 

1 

1 

1 

Quarti tés 1 

1257 1274 1 1412 1510 " '1952 en tonnes 
1 1 

Valeur 
5474 1 5901 6439 6644 8257 1 000 F 

Valeur au 
4,35 4,63 1 4,56 4,4 4,23 kg en F. 

1 : 
1 1 1 , 1 

·1. 
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I.4. Utilisation. 

Un faible tonnage est vendu a l'état frais où congelé 'parfois 

salé. A notre connaissance la conserve ou la semi-conserve de mulet sont 

inexistantes en France. 

I.5. Composition chimique du mulet en provenance de l'estuaire de 

,la Loire. 

humidité 78,8 % 

protides t 19,5 g 

- lipides % de 0 % à 4 % en fonction des individus 

La valeur alimentaire pour 100 g de chair est de 113 calories. 

I.6. Rendements. 

',: r 

A partir d'un lot d'individus de taille moyenne 40,5 cm pour un 

poids de 520 g les rendements sont les suivants : 

étêtage évi's"~ér"a'Ùon (manuel) 59 7 5' "%" 

- fjletage avec peau 37,5 % 

II. VALORISATION DU PRODUIT. 

II.1. Semi-conserve. 

Le fumage à froid est effectué sur des filets avec ou sans peau. 

- salage en saumure à 250 g de sel par litre d'eau (19° Baumé) 

à une température de 10°C - Durée 35 mn 

- séchage à plat en cellule pendant 100 à 120 mn à une température 

de 25°C pour une humidité relative de 65 à 70 %. 
- fumage à plat la peau côté grille dans le cas des filets avec peau 

température de fumage 25°C - degré 'd 'hurnidité 65 à 70%. temps de fumage ,180 mn. 

La fuméeest"obtenueà partir de copeaux d~ J.être ( ,2 ~'x ,2 mm). La température 

progranunée de la plaque chauffante du générateur de fumée (THIRODE type--1~11) 

est de 450°C. 

Composi tion du produit frais fumé (provenance estuaire de la Loire) 

Eau: 73 % (frais : 79 %) 
NaCl : 2,7 % 

'Grctisse : 0,1 % (.frais .. 0 %) 

Phéno l : 2,7 mg % 

·1· 



- Rendements à la transfo rmation. 

Ga~n en poids aU salage en Saumure 

Perte au séchage : 492 % 
Perte au salage séchage fumage 

Durée de conse~vation. 

5. 

eondi bonné sous vide le lendemain de la fabrication, (jour ;0) le~, 

filets s6i1t conservés à +: 4°e. '., .' 

':(J+ 1)·texture agréable, ferme -,çoloration orangée,ymif,orme b.on 

goût salé :"'bongoût fumé légèrement acidulé. " ; 
• i. 

(J + 6) texture ferme - coloration uniforme - bon goût- sa,lé -,bon 

goût' fwné - légèrement acide ",1 ; . 5': '. 
(J + 13) texture fibreuse - coloration br).ll1e - odeur. piq'Uante, 

filet humide présence de goût de fumée 

(J + 20) texture fibreuse - coloration brune, -:-, g.oût terne lé gèremen t 
, .... ...... __ ... 

" 

fumé. " , , .. 
'. 

(J + 31) texture fibreuse - coloration brune - goù.t terne lég,èrement . ' . 

fumé. 

;. (J + 40) Apparition de, goûtavarié,.!- exsu~~bon importante 

décoloration 
• ~ 1 

, ' 
'v 

ha durée de cons.ervation du mulet fumé :à froid conservé sous vide 
" ,. . ... 

à + 4°e est qe l'ordre de ~2 semaines en parfait état et acceptable 3 semaines. 

Le fumage est effectué sur des poissons éviscéré:; écaillés. 

salage en saumure à 250g,de sel parlitre,<i'eau pendant 90 mn à 
" . ~ .~ ... ~ ... .......... ~ ... -'. '; . ". ,- .~ 

à 15°8. 

, ;,.;fumage pendu en 4 phase~ 20 0 e pendant 90 mn 
" 

60 0 e 11 90 mn 

90 0 e 11 45 mn " 
4Qoe 11 45 mn .. 

rendements à la transformation ., 
perte au salage de 49 2 % 
perte au fLunage de 18 % 
perte totale à partir de poisson éviscéré de l'ordre de 22 %. 

·1· 



composition du produit. 

NaCl 2 % 
Phénol 2, ~g % 

Graisses nulles 

durée de conservation: 3 semaines conditionné sous vide et 

, .. " 

6. 

conservé à + 4°C. Le,goÛ.t fumé est léger, la texture légèrement molle qui devient 

vi te pâteuse. 

Afin de ne pas provoquer de fuite au cours de la conservatiop, Di est 

recommandé de sectionner la queue avant la mise sous 'vide. Les conditions de 

fumage indiquées sont celles appliquées au cours de nos expériencesoq, EllE:S " 

peuvent @tre modifiables en fonction du matériel utilisé, des con?i tions 

atmosphériques 1 d,e l'état physiologique du poisson et du degré de séchage fumage 
.. 

désiré par l'industriel. 

, . 

"'11.2. Conserves. 

Elles sont effectuées à partir de mulets étêtés ,éviscérés,écaillés, 
,:'"; ::-:"' 

rincés. 

Salés dans une saumure saturée pendant 20 mn, le poisson est emboité 

après cuisson à la vapeur à 105°C (durée 20 mn, perte en eau 10 '%)p la 

saumure de jutage est de 42 gde sel par litre,d'eau. 

Barème de stérilisation en 1/6 P '25 : 35 mn à 115°C'~, 

Les boites stockées à 37°C et 55°C' pendant une semaine ne présentent 

pas d'attaque. 
:,;" 

Salés en saumure saturée pendant 60 mn, les poissons sont découpés 

en tronçons à la dimension de la boite (t basse), recouverts d'une saumure 

à 42 g de sel par litre d'eau. 

~arème de stérilisation en t basse: 60mn à 115°C. 

Les boites stockées à 37°C et 55°C pendant une semaine ,ne présentent 

pas d'attaque. 

·1. 
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II.2.3. ~~~~~~E~~~~_~_~~~~~~~~~~~' 

Le produit fini résultant de l'emboitage à cru est supérieur à celui 

qui résulte de l'emboitage à cuit. La tenue à la stérilisation est meilleure, 

le travail plus aisé, les rendements meilleurs. Ce produit peut être considéré 

comme très bon. 

En conclusion, le mulet est un poisson qui peut être aisément valorisé 

sous forme de semi-conserve mais aussi présenté en conserve. Pour tous 

renseignements supplémentaires relatifs à ce poisson, les auteurs de la présente 

note technique se tiennent à la disposition des personnes intéressées. 
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l - MATIERE PREMIERE 

Les Cephalopodes constituent la classe la plus complexe de 

l'embranchement des mollusques. Les espèces vivantes (environ 650) se 

répartissent en deux sous-classes ~ les Tctrabranchiau~ et les Dibranchiaux (1). 

Nous ignorerons les Tetrabranchiaux, cephalopodes archaïques, guère plus 

représentés de nos jours. 

Les Dibranchiaux sont divisé~ en deux ordres : les Decapodes 

(dix tentacules) et les octopodes (huit tentacules). les Decapodes sont 

divisés en trois sous-ordre : Se.p-Ü'J..dea. - TeJ.LtflOideo. - Vampyttomottpha. 

(sans int~rêt économique) 

- les Sépioidescoroprennent les senio1es et les seiches, 

- les teuthoides comprennent deux familles principales : 

. Lo.u.g.uuda~ :: calmars 

- Loligo vulg,~ris - Mer du Nord, l1anche, Atlantique, 
Méditerranée : calmar commun. . 

- Loligo forlesi - 11er du Nord, l1an.·he, (Irlande) 
Atlantique. 

- Loligo pealei - tJVI Atlantique. 

- Itt~x eohtd~ - Atlantique, Méditerranée, parfois 
appelé faux encornet ou Pisseur. 

- rue..x ille..ee.b!tOol..V~ - mI Atlantique - Encornet de 
Terre-Neuve. 

- Todarodes Sagittarius - ~tlantique. 

Les seiches possèdent une coquille interne él.ppel~e os et. représenten 

les espèces économiquement les plus importantes. 

1.2 Calmars 

Seconde espèce importante dans la production française, le c~lrnar 

commun, Loligo vulgaris a une biologie tres senblablc ~ celle de la seiche. 

La coquille interne est réduite è un axe croux : la plurno 

.... / ... 
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Plus connu des professionnels, sous les noms de faux encornet, 

encornet rouge ou pisseur, l'encornet européen (Illex coindetii) et 

Todarodes se rencontrent depuis les côtes africaines ?usqu'en Méditerranée, 

Golfe de Gascogne et Mer du Nord. Peu valorisés en France, ils. ont une 

valeur commerciale peu élevée et sont rarenlent ramenés à terre. Vu leur 

habitat, ils sont une capture accessoire des pêcheries du large, de langous

tines en particulier. 

L'Encornet du Nord Ouest Atlantique, (lllex ~ec~b~~~1 dit 

encornet de Terre Neuve a longtemps été utilisé pour fournir l'~ppût pour la 

pêche ~ la morue tout comme l'encornet européen, il n'a pas grande valeur 

sur nos marchés. 

La confusion qui existe encore de nos jours entre calmars et 

encornets, fait qu'il n'est pas possible d'évaluer les ressources dont peut 

disposer la flotte françaiso sur les lieux de p~che qu'elle fréquent~. 

Toujours est-il que le taux d'exploitation des cephalopodes, et en ce qui 

nous concerne des encornets, est inférieur au seuil maximum •. Des tonnages 

importants d'encornets rouges ou pisseurs, sont chaque jour rejetés ~ la mer, 

faute de deITlande en criée. 

Notre étude a donc pour objet de proposer aux industriels une ou 

plusieurs utilisations nouvelles susceptibles de valoriser la matière premièrè . 

.. • • / •• Il 
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II - ENCORNET (ILLEX carNOETII) 

2.1 - Localisation 

L'encornet rouge se rencontre des c6tes d'Angola jusqu'en 

Mer du Nord, en passant par la Méditerranée et le Golfe de Gascogne. 

Dans ce dernier, il se situe à des profondeurs supérieures 

à 100 m, de préférence en vasière'. Animaux grégaires, les encornets vivent 

le jour en eaux profondes pour remonter la nuit à la surface en quête 

de nourriture. 

2ù2 - Caractères distinctifs entre calmar et encornet 

b 

c 

a 

FIg. 1. -.a) Silhouettes Ùts clllml!r5, gtl1re Loligo. Fig. 2. - Silhouettes des encornets, Illex, Todarodes 
ou Ommastrephc:s. Tentacules de Loligo vulgaris (b) d Loligo forbesi (c). 
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On appelle "calmars" 1 les Loliginidés ;~·espl!CeS des 

plateaux continentaux et des eaux côtières ayant en France, une 

valeur commerciale élevée, et "encornets", les Onunast:rephidés, 

cephalopodes océaniques de moindre valeur. Famili~rement 

Calmars = blancs Encornets = rouges (2) 

Elles sont nombreuses, nous nous contenterons de citer les 

principales 2.3.1 ~ Nasses et casiers. 
2.3.2.- Dérive lente: lignes appatées par des crabes 

des leurres artificiels ou même une femelle 
vivante. 

2.3.3.- Sennes (sennes de plage, lamparos, sennes tour-
nantes) . 

2.3.4 - Chalutage. 
2.3.5 - Turlutte: responsables des plus gros apports( 
2.3.6 - Attraction par action de la lumière. 

En fait l'attraction par la lurni~re v~ la plupart du temps 

de pair avec l'utilisation de la turlutte: 

~ 

~<ft.Q(~ 
~\i .I}vWVDLfUO"1J:" 
J.~ Q~r dL \1-it~CZJ, If 

FIG. 3 - P~che h la turlutte .... / .... -
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2.4.1 - Migration en Atlantique NW des calmars et des encornets 
Pig. 4 P 6. 

2.4.2 - Migration en Atlantique NE des calmars et des encornets 
Fig. 5 p 7. 

2.4.3 - Migration dans l'Ouest des Sables d'Olonne, Fig. 6 P 8{ et 
sur la côte landaise des encornets et des calmars . 

. . . / ... 
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Atlantique N.W des calmars FIG. 4 - Migration en 
et des encornets. 



70' 

c A 

45' 

- 7 -

FIG. 5 - Migration en Atlantique N.E des calmars et des encornets 
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FIG. 6 - Migration dans l'Ouest des Sables d'Olonne et sur 
la c6te landaise des calmars et des encornets. 
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2.5 - Utilisation en France 

L'encornet rouge de par sa faible valeur marchande y est 

rejeté la plupart du temps par dessus bord ou bien utilisé en appât. 

Les compositions de l'encornet et du calmar sont quasiment 

identiques, soit : (4) 

· Eau 80 % a 84 % ( 

Protéines i4 % à 16,5 %, 

Lipides 0,3 % à 1 %, 

Cendres 0,9 % à 2,2 % , 

2.7 - R~ndement à la transformation 

Tête 11 o . .. ., , 

Bras 13 %, 

· Visceres 15 %, 

· Plume 1 % 

Manteau 60 % ç------" 
" . .,---

Peau 5 % 
Nageoires la % 
Blanc 45 !l; 

Partie comestible: bras + Manteau + nageoires = 68 %. 

La limite d'acceptabilité du produit frais (entier vidé) con-

servé en glace semble se situer entre la I.':t 12 jours, ce qui correspond à 

des teneurs en ABVT comprises entr-e 30 et 40 mg % g de ch,ür (r.>URAND (4) ) 

En grande partie, les essais ont été effectuds sur du calmar 

(Lo.tUfjo vu..tqC!.!!M 1 que l'on trouve plus facilement que l t encornet (7/.1.2.X c.o-t/'t-

de.,tü.l. Ceci ne représente pilS un handicap important, mise à part l'aspect 

surtout la couleur, les quaJités des produits sont sensiblement les mêmes . 

. . . . / ... 
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Reçue fraîche de Bretagne, la mati~re première a ~té 

débarassée des bras e·t des viscères, net.toyée abondamment à l'eau froide, 

congelée au congélateur à plaques (-40 OC), puis stockée à -20 oC, sous 

emballage aluminium. 

Les stocks ont été utilisés dans les trois mois suivants, 

les plaques utilisées ont ~té décongelées à l'air ambiant (15 OC) pendant 

15 heures. 

Le fumage proposé est un fumage à froid. Cependant, du fait de 

la texture ferme et élastique de la matière première, nous procédons à une 

cuisson préalable de 15 minutes dans une saumure (4 % en sel fin épuré) portée 

à une température de 85 oC. Le calmar, manteau ouvert, est ensuite étalé sur 

les grilles du fumoir (CBC Dufour) pour y subir : 

- un séchage à 25 oC - 65 ~; RH - durée 60 minutes 

- un fumage à 25 oC - 65 % RH - durée 150 minutes. 

La plaque chauffante du générateur (Thirode) est progra~~ée 

à 450 oC. Périodicité de la distribution des copeaux de hêt~e : 4 minutes. 

Ap~ès fumage, le manteau est découpé en lanières d'environ 

10 mm x 35 mm, pour être soit conservé ~ l'état de conserve sous couverture 

huile, soit conservé en l'état à 0 Oc + Il oC, emballé dans du papier aluminium 

pour dét0rminer la durée de vie du produit fini. 

Les rendements pour cette transformation sont 

- décong6lation 95 % 

- après nettoya0e 77 à Ho % 

- après cuisson 55 % 

- après fumage 45 % 

./ . 
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La perte propre à la technique de fumage des manteaux 

(cuisson + fumage) est de 42 %. Au bout de trois jours en chambre froide 

(+ 4 OC), le produit fini ~ous aluminium devient acide, puis inconsommahle 

au bout de 8 jours. Pour conse:rver ce produit , nous nous sommes donc orienté 

vers la conserve. (Cf. 2.8.2). 

La population originaire des pays d'Asie étant fortement repré

sentée en France, il nous est apparu intéressant d'essayer de reproduire dans 

nos ateliers, le type de produit fini fumé, fabriqué au Japon, en Corée ou en 

Thailande : 

- Cuisson 15 mm en saumure à 4 %. T oC = 85 oC 

- Séchage RH 65 % - T oC 25 oC .- Durée 10 heures 

- Fumage RH 65 % - T oC 25°C - .~lurée 2 heures 

Les rendements sont : 

- Décongélation 95 % 

- Après n8ttoyage 80 % 

- Après cuisson 55 % 

Après séchage 30 % 

- Après fumage 20 %. 

Soit perte- à la cuisson + fumage 

75 % 

Une fois fumé, le produit est découpé en fines lamelles pour 

être soit consommé sous cette [orme, sait rGhydraté dans de l'eau ou dans un 

bouillon de légumes. 

./. 
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2.8.2 - Conserves 

Le produit fini fumé à froid, (Cf.2.8.1) découpé en lanières r 

est emboîté à l'huile d'arachide dans des boîtes vernies de format 1/6 P 25. 

Une stérilisation de 40 minutes à 115 oC (Z = lÙ, F = 7) 
o 

donne un produit stable à l'entreposage à 37 oC et 55 oC pendant 8 jours. 

L'odeur de fumé est très sensible à l'ouvert.ure. L'aspE:!ct 

plus ou moins foncé de la chair et la sauce peut surprendre le consorr~ateur 

français, peu habitué à ce type de présentation .. 

2.B.2.2 .- Conserves à la tomate 

De norr~reux essais sur la cOQPosition de la sauce ainsi que 

sur la technique d'emboîtage nous conduisent à retenir la fabrication suivante 

Format 

1/2 haute (425 cm3
) vernie 

· Traitements 

-Décongélation à 15 oC pendant 15 à 20 H (rendement 93 %) 

-Nettoyage 

-nécoupage en lanières 

-Emboîtage 

· Composition de la sauce pour :OOOq 

-Sauce tomate 2S0 9 à 28 % d:extrait sec 

-Sel 20 q 

-Euile 100 CJ 

-Epice TIi'\Z EL HANOUT 15 g 

-Eau qsq 100:) g. 

· Composition ~Q la boite 

-Chair 2GO/2tlS g 

-Sauce 170 g. 

(rendement 83 %) 

(rendement 55 %) 

. /. 
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. Barème de stérilisation 

-z == 1.8, Fo == 7, Temps 105 mn, température 115 oC 

• Observations à l'ouverture 

-Coloration tomate un peu orangée (Cause Raz el Eanout) 

-Relargage en eau 7 % 

-TGxture et goût très agréables. 

Compte tenu des stocks importants (1) , des techniques de pêches 

rentables et de la qualité (les produits transformés f il peut sembler paradoxal 

de constater le rejet quasi systématique de l'encornet. Une valorisation à 

moindre coût de ce produit est réalisable : qui osera la tenter ? 

. /. 
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1 

1 

iQuantité en 
,tonnes 

! . 

1 

,?rovenance 
" USA. '0 

1 
1 

1 

~anada 

:lorvège 
l ' . ' 

:)anemark 
1 

toyaume r.rni 
1 

.. 

~rlande 
1 

Les produits fumés et principalement le saumon fumé connaissant 

en France un regain d'intérêt depuis une vingtaine d'années, Les importations 

annuelles de saumon, toutes espèces confondues,' à l'état frais, réfri géré 

ou congelé sont les suivantes : 

1972 1973 1974 1975 1976 1 977 

'. · . , 
1 ()~250 9 320 /3 500 13' 650 12 150 12 100 

.' ". , · -, '. c. o' .. '. .... ' . 

., . 

43 % 4ù % 42,1 % 50,.6 '" 55/1- %.,0 50,9 '0 

.. , · ' , . ., ." ." 
" 

.. \' 

50,4 % 52,1 % 47,7 % 38 .. 7 % 32,9 % 3D,8 

: 
5,5 % 6,8 % 

"',' 
8., 9 % 1 (), 1 % 8,8 % 8;3 

.. . . 

, , 

,; .... : . . ~ . 

. " .. , La lecture de ce tableau montre que le saumon fumé en France est 

presque exclusivement du poisson importé à·l'état congelé/ soit des Etats Unis, 

et dÜ"'Canada, c'està· dire du Pacifique' ou' alors des pays nordiques (Norvège, 

Danemark, Royaume Uni/Irlande) c'est à dire de l!Atlantique. Il 'S'agit dans le 

premier cas du saur.;Ol1 du Pacifique appartenant au genre Oncorhynchus qui comprenc 

Nom scientifique 

Oncorhynchus kisutch 

" tshawytscha 

" '. masou 

1/ keta 
...... ' " gorbuscha. ' 

" nerka 

Nom commun américain 

Coho 

Chiriook 

Nasu 

Chum 

Pink 

Sockeye 

Nom officiel françaJ 

Saumon argenté 

Saumon royal 

Saumon japonais 

Saumon keta 

SaUi7lon rose 

Saumon rouge. 

1 
·1 • 
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Dànsl''e secônd cas 1-Z's 'agit du Salmo salar,plus':pâle de chair. 
" . 

Lil. plupart du tempsié saumon fast iivl.-J étêté,' éviscéré,' congelé, 

qui peut rendre difficile doute clétermir..ation de 1 'GspècG~ li ce ·siJ.jGt~ l' éle( 

trofocalisation. des...pr.otéines ,solubl,es. dans l'eau. sur ge].. de polyacrylamide, 

,nom barbare pour une technique relativement simple ei:; efficace, perrnet:de 

:'âétërniinersàiiF' erreur possible,"à'''j:;aTtir~é1e ''Si)' g de chcillr con~ië2eë-ou fraic1 

l'espèce de l'individu étudié. Cett.e· technique peut apporter à un importateuj 

une certitude ~ur lD. nature du poisson'"figurant sur la facture qui lui est 
-T-- ... , 

adressée • 
. ,.... ('-

Outre le nom 'de l'espèce, 'apparaît sur le' conditionnement la techi1~ 

....... 

.' .:.de pêche. 

Gillnet : pêche au' filet 
1 

Troll ': pêche à ~a ligneÎ 

Des deux techniques la s8condc donne U11 produï't généralementmeillE 
., . 

Dans le cas de. la pêche au filet, le poisson, s'il est pêché au début du traJ 

'subit des pressiors et des temps d 1immersion dommag2ables. pour la qualité de 

la texture. 

pêche en mer de façon industrielle, le saumon du Pacifique est la 

·plüpart:.' al,;,' 'Eëmps'-etêté; ériiscél.:é. Il'''est' ensüTte càngelé'pïûs 'conditionÎ'le'dar 

des cartons de 45 kg. En fonction du poids exprimé en livres américaines 

(1 lb = 453,6 g), les poissons sont classés dans les catégories suivantes 

. 2 ..... 4 ... 1b'~ 4-6 lb, 6·-9 lb? 9--12 l"b,: 1'2~18' ]'b:,····et 18 up. '-

. 'Stocké dans des chàmbres'frola'es':'à liétat congelé le poissoii:est 

...... ~. alors' déballé eIl fonction des be'Soins puis"'inis' 'à décongeler . 
. ,'.' 

'" ô.' 

Décongélation. ; . i • 

l, .,,' 

Elle peut· '!ià":fàirede':':f1iffé'rentes façons : 

à température ambiante' 'pèndant toute une nui t ',~ '., . .' 

par immersion dans 'des' bkcs à eau courahte de préférence 

par aspersion. Cette œrnièrc techn.ü;(ue, de loin la plus utilisée 

nos jours,. se fai t soi tà l' éâr éJmbiant, soi t dans des chambres 

froides réglées entre 5°C et IG"C (schéma' voir ann0xe). 
y' ... 

./. 
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La perte en poids à ce stade est de lbrdre de 0,5 à ~;5 %. Il s'a.git 

de' la pellicule de glace qu.i entoure et protège la surface externe 'ainsi que 

la cavité,abdominale • 

. "". ", 

Parage. 

Il comprend le filetage et 1 ',élimination du péri toine et des arêtes 

Il se fait manue,Ilement de la région antéricwre vers la queue. Une fois le filet 

découpé, les arêtes ventrales sont 6tées. Pendant l'opération de filetage, 

la température interne du poisson ne doit pas excéder 7°C. Les fLlets ainsi 

obtenus sont appelés des "bandes"., La perte la r.lise en filet varie en fonction 

de la ta.ille du poisson : lÇ1. moyenne est de 20 %. (schéma voir annexe). 

Salage. 

Les sels utilisés pour le sala~e ont des composi~ions assez voisines 

à c6té du chlorure de sodium qui représente 85 à 8.0 %, ils contiennent 1 à Il % 

d'eau, de sulfates, 0 à 2 9.; de clllorures de calcium et magnésium et généralement 

moins de 0,2.% de minéraux insolubles. Les sels de calcium et de magnésium, 
. ..' '. ; ~ 

compétiteurs du chlorure de sodium provoquent un durcissement des tissus qui 

s'oppose à la pénétration du sel. Il est par ailleurs important de rappeler que 

l"usage du sel nitrité est strictement interdit; dans toutes les fabrications 

à base de produits marins. 

Le salage peut se faire par trempage dans une saumure ou à sec. En 

fait la seconde technique est quasiwent la seule utilisée. On étend les filets, 

.peau en dessous sur un lit,de sel fin après avoir entaillé légèrement la peau 

" pourfacilifer la pénétration du sel. Le c6té chair est ?lors frotté puis recouver 

de sel en prenant garde toutefois de, ne pas sur.c~arger la partie caudale et la 

paroi ventrale moins épaisses que le muscle antérieur. U~e variante consiste à 

saler le filet sur un plan incliné pour que la saumure s'écoule lentement vers 

la queue initialement non salée (schéma voi~ annexe) . 

.La: dU1:ée ,de salage varie en fonction de l'épaisseur et du poids du 

filet .' de 2 H 30 à 15 li. La perte en eau ,:} ce stade est de l'ordre de 5 ?~ à 

9 %. La température souhaitée de la salle de sQl~ge est d'environ 10 DC. 

·1. 
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Dessalage. :.'. 

Quelle que soi t'la méthode de salage, les filets doivent être ril 

pour é1imint:Jr le sel restant et présenter une surface parfaitement nette. , 

sont soit aspergés d t 8au douco, soit trempés en deux temps d'abord dans un 

bac d'eau renouvelée rôgulièrement puis dans un bac à eau couraI1,t.B •. ::L2 temJ 

rature ambiante souhaitée est de l'ordrè'c1e 10°C. (schéma voir annexe 1. 
l:' 

Baudruchaqe. '\ " "" -' , ,;,., 

La France est un 'des' --rar~s' p'âl:.'s, 'si can 'èst pas le seul, à ut,il 
" 

cette technique qui consiste en ï.me app1ica.'tion d'une peau de baudruche (p. 
,', .i 

interne des intestins de boeuf) sur'le filet salé destiné à être fumé, cet 

membrane incolore, translucide permet d'obtenir après fumage des bandes pr 

une surface lisse sans craquelures. ' ...... : 

La peau de baUdruèhé de boeuf livrée' [Jar les, boyaudiers, salée e, 

"fû,ts, doit être conservée à une' 't~mpérature "de 1 'ordre de DoC c1' +4°C. Elle 

est rincée plusieurs fois 'à l'ea~''c1aire ou'dans un premier temps lavée av 

une eau légèrement ja;;lisée, puis "i:incée.Cètf::e pellicule est ensuite dép 

côté chair. A l'aide 'c]1un' couteau c;hi"~h·a.ss''e 1es/builes d'àir 'et écrase 1ég 

les zones crevassée~: un~ déc~upE{large initiale 'permet de recouvrir les b 
, \~ 

de la bande et de rabatt.i:'O! '~~ qui iestè"Cie la baudruche côté peau (schéma 

annexe) . 

La fine 'pell.i~u1è qlle le consommateur trouve en surface d'une tr 

de saumon provient' de cette peau de' baudrl1ch(i~ 

[-es es~ais "de ';é~pl'acement de' cett~ pellicule animale qui présen 

certain nombre d'i~vonvé~ients pour 'Je transformateur et de'Yisquesde con 

mination pour 1~ ê~'n~ommateur , par une pellicule synthétique n'ont pas en 

à l'heure actuelle abouti~ : .... :' 

Fumage. 

Le fU1,lt~ge du saumon tel qu'il est pratiqué en -France, est un fuT!. 

à froid, c'/est à'iÜre à une tempéra.turo ,'ne dépaSSélnt pas 28"C. Le 'chair du 

poisson demeure crue. 
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préalablement au fumage, le poisson subit une période de séchage 

. qui varie en fonction du matf?rièl utilisé, des conditions atmospJ~?Ifques 
f • ,. 

locales et d.es· c~r6.ct6ristiqüesdu filet traité. Pour un filet .de l'ordre . . ': 
'. 'r 

d'un kil.o, le temps de séchage à' une· température de 25°C .et pour une humidité 

relative de l'enceinte de 60 à 65 % est de l'ordre de 2 heures: la perte 

en poids qui en découle est de l'ordre de5 à 6 %. . " -, . ,.' ,~ . ..... 

Le fumage c·onsiste à exposer pendant une durée. déterminée le poisson 

dans ü;;: courant' a i a1.r ·et de fumée. Au cours de cette ,phase tout" comme lors 

du Séc.~El~e, le poisson"sJbi tune deshydratationp1us ou moins poussée selon la 

durée du traitement. Ce phénomène est d'une grande importance pour la conser

vation du produit. Il abaisse 1<1 teneùr en eau libre, ,ou faiblement liée nécessairE 

'à la prolif~ration des bactéiies dont on 'connait le rôle dans l'altér2tion. 

A 25°C et pou: une lwmidité relative:de60 à ,65 ,~~ la durée du trn1te-

ment pour le filet de 1 kjlo est de 2 H 30 à 3 H . 
. :;' 
Un produit qui a perdu au cours de la technologie de salage - séchage -

fumage de jo à 15' % de son poids' aura une durée de conservation appréciable. 

}Jans le meilleur des cas le produit fumé est,conservé en chambre 

froide une nuit avant d/être emballé sous vide, étiqueté et dirigé vers les 

points de vente. Na1heureusement il en est souvent différemment. 

Px],;;;'") l'industrie du fumage du saumon est saisonnière avec une période 

de travail intense au moment des fêtes de fin d'année. Pour pouvoir répondre 

à ces fortes commandes l' indus':.:riel fume dès 'le: mois de septembre ,et stocke le 

's:~:u~on f'i't'7lé à l' état congei6. Cette ;ra.tiqueest . tout. à fai t l.éqale et, si elle 

est bien menée~ n'entache en rien lGS qualités du, produit fini. " 

Secundo le con'iom>:ateur ést à l'heure .actuelle habi tué à acheter soit 

un filet de sal.lInon 'prétranché 'par sàùcis à8 facilité: et de ,présentation, soit 

même des' sachets "trai teur" contenant quelques' tranches." ce· qui p8rmet aux 

personn'cs seules ou à un' petit groupe de se faire plaisir sans tx.op dépenser. 

Toutefois pour obtenir un prétranchc1ge correct,' 1 ~ indllstr~e1 est 
~ . 

obligé de conr;eler partiellement 10' filet en 1 rayant, préalablement débarassé 
; '. . 

de la peau. tans cette congélatL:m 10 filet s'écrase sous lE.' couteau mécanique . 
. ,.' ,'. 

Quelles que soient les techniques 'ou ',les machines Ùtilisées à ce stade la. 

congélation est nécessaire. 

,/ . 



6 

, 
Donc dans ce cas, aIll.'ès. ,le fumage,lo fiiet ~st congelé part.ie,Ilen 

débarassé manuellement de la peau, et alors s'uivent u~~ quanti té de nJanipulat 

manuell~s souvent préjudiciables à la qualité 'bactériologique du produit finJ 

lorsqu t elles ne sont pas . effectv~es dans des candi tionsâ 1 hygiène irréprocha,l 

... Prétl'anchage (schéma en, an~,exe) . 

, \ ~ 
congelé est prétranché à l! aide de machines de type tram 
" ';', .' ,",'i,:". ',:. -, " J 

Le filet 
",. " 

'. ï ,à jambon 'modif i ées . L9 fil~t, tenu à la main, est transformé zunsi 'é.n tr:J.nch( . '" .. ". 

. ; ", :CJui- sont déposées vrac sur 1?J. peau préalablement décollée. 
:'.. .. ;-;, ... ".', J,' . 

ReconstLtution (schéma en annexe). 

Ch~que tranche, disposée sur la peau, est séparée de la suivants 1 

une feuille de cellophane et 'ainsi 'de suite jusqu "à la reconstititioll de la 1 

.J,e .. tranchage de la bande débutant le plus souvent par la partie c2udale. La 1 

.ti tution se fai t en sens inverse, c' est à. dire des pl us grandes tranches ven 
l' :! \ 

~es P1.us petites. Les feuilles de cellophi:me 's~nt légèrement plus grandes qw 

les tranches, ce qui procu,re à la bande n',consti tuée et condi tionn6e sous vic 

un aspect brillant •. 

Conditionnement. 

Le saumon reconstitué est placé sur une pJ.aque de polystyrène de 

couleur blanche ou de carton doublé d rune feuille d' aluminium. Le tout est 

introdui~ dans un emba1.lage,e~ plas~ique transparent et thermosoudable de fOl 

rectangulaire dont" trois des quatre côt~s sont déjà soudés. Le derniër côté ( 

soudé après a-y-oir fait le' ;ide. Une foi;"~onditionné ioiilèt est à nouveau 
" " ..... . ','. . -',. , , . . 

congelé pour être stocké en attendant dletre d2r2g~ vers un point de 'vente 01 

.' 
il sera propos6 à la vente; déconçrelé. han.':> 10 meilleur des cas, et si la lo~ 

respect,ée ce filet doit être entI..Gposé de.ns· une vi trino réfrigf:!rée à "une tr2ml 
: .. 

. inférieure à + 2 oC. 

Sur 1 1 emball age do .Ii'! bande propc~ôe à la ven te doi ven't . figurer 
: .. . , 

- la raison sociale 011 marque J.égalcJTlont àé:posée du semi-conservel 
'.' 

siège social (ville) ot r2mplaccmtJnt de l'usine:; ayant fo.briqué le produi t con! 

.(décision n° 60 Art . .'2 ,q ::). 

. /', 
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- la dénomination de vente (circulaire interministérielle du 2.7.1979) 

"L'article 3 du dÉcret du 12 octobre 1972 modifié, relatif aux règles d'étiquetage 

et de présen.tation des niarchan~1ises qui ~ont prée~ba.dées en vùe de vente prévoi t 

l'indication d'une dénomination de ven i:;;; telle qu 1 elJe est fixée par la règle-

'mentéltion en vigueur en matière de répre'ssion desf;audes, '6u à ~i~faut"p~r 

d'autre;; règlemèntations ou' par des usage'scommerciaux':'" Par aill~ur"s: iti loi 
.' ': 

du 31 décembre 1975 relative à 1; emploi de iil langue française prescri t dans 

son article 1er que l'emploi de la langue frrujçaise èst obligatoire dans la 

désignation d'un bien. Toutefois, le texte français pe~t ~~. compléter d'une 

traduction en langue étrangère .•. I.es dénominations figu~ant en annexe (ci-après 

sont applicables à compter du ,! er janvier .Î ,)8~. Il appartient aux conditionneurs 

de mettre en conformi té leurs ét.iquetages en utilisant tout moyen. approprié 

- les mentions "semi··conserves" et "à tenir au frais" en lettre au 

moins égales au tiers des caractères les plus grands utilisés pour lGS autres 

mentions .•• (décision n° 60 de la CITPPJ.I Art. 2 § 6), 

En effet, aux termes de l'article 1 de l'arrêté du 9 juillet 1982 

" 

"Le trai tement de conservation autorisé pour la préparation des semi -conserves 

d'animaux marins au sens des décrets du .10 février 1950 (art. 2) et du 30 décem

bre 1960 (art. 2), comprend l'application d'une ou 'plusieul."sdes techniques 

décrites ci-après: de manière à augmenter la durée de conservation de la durée 

qui le subit. 

Dans tous les cas, le trai tement appliqué doit êt'ré' tel gu 1 après 

co"n(!Utlonnement en récipient étanche aux liqui'Jes, le produit présente une durée 
.. : 

de conse:r:vation d'au 'nloins deux semaines clans les condi tions cl' entierio5age et 

-" de commercialisat'iori prescri tes' par la règlemeIrtcition o·u recorr.mandées par le 

condi tionneur". 

-' ùne étiquette sùr laquelle devraient êtreméritionn0s 'le 'poids, lE 

prix au kilogramme, le p ix de revient du raguct, la date de Fabrication ainsi 

que la date limite do vente proposée par 10 fabr.iquant. A ce sujet dos étuâes 

chimiques; }Jactériologiques, biochimiques et orgü.noleptiques sur du poisson 

fumé dans nos locaux et conservé à Une tempGra.ture de DaC, + 4°C (poisson n'ayant 

pas subi de congôlation après tr,:.i toment, que ce soi t pOlIr le prétranchage ou' 

pour le stockz:.ge) nous indiqt18nt que li] qualité demeure bonne 3 sr:=maines, 

élccl3ptable /) semaines. 

./. 
* Los techniques sont le salage (Art. 2) 1 10 séchago (Art. 3), ll~ funaqc (Art. 5, 
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En concluslàh' do~c.' le <' f.l. a';ns'; . ," ~ ',!':'!on umt::i .... .... obtenu; sami-conservé 

aux term~s des ~rticles stl:C:-c;i.tés est un pr:Jdui t qui derr.:::ure cru r pour ce qui 

est du marché français. La' technologie "de transfôrmation de ce produit doit 

être l'objet de soins et de condi ti~n;' ci 'hygiène particulièrement dréll':/onùms 

'A titre de renseignement nous avons fait le décompte des 'r;;aiJipulations'que 

subi t 1a 'm~tière première' avent Cl' arriv~r dans l' tÛ;siette du consommateur. 

",' ~- " 

: :' 

" 

'Etêta'qe :.. éviscération' 

Congelation :~ condj>'ionn~ment 

Décongé1ati on' 

Filetage 
.,1 .• 

.: r, 

Rinçage 

Baudruchage 

Retrai~ des arêtes restant 

Congéla'cion partielle 

Pé:!.rage 

Tranchage 

Reconsti tution 

.... j. 

1 

2 

, "2 

2 

2 

i 

2 

2' 

'2 

1 

En tout le produit aura ét~ j;Jo:.nipulé une vingcD.i!'l'2 de' .tois. Outre 

ces trop nomb;:euses nanipulations," iL' ne faut pas ometL .. 'e l'es sources de 

"con'tamination 'importante::; q~:: :?:'ep::'~:::;Gn.t:;nt' le; '6téfipes Je ë7écongélatio!l (natUl:e 

de l'eau) de t:.r~nch'age (nettoyage des tr c.nche'uj;e,~ pas 'ssez f;:équént) et de 

la recons ti turion. 

Tout ceci dev::ait iiJciter les industriels de la t.i:ahsformation 

à être intransigeants avec la propl-eté du travé2i.I et des .locaux. 
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Valorisati.on du foie de lotte / 



PRESENTATIO~ DU POISSON 

Famille lophid.ae 

Nom vernaculaire bauûroie 

Deux espÈ'ices sont souvent confondues : 

LophiuB pl:scatoY'iu8 Linflf: bLud.roie cO.!1L:LU8 

on la trouve en Atlantiet.u2 (du golff~ de Guinée i'i le, me2: de Barents), 
en Hêdi terranée. El12 est te couJ.c:ur brun violacé ou olivâtre plus 
ou moins marbr8e avec d.lCô,o, n:ig201.reu pec·coJ.'::'.les bordées et tâchées de 
noir. La 2~T.l'2 nA.geoj-re dOr33.l:::: co::roo:"te dt:: 1n à ::) rayons. Son poids 
maximllill est cIe LiO ll:g pour ur.e ta::.l1e de ~ El 

Lophius buâegassa Spino7a : b:::'11d:coi2 rOlisse 

elle se differencie de L. pinca't011ùu, pG.r 111 prêsence de 3 à 9 rayons 
à la seconde nageoire dorsale. Elle est de couleur brune roussâtre, 
avec une tête moins .l.urge, l'ne iiD2.:1e l'lllm2rale j)lus longue) des lam
beaux cutanés moins dévebppês ~ un p"5è.oncU:Le caude,l plus grêle. Sa 
taille maximale est de 80 Cl!;. On la trou've en Atlantique et en Iv1édi
terranée. 

Ces deux espèces) souvent cOl:fonrlues, vi vent sur les fonds vaseux. 
du plateau continental et à.u t;üus entre 50 et 500 ID cJ.e profondeuT. Elles 
migrent pendant la période de re ... )roduct.ion dtHl'3 des eaux-plus profondes, 
jusqu1i'i 2 000 ln. Elles se )lf),T:~i3Ge:r.t de poiG.30r:s; de crabos, de homards 
et de calmars. On les trouve su:::' le me.rchê sén.?l'al<2ment étêtées et écorchées 
sous le nom de lotte. 
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VALORISATION DES FOIES DE LO'rTE 

Ires statistiques de pêche relatives à la beaudroie pour la 
periode 1971.[·-1978 donnent les valeurs suivantes : 

1971.1 1975 1976 1977 1978 1979 

Quantités ·1"1 012 11 "160 10 843 1"1 109 12 258 19 068 (tonnes) 

Valeurs 62 355 70 628 80 046 88 872 109 730 ? ( 1 000 F) 

Ires rendements à la transfor~~tion varient en fonction de la 
taille des individus. Vétêtage éviscêration conduit à une perte de 65 % 
pour les petites pièces (friture), 60 % pour les moyennes et 55 % pour 
les grosses. 

Des essaJ.s effectués dans nos ateliers il partir de lottes pê
chées au mois de novembre : 

longueur maxlmum, 83 cm minimum, 29 cm 
poids maXlmUlTI, 7,6 kg rrunllllill1, 0,4 kg 

donnent : 

moyenne, l.f 3 cm 
moyen, 1,66 kg 

poids foie/poids entier 2,9 % (cf courbe en annexe) 

poids visc~res/poids entier 12,5 % 
poids tête/poids entier : 50 % 
poids queue sans peau/poids entier : 35 % 

En prenant les valeurs du tableau ci-dessus, nous avons dans 
l'absolu le tonnage de foie rejeté à la mer: 

Année 1974 19'75 19'76 1977 1978 19'r9 

Foie 319 3?3 314 322 355 553 en tOnne 

Ces Quantités relativement importantes ont incité la SOCOSA..t\1A 1 

des Sables d'Olonne ainsi "que J. 1 usine "Pêcheries de France" à contacter 
l' ISTPM afin de rechercher et de propo:3er une valorisation succeptible 
dl intéresser le marche intérieur 0 mais surtout le marche extérieur et 
plus particulièrement les pays a~iatiques. demo.ndcUl's de ce tYJJe de ma
tière première 
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En fait, les quantités potentielles de foie en fonction du ton
nage de baudroie pêchée, affectées du facteur 2~9,ne sont pas entièrement 
utilisables. Ayant arrêté notre choix sur un conditionnement conserve du 
tYIje 1/4 Bas contenant au départ 150 g cle matière première, il faut consi
dérer COlmne utilisables les foies de poids supérieur ii 50 g, ce qui nous 
fait refuser il la transformation tout individu de moins de 45 cm de lon
gueur pOLU' un poids entier de 2 kg (voir courbe en annexe). 

1.1. Origine 

Mer du Nord, marée de 15 jours 

Les foies sont conserves emballés dans des sacs plastiques et 
conservés dans la glace pil§e. 

1.2. Transformation 

Trempage avant cuisson dans une solution dVacide acétique à 5 % 
pendant 60 1

• Ce trempage a pour but de faire disparaître le sang de surface 
ainsi que celui qui se trouve dans la masse. Se.Ds cette technique, la plu
part des foies noircissent à la cLusson et à la stérilisation. 

Préalablel!lent à ce trempage, les omrriers retirent à l'aide de 
ciseaux la plus grande partie des conduits sanguins, prejudiciables à 
l'aspect du produit fini. 

1.2.1. Pre-cuisson 

Elle est effectuée à la vapeur il 105 0 C pendant 30 minutes. Les 
boîtes sont retournées, la chair reste au contact d'ml grillage très fin. 
Ce stade permet une exsudation (eau + graisses) sans laquelle le produit 
fini demem'e trop gras et de couleur jaune-orangé. La perte de poids il la 
pré-cuisson est de 20 à 30 % suivant la grosseur des foies. 

1.2.2. cTutage avec une saumure à 30 g de NaCl/litre d'eau 

L~ poids total est réajusté & 280 g. Il est préférable de prati
quer un jutage à cl~!J.uÛ qui permet uné nontêe dë températm'e au point 
critique plus rccpide lors de ln stérilise.tion. 'i 

1.2.3. St§rilisation 

45 minutes ~ 1150 C 

Les boîteS stod:ées 7 Jours 8. 37° et 55 0 C restent intactes. 



2.1. Analyses organoleptiques 

2, 1 , 1. Aspect à l'ouverture 

Coloration légèrement orangée, assez hétérogène. L'aspect est 
très encourageant, l'odeur agréable. Le jus de couverture est biphasique, 
jaune orangé pour la phase acqueuse, orangé vif pour la phase huileuse. 
Le relargage en eau à la stérilisation est de 5 % et le rapport volume 
d'huile/vollooe total d'eau est de 7 à 10 %. 

2.1,2, Texture 

Globalement onctueuse l légèrement plus granuleuse dans les 
parties orangées. 

2,1,3. Goût 

'l'l'ès agréable, peu huileux, sans réminiscence d'acide acétique, 

2.2, Analyses chimiques 

Foie cru Foie stérilisé 

58 '. 65 % 50 à 55 rrI eau a /0 

graisse 28 '. 34 0;': 30 à 32 % a ,0 

protéines 12 à 18 VI 14 ... 18 % 1° a 

cendres 1 à 1 ~ 5 0/.. 
,0 1 à 1 ,5 % 

Le type de tre.lisformation proposé n'est pas Uluque. Nous nous 
sommes plus particuliÈ.;rement intéressés .il la conserve parce gui il existe 
il l' heure actuelle un mE'..rché importc.nt en direction du Japon, Pour ce qui 
est des lottes de moins de 2 kg (poids du foie de 50 g environ), nous 
étudions l en relation avec un industriel de la transformation des produits 
de la mer, la mise au point de beurre et de crème de foie de lotte, pro
duits finis qui permettent d'utiliser les petits foies ainsi que les 
chutes de la mise en conserve. Les personnes intfressees par ces résultats 
sont invitées à prendre contact avec les auteurs. 
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NOTES TECHNIQUES DEJA PARUES 

nO 1 - FumRge du thon 

nO 2 - Utilisation du chinchnrd 

nO 3 - Utilisation du mulet 

nO 4 -- Utilisation du chinchard en conserve 

nO 5 - Valorisation de llencornet 

nO 6 - Fumage du saumon 
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FABRICATION DE SOUPE DE POISSON EN BOCAL 
TECHNOLOGIE ET HYGIENE 

~-----------_. -----------
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.. Le ré~lpient en 'verre dest'iné' à' la conserve, qui 'connaît un 
intérêt' crOlssànt ~uprès 'des fabricatits c6mme des utilis,ateurs ,doit ré
pondre aux deux pOints principaux de' ladefinition' de la'conserve ,. c'est 
à dir'e êtreé~,anche:: aUx gaz, llquideset microorganismes, et permet'tre un 

"traitein,ent d'appertisation qui rende le conien~: propre à la: consommation • 
. " . 

" L' e'ns'èmbÙ{ p'ot, + capsuleconsti tue l' èinballage; L~ capsule 
destinée à la' conserve (Ph. Cardon)' est un couvercle de 'forine appropriée 
au bouclage choisi, capable d'assurer pE1r 'l' int erniêdi aire du Joint qu'il 

, porte, l' étanchéi té, du récipient en vue )i.e perll!-ettre le traitement et la 
conservation du contenu; , ' 

Le but cIe cett~ note technique' n'est pas de traiter théoriquement 
l r ensemble des prob'lèmes liés aux'difr'érènts pots en verre et types de cap
,sulages, mais de s 'interesserplus particulieremen'tà la fahrication d'e 
soupe de poisson. Eneffet~cè produit', de plus en plus, conditionné en pot 
de verre'l/1 l et serti par"une capsule, représente Un marché 'en pleine exten
sion que tente de nombreux industriels souvent inexpérimentés. 

, 'Les capsulés utilisées peuve'nt ê'tre du type twiflt",,;off, Pry-off, 
Press"':o'n/twist-off ou Eùrocap. Notr'e'étude portera uniquement su.r le type 
Eurocap êar le plus utiliS~ pOur les soupes~e poisson. 

Dans un premier temps , 'nous nous intêr~sserons au contenant; "c'est 
à dire le pot en verre et la capsule,en étudiant plus partiCulièrement les 
techniques de sertissage' et de sterilisation. Par la suite, nous,à.bbrderons 
le contenu et son devenir tout au long 'de' la fabrication de la soupe',' 

1- bocal contenanèe 850 ml ± 10 ml ; hauteUr 163,2 mm ± 1,2 mm ; 
diamètre du corps 90,5 mm± 1,3 mm ; poids 340 g ; 

"'diamètre de la capsule 82 rinn (Ph. Car'don) • schema 1, annexe 
::. 
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Le schéma 2 (voir annexes) montre que dans le cas cl' lil capsulage:! 
du type le plus repandu, l\etancheit.é est horizontale par l'intermédiaire 
d'un ,joint plastique cotùê, qui épouse sous pression les deux joncs du 
verre. Les capsules en fer blanc ont avant sertissage une forme évasée. 
Le In'incipe d'application consiste il replier la capsule en la faisant 
pGnétrt:;r successivement dans lil cône puis dans un cylindre (schema 3, 
en annexe). Le capsulage se traduit alors par un accrochage mécanique du 
métal sous la bague de verre qui impose une pression sur le joint. Ce 
principe à double action permet aux capsules de résister à une pression 
interne qui peut atteindre 2,5 kg selon le diamètre. 

Le capsulage des bocatL~ de soupe demeure dilllS la plupart des ate
liers manuel et pour ce faire, les industriels utilisent une machine ma
nuelle. Le règlage est simple: le pot, muni de sa capsule, est pose sur 
le socle, centre sous le mandrin. Le vê est mis en, place, le point mort 
du mandrin r,~glê à' 5 mriJ. au dessus du'pot au moyen. d'une cale. La vis de 

"i'êglage deia,tige d'éjection 'est viss&ejusqu1à ce' ,qu'elle, ar'rive' en 
butée .',Dans, le ~'?,'s' de la soupe, ,il est ,fortemeht conseill:é d'e(fectuer 
le bouchagé souS' vide vapeur. :U faut alors adapter une couro'niie en 'ac:ler 

"'inoxydablè' àla ba:sé de 'chaque mandrin .. :L'arriv~e'de 'vapeur se'fàit Sur 
le côté de la couronne par tm tuyau souple. ,La partie interne est percée 
de façon' à injecter de la vapeur,sous'la capsule, elie-même maintenue dans 

'le millldrin .par des petits aÏJ:uill1ts permarients. Le, jet de Vl3.peur se pr0duit 
,juste aU. de,s.sus de.' 'la bague entre leprodui t et la capsule. Af;in d' ob:tenir 

de la vapeursufisamment chaude,., il est conséille d'utiliser un surchalj.f
feur. Celui-ci se compose d'un separateur d'eau, d'une resistance'chaüffante 
(750 W), d'un thermomètre et d'un therm?stat placés dans le circuit de 
vapeur'. Les, appareils sont branches et étalonnes à une pression de vapeur 
de, 9 ,5,à 1 kg; Dans ces' condi 'i:;'lühs,la température de la .vapeur à, la sortie 
vade 'entre :160 et 300° C (tem:pérature,,; réglee à 180,° C ,daris nos ateliers). 
La vapeur se trouve ainsi emp'dsonné'E: 'lors du sertissage qui suit 'iIllIllêdia-

" tement. . . (;'" " 
~ .. .. ,". 

, , 

, ' ~.. Quel est le but du sertissage sous vapeur ? Ce stade a pour objet 
de èré8r un: vide relatif dans le volume situé entré la G!ouche- supérieure du 
contenu et 'la 'capsule, volume appelé, espac81ibre. La co~clensation' 'de', la 
vapeur d'eau produit par dimimiltion du volume gazeux une différenc'ë' de 
pression, d 1 0ù l'apparition d'un "vide". Celui-ci est plus ou moins pronon
ce car la vapeur est toujours mélangée d 1 air suivant son mode d'injection? 
pa ,rapidité et sa température. Plus la teinpérature est élevée, pl~s le vide 

. sera;, important. Ce vide est, d'aütant plus important que 'la température; de 
remplissage aes:bocaux est .élev'êe. En effet~ un produit emboîté chaud con
tient moins d'air qu'un produit emboîté à froid, ce qui provoquera une 
suppression moindre lors du traitement thermique. Un autre avantage de 
cette injection de vapeur est l'aseptisation du haut du bocal et de la 
capsule, ainsi que du joint. 

En conclusion ,à ce paragraphe, la température d' emboîtage cons,cillee 
est de 75° C, celle du jet de vapeur de, 180° C et l'espace libre de lôordre 
de 10 % de la contenance du bocal, ce qui, correspond à envircm " cm en des
sous de la ba.gue du col. Enr'in, malgré l'évidènce il· est rappelé qu'il est . 
formellement' déconseillé d" entreposer eri; chàmbre froide ùn excédent de soupe 
destiné à être emboîté et serti le lendemain. 
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Au sujet des capsules Eurocap) il èst recor.unandé aux utilisateurs 
d: être très vigilants sur l<:! type utilise. En effet, il existe des capsules 
st0rilisables et d'autres né supportant pas plus de 100° C .. Or, .les deux 
sont identiques :3, l' oei19 si fait (lU 1 une erreur à ce stacle I)OUrrai t avoir 
deG consio)quences catastrophiques. Mis a"cl courant dé cette anomalie par nos 
soins ,. le f8.I)l'icant (levrait pouvoir y remédier et. permettre l.me différen
ciation ais8e dans 1111 proche avenir. 

Les bocaux ainsi remplis et sertis sont diriges vers l'autoclavE: 
pour y subir la st~rilisation. Cette stérilisatiori est un traitement ther
mique qui consiste ii appliquer cl lm produit deterrninê, en l'occurence la 
soupe : 

une tempêrature déterminée, 
pendant lm temps déterrniliê, 
dans un emballage determin~, 
à l'aide d 1 un appareil déterminé, 

Ces paramètres permettent de définir.un bc:..rême de stérilisation 
nominatif. Toute modification de la nature et de la Cj;._mposition du produit 
entraîne lme modification 

La stérilisation des pots en verre est effectuée la plupart du 
. temps dans un aufoclave statique classiClue, qui doit être impérativement 
rerr.pli d'eau. Celle-ci a pour rôle d 7 assurer un-.brassage de la masse au 
chauffage COl'".JlJle au refroidissement et de servir de tampon entre la vapeur 
et le verre, mais surtout entre l'eau froide et le verre. 

Chaque autoclave devrait possêder (Cf schema 4) : 

1. un couvercle pourvu de joints en parfai t état pour évi ter les fui tes 

Sur ce couvercle ') une soupa.pe (le securitê sensible EL une montée intem
pestive de la pression, deux robinets de purge dont un rêglè à la pression 
de timbrage cie l'appareil (ObliGatoire) et llautre réglé il la pression totale 
(J.ue l'on desire obtenir au cours de la stêrilisation, plus quelClues centaines 
de g/cm

2
, et enfin le manomètre (voir plus loin) 



4 -

2. un circui t d' ail: conprimé: avec admis.sion il. la partie süï)t~rieul:e 

Dans le cas d'un autoclave avec air comprime sans régulation automa
tir.lUE: ,la méthode la plus silrlple consiste il mettre 1 kg/cmz d~~s la fenuetu.re 
d.t! ll'autoclave et l't regulel' par la purge pour mai nt enil' cette pression ji.18-
qu.l,::t 100 0 C • Ensuite il faut laisser la pression qui cloi t se stabiliser 
jusqu 1 Ù la valeür Gui vante : 

pression totale:.:: pression de Eollier + '1 kg/cmz , 

où la pression de iv/ollier repri:sente la pression rela·ti ve dans l'autoclave 
pOllr Ulle te12rpérature dt:terminee (cf tableau en annexe). Par exemple, le 
tableau nous indique pour 1.ille tetlperature de 115 0 C une pression de Mollier 
de 0,730 l:..g/cr:? contrc~ 1,û30 kg/cm2 pour Lille température de 120 0 C, ce qui 
donne respectivement une pression totale deI ,730 1<:g/cm2 à 115 0 C et 
2,030 kg/cmz a 120 0 C. 

Dans le cas di lm autoclave avec alY comprimé et regulation automatique 9 

on décompte au minimum deux régulations autoI'mtiques de pression : 

Lille rêgulation sur 11entrée d'air compriluê (vanne u membrane manome
trique) que l" on peut r'~gler pour obtenir sa fermeture il : 

:;Jression fermeture ~ pression Mollier + 1 kg/cm2 = pression totale (Pt) 

et .son ouverture â: : 
pression OUV2Yture == pression totale - 100 g/cm2 

une r~gulation sur la vanne de vidange haute (vanne à clapet de pré
férence) que lion peut regler Èi l'ouverture à 

pression ouverture = IJression totale + 100 g/cm2 

et pour la fermeture à : 
pression ,fermeture = pression totale (Pt). 

Là en~ore il \'aut bien verifier que la pression de vapeur à l' arri v0:e 
dsns l'autoclave est supérieure 2. Pt, sinon llautoclave ne chauffera pas. 

Le manotl~tre situe sur le couvercle doit être lisible à 0) 1 kg/c:n2 
1)1'(;;8, 

De plus, il' est recommandé pour les c8.psules sensibles li la pression, dl ins-· 
taller un enregistreur de :pre~sion d'Lille precision comparableù celle du 
l~lanomètre .. , 

3. une poche tlJen;~o:'JètI'i que 

,Une pochetherlllometriquc hémisphérique ct 1 urie dimension minime de 200 x 
200 lllQ, avec Lill therl:1omètl'c E! rr.eYcure en verre gradué en degrés, un el1re~~is
trcurde ten:p2ràture lü,;i ble au de:ni degr0

0 
règlable par rapport au thermont:!tre 

et dont le bulbe se trouve "iu même ni veau que ce dernier. En plus; il est 
fortement' ,:::onseillê de posshier lm dÏ.s}Jositif cle régulation de temperature à 
±ü,5° C. Cette régul.:i.tiŒ1 doit impêrativcnent être thermométrique et totalement 
independante de la pression interne de l'l.mtoclave. 

,). un circui t J \rapeur .} barhotac:;e (Je pr6[érence a u système serpentin 
trop lent à chauFfer (pression d'arrivée de vapeu,r à 6 leg/cm?) 



5 -. 

5. une arrj.vôe tl'eau c!e refroidissement "61 ].:1. partie supél.'ieuD9 de 
}'i'1utoclave au dess~ls du niveau d'eau chaude par un tuyau "en sifi'lct 
~i.J;lpo.sdnt ci l'eau ad[;]ise un mouvement cJ:rculaire (moi.Lleure horno']énéLc;ù
tian de la ter:Jpérature). 

G • . Une évacuation de l.'eau l,a.Llehas. c1G l'appareil . 

. En dehors de cet.appareillage soubaitable pour un bon dr;roulË:ment 
de la sterilisation, lYutilisateur.doit'par ailleurs respecter. les principes 
de manipulation suivants .. 

1. Utiliser UlJ.e température de remplissage qui se rapproché .le 'plus' 
possible de la ternpérf:tturede traitement (temp8raturé 'conseillée 
de 70° cjüOO C). Plus la température est élevée; 'plus la pression: 
intérieure sera faible après capsulage" 

2. Disposer les pots debout. 

3. Intercaler entre chaque couche une plaque trouèe ne Si OppOS811t pas 
aux mouvements de cODvexion. Elle sera de preférence en plastique 
pour éviter le phénOi"ène de corrosion électrolytique qui resulte de 
la présence d.e deux métaux différents (capsule + plaque). 

4. Décaler les delLx couches de pots successives de faç.on a ne pas 
3u1;i8rposer deux pots. 

5. Laisser audessus de la dernière couche une êpai$.séur d'eau.de 
t'ordre de ·15c:il. Lors dui'efroidisselllent~ 11~au.froide am.s.e 
par le haut 9 plus dense que 11 eau ' c haude, descend vers le for..d 
tEU1Jis qUE; 1 1 eau cha.ude monte, provoquant une ho:wolSen~isation de 
la masse. CEci êvi te les choc co thermi'lues ainsi que les ,phênomënes 
dE:: surcuisson. 

6; F'aire ch<J.llffer a.u prealable 11 eal< de 11autoclq:vc ,jusqu1.à, une 
. tempero;ture de 00-85 0 C, 16gt>rement ~up6rieure à la températurE:: 
cilempotage de la soupe. 

7. S!assurer du maintien d~ la température' et de la·pression aux 
valeurs choisic;s l)our la phase de stêrilisation. 

O. Hespecter la durée du barême de stérilisation.' 
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'}, Provoquer tm refroidissement raIJide jusqu'à la !lIwise du vide" 
qui est atteinte lorsque les pots SOLt Li 40° C. A ce sujet. cer
tains in6ustrielsprofitent de ce ~10 les pots soient chauds pour 
les nettoyer p.ml1uel1ement : cette technique est il proscrire. En 
effet, le contenu étant encore chaud; le vide dans l'espace libre 
n'est Q').e partiel et il est courant d'entendre des industriels se 
plainure d';avoir "des capsules qui tournent", Ceci provient d'une 
rupture du vidE: par clecollement du joint lors du nettoyage. Il est 
donc indispensable d'attendre que le pot soit froid avant cette 
phase. 

Dans la dr;,;rinition du barême de stérilisation, il est indique 
l'importance de l'appareil utilisê~ et notre etude srest appliquée â 
l'autoclave que l'on rencontre: dans les ateliers de petites dimensions, 
Cl est ~~ dire l'autoclave statique classique. Or il exi ste sur le Darché 
cl,:;s autoclaves statiques autres dans lesquels 10. stêrilisation) se fait 
dans un mélange dé vapeur et d'air comprimé, énerE;ic;uement brassés par un 
p'lJÎssant ventilateur interne qui a pour rôle de bien repartir le fluide 
chauffant. L1absence de masse d'eau permet djatteindre très vite la tem
pere.ture affichée, ce qui diminue la durée du cycle total de stérilisation. 
Il est èvident que les barêmes Cie stérilisation etablis pou.r les autoclaves 
classiques ne sont pas transposables à ce type di appareil. Œtons enfin, 
dans le domaine de la soupe, la possitilite d'utiliser les autoclaves 
rotatifs, entièrement automatises en temI)êrature êt en prëssion. 

Quels sont les accidents les plus fréquents dans 1&. fabrication 
de soupe ou ete bisque que lion risque de rencontrer? En voici une liste 
non limitative avec les re:Qèdes gue nous proposons. 

1. Appari tian de ,becquets 

Elle est liée fi. des problèmes de pressions :Qal reparties de châque côté 
de la ca:psule. Ils se produirJent géneralement au refroidissement et rêsultent 
soit 

d'un espace lil)re trop faibl(:-, 

dlune capsulage sans inject'ion de val ",ur (absence de vide) 

, d'une hauteur d~eau trOI) faible IJ.U dessus de 10. dernière couche de pots 
(minimum 15 cm) 

éL 'une surpression trop faible lors dLl cycle de: stérilisation. 



La ~:t6riJ,i:::':Lt:~':::l'. '~!lémC0ClaVE: sous pression peut être effectuee 
L:. 115 0 C ou i:i, '1 ;~Oo C. kl 8IJUl'S d'L:, cbauff''1ge, le c,ontenu cornme le contenant 
se dilatent. La (liJ.,:1~,ôlt,:::.Cù (!l.t:l varü.! 2Il for.ction de la composition de la 
soupe a pour C0l1St:"11'8,,-C<: ct,m::~ un p:r.e~üer tempf; dl'annuler le vide cr6ê lors 
dLl capsulage Ei01JS vTf-'e'LL;', }Juis è,e créer' lme surpression qui El. tendance a 
sciùleve:c la 'ce.psule, ü:s cc;,psu,:es du ty-pe '1 serti '1 rencontrées le 'plus 
frequemmen't :rêsi::.rt~~lt ~1.~::'qu" [~ ': ,50i]} 2~ 500 kg suivant diamètre, serrage 
ou t~rpe., Au delà de ce.:; VO,J.dG':C; ,',.J. litùt('~ de l î êla~tici té 'de la' capsule 
est depassee. Cel12-c:i joUÇ! le ;'ôle de sOUl)ape laissa:pt échapper l'excèl'l 
cie pression' :i1 y c', rl::H]Ue d,e fo:t:naci0n d~ becquets.) sans compter la 
recontaLl'J,inç,tion. 

Cette surp:i:ession, qui CI,p:J{-l.l'o..i t varie en fonction dl un certain 
nombré de facteurs don'c Je's plus iùp01<allts sont les suivants :, 

vide in~tial, EtU sertissac;;c, 

volumE:' d" ,.!-il' ccclt.:.s c1n,,~; le Jjrodui t, 
, ~ iLlportance. du j et de vapeur 

) 

volume de 'li èspé',ce lib:;'"2 le ~[, de ID. contenance du pot ~ 

'tempêrat1 u·''=!rJ.1.:'.. +;':(.:.t:'2:r,~e:1:j t:lel'mi(lUE' : plue' la teLrJ.pêrature est eleve~ 
plus la ciilê:i:,J,tiol" CiUg:r~l:1;:'::, o:c les liquides qUl se dilatent sous. 
11 effet de 1:1 cllsl e11.1' GCEt incompJ.'essi bl'2s et empiétent sur 11 espace 

,libre , 

. : coefficien"i,s d2. :li:!.:1Y.e,t.i,o~-: du produi"G, du bocal et de la capsule, 

, ..' . . , 

C ,ttè GUJT,,::,e'3sion il1t2rre du OOCD.l doit être'compensêepar' lUlE.. 

surpresslon exte):n.2 : c' l' ':':~ ::":,,u:,:q',;oi 1<u;18 conseillons dl imposer une 
slJrpressloD de d~,;j)c,':'::', dl.:: i ~'o/(;l1l2, 

Il slogit Ù'Ul1:ë; 1);il~êt::'2.tiol1 (~e lieau de l'autoclave soit par 
insuffisance de cont.~'ç l::::'2S[,,~O:n ~ é}oit paT fuite. La fuite peut résulter 
d l lm mauvais cQ.psul2.[e en Q(= J.ë. l)r~~een:;e d y un corps ;;tranger entre le joint 
et le bord du boce.l, C2 cle"cni','c 'ç::,squr:: Îl".t',"yvient, plus souvent dans le cas 
de la bisque qlÜ couJ)')rt,p' :b.-n[~ sa composit::'on cles carapaces qui peuvent 
être plus ou mC!irl3 ':,j(;!l !)rc;yê(:.~:" 

st é:.':' li3ation 

Elle provicL-t C~it.U]<" T'1ül,':; ('.1,'- "él'l':? ty:pe que ci-dessus, d 1 une 
anomalie de 1/2lD.bo,11::.ge on 8,J.')1'3 ci.lun ne-::,toyage prématuré comme nous 
11 avons signale plr.s hêl.,n:;. 
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2.3. Contb,minc. tion iJactérienne 

Si r;l.prèfo lU1E durée de stocl':.iL.::;e QE: hllll~ jours li 37° C et 6. 55°C 
on note une contamination bactérienne? celle-ci peut prOVe111r : 

. d' une mauvaise teE1pérature de sterilisation : ceci arrive lorsque 
des chutes partielles de tenpérs.Llre ont lieu? d/où l'intérêt d'un enre:sis
treur des temperatures dl autoclavage, De.üs ce CilS, il faut retablir la 
temph:"ature fi la valeur voulue et recommenCér intégralement le palier ê~é 
sterilisation. Dai'1s le Plême cas de figure, l'erreur peut provenir dl lUl 

li13,UValS fonctionnement du ther::lomètre ~L rlercure. Il est recommandê d' en 
prendre soin, d'eviter les chocs et de l'êtalonner fre:}uemment . 

. dl lille duree de sterilisation insuffisante : deux possitili·tés, soit 
une durêe de stêrilisation simplement trop courte par soucis de gain de 
temps, soit le non respect de la temp~rature d'empotage. Il faut bien 
saisir que le ther:r:lOmêtre et l'enregistreur indiquent la température du 
milieu chauffant,qui est dans le cas de la soupe, l'eau. Le barème de 
sterilisc.tion est calculé sur la base d'lm empotage à 70-80° C. Dans ce 
cas, la diff'erence de température entre le contenu du pot et le milieu 
chauffant est faible à la fermeture de J.'autoclave et l~s deux vont at
teindre la température choisie (115 ou 120 0 C) avec un dticalage raisonnable. 
Pe,r contre, si un panier a accidentellEment attendu sa mise à 1.1 autoclave, 
la température du contenu du pot et du n.ilieu chauffant seront très dif
ferentes. Dans ce second cas, liaffichage T O C = 115° Cou TO C = 120° C, 
qui est pris comme reference telill)S zéro pour la sterilisation, indique que 
l'eau est à: 115 ou 120° C ,mais le centre du pot peut être à 1ille temlJ0.:rature 
bien inferieure. Si on applique le terJ}Js de sterilisation initialement cal
culé dans les bonnes conditions de manipul.:1ti on, la stérilisation pourr::, 
cependant être insuffisante. 

, d'une recontamination après st~rilisation 
press1on ... 

fuite, mauvalse contre-

• d'un pH peu acide. Les spores bactériennes offrent l~ maxj.Il1i,L-:l d", 
thermorésistance dans les aliments peu acides. Elles deviennent légèrem~nt 
moins résistantes à pH< 5,3 et thermosensibles à pH(4,5. 

aliments peu acides - aliments modérément acides - aliments acides 

pH >5,3 pH 4,5 à 5,3 pH< 4,5 

Thermoré ~,istant Tt.ermosensi bl e 
tempér a ture de température de 
destruction> 100°C destruction-Ç ~ DOoe 

Sp0res de baci llaceaé : Bactéries non sporulé~s 
Hicroorganismes Clostridiurn' Levures 

Dacillus l'loisissures 

Enzymes Ex :péroxydase du pois La plupart des enzymes 

Toxines Toxines de Staphylo. Tox::'nes d~ 810s tri.djur.1 L'Ji. 
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Une bonne utilisation de liautoclave etl'applic~'.:tion d'un barème 
de stérilisation prbüablement. defini par les services competents ne (oi veut 
:;;<'..s l'l.':Lsquer l'ünportance des diffêi:entes phases de transfornw,tion qui con
duisent cl la fabrication de 1,'.1 Gotrj)ç de poisson. 

La presente note s j inU.!ressnnt mDe conditions d' hygiène' de fabri
cation de la soupe:: de p01S3011, nous ni aborderons :pas la rÊ:gler2entation Cil 

-riGueur relati "re I."L la COncClytion'et à l'ellti'etien <les locallx:. 

L8S règles d 11lygiene en ce qU1 concerne le poisson sont si%Jles. 
Pour obtenir Lllle L1atiere première de qualitê irréprochable, il faut appliquer 
les r~gles suivantes . 

. Le poisson destiné ci êtreevisc~ré ou etête-êviscéré doit être traite 
le plus rapidemênt possible après son débarQue:ment. I1s::st dêbarassé du 
mucus; des caillots de sane;, des frae;ments de viscéres ou aut.res débris, 
organiQues par un grattage et un lavage abondant. à l f eau froide. L 1 expêrien·· 
ce l:J.ontre qu 1 un bon clavage peut êliuir:er .jusQu 18. 9ô% dûS bacteries super
ficielles. Une fois nettoyé? le poisson ne doit pas seJourner sur les tablos 
de travail 2-U delà du temps nêcess::1.Îre E;t doit être entreposé en chambre 
froiderèglêe ~i. aOe/ + 2° C. 

Destiné la plupart du temps à, êtr,co stabilisé par le froid. 'e,vant uti
lisation, le poisson Ile doit, pas voir, sa teJllpérature a coeur, à la sortie 
de l' appaniil œ congt~lation, Gtre supêriet;.r.e à. - 18° e. Les produits conge
lés sont oblisatoireL'lent stocl\.es à cette tempfirature en l'application de 
l'arrêté du 26 juin 19'[1+ relatif â la congélation et décongélation. LI obli
gation d'un thermomètre enregistreur à 11intêrieur de la chambre froide 
est impos~e dans le but de contrôler en perma..Dence le" temperature. Il 
importe en effet que colle-ci soit non seuléIJ.ent. inférieure ou égale à: 
- 18° C; mais soit aussi maintenue dans toüte12 mesure du possible uni
f01'1:1e, car les fluct.uations l1rOvoo_uent un accroissement du taux dE: déna
turation du nuscle? tout en favorisant lli'1e dêshydra:tion. Pour obtenir une 
t.empérature uniforme. l'entreposage du poisson doit permettre une circula
tion rapide du froid, ce c;ui int.erdi t lm re~pliss'.1ge excessif de 'la chambre. 
Les disques d'er;.registrel:'lent doivent. être conservés pendant une pêriode de 
3 ::nois. congelê, le poisson ne doit pàs se trou~rer en contact ~vec une 
surface souillGe, ce gui exclut formellement la réutilisation des caisses 
en bois" particuli(;Tement contam~nêes (de plus les éché'.nges thermiQu~s avec 
1(; bois sont ;;lc,uvais). ' 

. Suivant les techniques, le poisson €ost mis ét cuire soit ùl'êtat 
c()ngelo:~, $oit. pri~alablelil'.:~r,t c1ecOl1gelé. Il convit~nt de souliGner que le 
poisson clecongel<i est expose aux ,nèmes risque~ de contamination et de Jé
ti::rioration que le poÏE:son frais. En conséquencê:, il doit être tlanipulé 
avec les mêmes soins" C'est ainsi que le poiss:on mis à éiécone;eler ne doit 
pas être pla,ct; dans les milieux souillês (tel q11'ull r';cipientm=..l nett.oy(~) 
et ajüus forte raison au contact dü'ec"4 avec le sol. 
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La CŒ:lpo::;ition de la soupe, qui varie suivant les atelier::;, 
comporte trois cr..t0gories cie produits 

la !:Iatière pr<:,ni(~re poisson, qui fait intervenir la plupart du 
temps du cCll1li:re, d.u chinchard, du grondin, de la sardine ... 

l::.~ partie légumes : carottes, oignons, pommes de terre, poiree.u, 

les ü1[rÊdients huile) sel, poivre, concentr~ d.e tomates, thYl:1, 
laurier, fi::cule de pŒill'nes de terre, fai'ine ... 

Le tout est dêposé dans une narmite contenant de l'eau chaude 
f-uis laisse il c',.lirc so-us agitation pendant une durée variable~ fi la suite 
de q1toi le contenu de la I:lD.rL1.i te est broye. Ce broyage étant souvent assez 
grossier, la soupe est ensuite transvas(~e dans un, tamis, tamisée, puis 
dirigêe, dans le ~eilleur des cas au moyen d'uw:; pompe portative, vers 
une narmite. Elle est ensuite réchauffée .pour être conduite à l'aide d(lh'1e 
seconde pompe ou au lTIoyen de seaux vers la rer.rplisse·use"':'doseuse.' La te1:".
p,jrature de la soupe 2. ce stade, qui precède le capsulage, doi t être de 
l'ordre de 80° C·. 

Les différent.s stades de la fa"oric,'J,tion de la soupe reprêsentent 
des risC].ues de contamination.si des conditions d 1 hygiène très stricte~, ne 
sont pas appliquees .. C, i est pourquoi la tota1ite du matériel (cuves, se2,ux~ 
broyeurs, tauiseurs , pompes, doseuses ... ) cloitêtresoigrieusement . nettoyée, 
d.ésinfectée, et rincée après chaque utilisation ainsi'quien fin de journee. 
L1idêal serait, et ce, pour pr;;venir une contaminationctui se dèveioppe 
pendant la periode de non utilisation du materiel, de nettoyer. ;; nouve:,Lu 
le r:J.atêriel juste avant de d&buterle traitement. 

Le produit fini obtenu est une conserve qui doit respecter les 
normes de remplissage et d'étiquetage prévues par 18. loi en vigueur à ce 
jour. 

Définition de la conserve 

article'2 du décret nO 55241 du 10 février 1955 : "Sont considérc:s 
comme "conserves H

) aU sens du présent décret, lesdenrees alimentaires 
'1? origine végétale ou animale" IJérissables, dont la conservation est 
a.3suree ])0.1' l'emploi combint ce deu::.;: techniques : 

1-, conditionnement dans un ri~cipient (itanche aLLX liquides, aux gaz. 
et aux micro-organismes ù. toute tompératwe inf~rieure 3, 55° ; 

2. traitement' par la chaleur. ou par tout autn,: mode autorisé par 
arrêtt! de concert ent.re l.es ministres de l' é!.gricu1 tu.r,,", de la sant.é pu.bli-
çflle et de la population, de l'ind.ustrie et du commerce ou, le casêchêant 
du ministre chargé de la ma:!.'Î110 marchande. Ce traitement dc,it avoir pour, 
lmt de di::t-cuire ou d; inïüber t.otalement, d lune part les enzymes, cl' autre 
part les micro-organü;mes et leurs toxines, dont la présence ou la prolif'ê
ration pourrait al terer la denree considérée ou la rendre impropre él 
l t a:limentatioIl humaine o., " 
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Inscription _. ~Ja2·quac;.re : 

- article 5 du decret nO 552)~'1 du '10 f~vrier 1955 : "Les r~cipients 
renfermant les J1rodui".:~s auxquels s' 3.Fplique le présent Q<2cret doivent 
porter les mentions suivantes : 

1. l' indicati on ,) par estampage, ou ;:uoulage, du pays 'd l origine, soit 
pal' le non du p,,,ys en question, soit par un symbole prevu par léS 
conventions internationales en vigueur ; 

;.-:, a partir de dates fixées par arrêtes du ministre de l'agriculture 
et selon les nodali,tés fixees par lesdits arrêtés, l'indication 
de la date de fabrication, par est3.lllpe.ge, moulage ou inscription 
indêlebile. 

Peuvent figurer aussi sur les récipients, par estanpage, des indica
tions symboliques relatives â l'usine de fabrication et à la nature de la 
conserve ou semi-conserve" . 

. - article 6 du décret nO 552)~1 du 10 fevrier 1955 "Les rècir:ients 
renfermant les COEserves et sem-conserves detenus en vue de la vente, 
ms en vente ou vendus doivent porter de façon, apparente" soit par êtique
tage , soit par impression directe" les !;lentions suivantes, inscrites en 
lanGue française : 

1. le nom (GU narque) et 11 adresse du fabricant et, dans le cas où 
plusieurs usines appartiennent à la même societê ou au même 
fabricant, une indication symbolique d~signant l'usinE: de fa
brication ; 
toutefois, le nom du fabricant peut être remplacé par celui d'un 
vendeur dans ce cas, une mention ou indication conventionnelle 
arrêtée par le service de 12, rêpression des fraudes, et permettant 
d'identifier l!usinc de fabrication, doit figurer, soit sur l'é
tiquette, soit sur le rêcipient ; 

2. la dtinomination de vente; conforIuêment aux prescriptions régle-, 
mentaires (ou il défaut" au..x usages) complètee lorsque la di::no
mination ne revtüe })as la composition 0 -l)ar la liste des' 
compos,ants, donnée par ordre dl importance dêcroissante ; 

3. pour les produits inportés, le nom du pays d'origine, inscrit de 
façon très lisible, en caractères d'au noins quatre millimètres 
de hauteur> dans la partie principale de Ifetiquetage ; 

4. le poidS net du produit consoruuable, ou celui du produit égoutté. 

Les lllodalites d'indic3:tion du poids net pourront être précis12es 
par arrêté du ministre de l r agriculture' . 

Le décret suscité est compl~tê par Ifarticle 2 du decret nO 78166 
du 31 janvier î918 qui precise : "'l'ous precmballa6e concerné par le ciecret 
nO 18166 du 31 janvier 1S18 doit porter les inscriptions suivantes apposees' 
de telle sorte qu r elles soient indeH:biles, facilement lisibles et visibles 
dans les conditions habituelles de présent'ation : 



;:!.1. laquc.ntit0 nOfJüiale (maSSE! nor.Li.il[Üe ou volume nominal) ex;n'J.mee 
en utilümlrtJ COJi:il!le uni t8 de mesure le k:i.lof,rmillile ou .le grEi.r:1ll\8:. 

le litre? 1e centilitre cu le laillili tre ~ i.;( 1; ai cie de chiff}·:èf.; 
dl une ho.utcur l'lir.tilll~,le de C IJli! si 1:." quan titi::.: no:rninale e,o'~ sup:.::·'· 

: ri ,,"ure ;.:1 1 JOu g ou 100 cl ~ de 1.1. mm ,ü elh! est comprise entre 
1 000 g ou 100 cl inclus et 200 g ou 20 cl exclus, et de 3 ~n 
si elle eet egale ou inférieure à ,-:'00 g ou 20 cl, suivis du 
flYIT'.bole de 11 uni t,~· cle mesure utilist'e, ou êventuellf;ment de 
son nom 

2.2. W1E: marc1ue ou·üJ.scripticl1 per::netta:.ü d'identifier l'auteur d.es 
prE::emballages ou Il il:1portateur 10rsCJu i il:3 sont établis en F'ro.nce. 

Cette marcue ou inscription loit ~tre rèalis~e conform~ment 
aux prescriptions de 1; ar~ête du 1+ decer.lore 1974 relatif il 1: i
dentification du prêemballeur, en ce qui concerne les produits 
vises par lE d~cret na 72937 du lr~ octQbre1972. 

Four les autres produits, 11 identification sera' donne.:: sous 
W1e des formes' sui vantes : 

Il adresse dé J. 1 êtablissenent où 13. été effectivement et défi
ni ti vement r~alisé lepr~emballage J de celui où a êté rê:üisé 
le contrôle prop1'<o ci l'entreprise, ou de l'importateur ; 
cette adresse sera pri~céd(~e de la mention EtvIB si une autre 
adresse figure sur l'emballage (::3i:~ge social de II entreprise) 
du di stri bute UT , etc) ; 
l'identification de .la commune de l'êtablissement, sousla 
forme du code officiel géographique, precedêe de ia mention 
EMB ; .. 
en CE'.S di i:mpossibili te technique d'utilisation de l'un d.es 
deux procedés ci"':dE;ssus, et al)rès l'accord du service des 
instru.ments de mesure, II adresse dl un responsable de la fa
brication, 0-;1· peuvent être consultés léS résultats des con
trôles internes pr1üiqu2s .. ,Il 

Remplissage 

l'article 4 du décret na 78î66 du 31 janvier 1978 relatif au contrôle 
hl0trologique de ccrtr.:,ins préemballages indique : 'ILe contenu nœninal d'un 
preemballe.ge est la ln:Lsse nette ou le volmne net de prodtit que le rréembal
lage est cens8 contenir et qui est indiqué sur ce préemballage. 

Le contenu effectif Ci. 1 un prêemba11age est 10, masse ou le volume de 
produit qu1il contü:nt r~ellE:mt2nt" Pour les produits dont la quantit~ est 
exprimée en unite de 'Tolwne'j le contenu effectif est ':1.1)prêciê il la tempera
turc de 20° C, quelle gue soit lé:. tcnperatu.re J. lc.quelle le remplissage ou 
le contrôle est effectue : toutefoïs, cette r(igle rE~ Si applique pas lorsqu'il 
s'agit de produits surgelés ou cOll(:~el.e:'3. . 

On 8ppellc ilerreur en moins" r,;ur le contenu d'un prÊemballage, ou llm:',n_ 
ql.;.ant'l) la quantite d.ont le contenu effectif de co pr0etlballage differt; (;11 

moins du contenu IlOliunal ... " 
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D2.ns le cas do:: la sC'upe, la doseuse :peut être règl2:e en VOllLllE: 
ou en poids 0 Dans le PTeln;Ï,cr, .ç;C\.(;i ~ il, CElt. impt:rq.tifC:~:,eff.ectuer."aV:8,nt 

·'i·0~ï2.ge 'defill:Ct~C:t' ~- i~ calcul du. coefficiept de dilatation .du liquide 
entre les tempêratUl'f"sdlembc~îtage (80 0 c) etde: vtirification (20 0

: C). 
Uàe' è:loceuse' 'règlée en poids ne I)OSe pas ce Genre de. lll·oblèmes. 

"'i,:,' 

.. ~, ' . - . 

Les technologies de; trQJlsformation et de traitement liêes à la 
fabrication de la sou:pe peuvent être aisêment transposables pour l ;;obtexition 
d; autres prociui ts finis tels que les différentes' 'bisques 0 Seuls les barêmcs 
de stfrilisation different 0 ' 

Pour 1,1l1 produit finl dêterminê) sterilisê avec un matériel déter-
J:unÊ:) di:>..ns un ri';cirient d~terminê, le mot de la fin pourrait €tre : ; 

'ÏaEitérilisation est l ï a.boutissement de tout lli'1 enchaînement de 
bonnes pratiques de fabrice,tion 0 Que l iune rie soit pas respectée 
et la sterilisation finale peut ne pas suffire à ce Clue le pro~uit 
fini soit stable, 



1\ N ~'I E )( E 

r 'l'ellsion lliolli<::!r = 
Tension pression rele:ti ve 

Pression Vide théoriqw~ 
'i.'empè-

de di:: 11 autoclave 
totêüe avec ret01.ll' à 20° C vapeur Ct 

rat l..u: e abt;olue la tt.nlp0rature 
surpression HG 

l_ 
de 1 kg 

mm 
Oc 

l-.g 
indiquée 

l' 20 o .02Lf - - 0 
~d) 
cd négligeable U) 30 0.043 - -
Ul 

'ri 
,-1 40 O.OT5 - - négligeable 
f ,., 
'1) 50 0.125 - - 70 
ri 

1) 60 0.202 - - 130 
H 
;:J 
+' 70 0.317 _. - 200 
0:\ 
H 
D 80 0.480 - - 350 
§' 
([) SiO 0.714 - - 500 
+' 

--- 1-------- -------- ------------------ ------------- ----------------

100 1 .030 0.030 1.030 
QJ 
:> 105 1.230 0.230 '1.230 
a-J 
ri 
u 108 1.370 0.3'(0 1.370 
0 
+' 

1.462 o .!f60 ;:J 110 1.460 
rd 

.;.:> 112 1 .563 0.560 1.560 
s::: 
u 

'1.726 <=l 115 0.730 1.730 
QJ 

+' 
Î .lj1fO 0,840 'ri 117 1.SLfO 

rd 
H 

2.028 +' 120 1.030 2.030 
,1) 

u 121 2.090 '1.090 ~2 .090 
,1) 

H 1;>0 2.160 1 . 160 2.160 
;:J _L 

~ 
cj 123 2.230 1.230 2.230 
H 

',:LI 
P4 s 124 2.300 1.300 2.300 
co 
8 125 2.370 1.370 2.370 

127 2.520 1.520 2.520 

no 2.760 1.760 2.'760 

-. 

Tension de Mollier 



POT 1J50'1111 

bague eurocap 0 02 

, 905tl?,""n ;--_. ______ • ________ J.. ____ :J.. __________ ~ 

: ..... ---_._--_.~----- -=8.=:.,7. _______ _ 

~:::::::::::::::::~::::~t:~:lrn::~::::::::::::~:::) 
CÙl ______ r-______ ~ 

F'ut 

., .... =·.1111111;/ 
SCHEMA N° 1 

,.,} 

COntt"!! Ll.1LJUIft 

d'ouverturo 



SchGma 2 - Bouchage Eurocap en coupe 

Schéwa 3 - Principe de capsulage Eurocap (Ph. CARDON) 
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\"" . .' _ - 't:l 1, l ' 1 .,,",-- 1 1 iS) f'r i,~ i i~.:, [Vl) l, ',' '-/! 
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1 8 f ~f L -- 0 

! l~~@ 1 Il --~ï @ 
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Schéma 4 - Autoclave régulé 

(2) Régulations 

~ Inàicateur àe pression 

o Enregistreur ~.'7; températ'J.re 

€> Purge 

® Soupape-de sécurité 

o Régula::eur pression r.ür 

o ~~ir CG:SI):ciill(~ 

f8\ Eau fro': '1~ '..::;J' .... -_ ...... -

(€J Trl.erDor.-:è:-,re à m.ercur~2 - sonc::~ 

.... -...RégulaL:eu_L~ vapeur (:céyu.18teu.:r 
tsf de te111pératur p électrique ou 

P'"'=um~""1.· 0"0) ~ .. .:.c o.\,.. u,.-_ 

\:.~}Vapeur -

@Barboteur à jets latéraux 

§vidange ea,1.1 

~Régulateur àe pression 

@Niveau à 1 eau 

@lNiveau àes pO't_s 



LE FAUDRlICHAGE Df\.~:S LA TECHW)LOG 1 E DU FU~ÎAGE DU 

SAUr)GN : ÉTUDE Cor'lPARATIVE DE L'ÉVOLUTION DES 

CRITËRES DE 0UALITË ENTRE UN LOT BAUDRUCHË 

CLASSI~UEMENT (PEAU DE BAUDRUCHE) ET UN LOT 

BAUmWCHÉ ~jOUVELLE FORI~UU: (F 1 U1 ~~ATUR IN) 1 



'. 

L'étude dé.c.JvUe.. daM .ca pfLé./~e..l1te. Note. te.cJ1f'I~que a été fLéawée. ave.c. 

.te. c.onc.oWlJ.l te.c.hrUque. de. ,w Soué.:té ARMORIe de. Ro,6pofLde.n qul- a b-te.n voulu nou...6 

plc.Ue.Jt -6U focaux. ex. .6011 pc.MOYlIlÛ. NOLIll e.n fLe.me.JtuoM ,tu fLeApOMabfu. 

J"".' 

Lu anrtf.i:f/~ u c.hùu.quëA p bac.:têJc.-toi...og-tque.;., e.:t OfLf]anotepUque.;., ont été. 

e6 Ù e.c.:tuée.6 au .tabofLr.xo-tJc.e. Tlc.aM 6ofLma-uOYl de.;., PfLoduU,5. de. !-Jante.;.,. 

Le.;., Souété-6 SOI1SSAMA e.:t NATURHl ont paJL:t..<..upé. 6-tnanuè.fLe.me.nt à fu 

fLé.C'~a:Uon de. c.rue. ,'Le.c.hCJ1..c.he.. 

POLtfL de. ptU!.l amp.te.;., -tilOOfLrrK.tÛOM .6M fa. te.c.hrUque. de. éabJc.-tc.o.-t[on e.:t 
.te. pJUx de. fLe.v-ten.:t du nam u.ti.J!.Mé, VOu...6 Ue.;., pJc.-té-6 d'ê~e. à .t'a.dJte.;.,M . 

.6 u-t v an.:t e. 

Souété SOUSSANA 

12 fLue. dCl.:l Lanc.elJ 

BP 50 

9431ù ORLY 



VepUM une. tl,üL[J,tcUne. dl al'll1éC/!J ,e.' ,Ù'trlu.JdJue. du.. SWJ1t1,C1e. du.. fla.wnon C/!J-t 

pMMre. dLt ,!J.:tade. a/tu..aa)'l.cU'. fi c..el.M d'indUiJoueX • 

L' amé.tLOIta.-üO)1 dQ.,!J :te.c..fllUOLLeil e.t du.. malélue.e. de. tJu1yt;!J l oJr.moJ:J.o /1 aiM-L 

qL!.r. f' évof.u-üon du.. .rJoa:t dLt c..0I160mmate.Wt ont c..ondl.Li.t trA ou..me.Wt.6 à rltopo.oe.Jr. .MLIt 

.te. n:a!tc..!lé u..n pltoduLt ~i11-L rruexque. pw dJ.,~ fJ(5. Jte.nt) mo-Ln.o .oo...té~ moiM ùu..mê. Palt 

cU..L~eU!t.6? pOLLIt dQ.,!J Jtai.oOYLô de. c..OI;ilileJr.c..-Lat-0!Ja.-tLOI1 f~s -Ll1ru0!J:tJUe.f.o du owmgr, M . .oon:t 

app.PJ.qué,!J ii. plté.oe.n-te!t à .ta. ve.n:te. U/1 pltodu..J._t a:t:Utayal1:t c.ondJ.;UoHné .60U.o v-Ldr .• Ce. 

:type. de. plté.oe.nta.-üof1 ne. fJUppo/r..te. pa.6 fa. p/té.oe.nc..e. de. cAo.qu..e.fu../te..o e.n fJuJLoac..e.J Olt 

if {'Al pe.u;t me. u;tU.e. de. /ta.r})e.-~.e!t (tuc- la pfUiJ [JJtande P(vr..,üe. du .oaumoYl. l~umr. e.n 

Fftanc.e. e..o.t plte.oqLH!- e.xc.fU1::ive.ne.rt.i du. pOMfJ OH .ù1pOIt;t(l ,1 t 1 é.:ta:t c.onge.U;. floa 

de.6 E:ta;t!l U~ et du Canada., c. 1 Q.,!J:t à rLi./Le. du Pau6iqLte. OLt atOM de..o pa.yl:, noltdJ.qu~~ 

(I~o/tvè.ge.? Vane.maJtR, RO!jaLtme. Uni, r.otal1de) c.' eill à cUAe. de. t' Atf..a.lt.üque.. U J.J 1 aga 

da!1-6 -te. pftem.i.c/i. c..r.to du fJaWllon du Pac..i6ique. arr('.JLte..nan:t au !]e.rtfte. OI1c..oJthl{nc.hM 

QM c.omplte.rtd : 

Eorn scientifique 

Oncorhynchus kisutch 

li tshaW'!.1tscha 

masou 

Il k6ta 

qorhuscha 

" nerka 

Nom connnun américain 

coho 

chinook, king 

masu 

chum 

pink 

sockeye 

Nom officiel françAis 

saumon argenté 

saumon royal 

saumon japonais 

saumon kéta 

saumon rose 

saumon rouge 

Dan.o f!..e. .6e.c.ond c.o.J.J JJ.. .6 1 ara du Salmo fJal(1/t gé)1é.!wlc.me.n-t .~').f..u.6 pri,Cr. 

de. c.h.ailf.. e.t p.tu-S gILM. La. p.eupMt du -te.mp<'J -te -6au..mon e..o.t f..-lVJté étUé, évJ..oc.!f.Jté, 

c.onge.té, c..oYlCw.A.ormé dan6 dlU-> C.C'MO!1-6 de. 45 Rn. '::toc..hé. dwLJ.J de..o c}vmb/te..o 617,cideiJ 

(PC ~ - 20°C) /c- poJ..o.6on e..o.t rlé.ba..tCé. él1 6oHcJ~cn de..o bVlOin.o pu-u nt0!J à 

déc..onge.ee.lL. Ln. dŒc..ongé'-a.-t.i.on re.u.t -se. 1aiJte. de. dJ.:56é.lLeJL-te..o 6açoiM .: Ci .te.mpé/l..a.;tUlte. 

anlb.<..an:te. r palt ill1r~l(?)w.<..Of1 dano dC.J.J bac.,!J à e.(UJ.. c.oUA.an:te. p )J.1ft a.,6 peJ1.!.:,ion, Ce:t:te. 

.;. 
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d:?./tntè./te.. .te.C.n.rUJlLLI?.; de .f.oil'[ ta pltL.6 l.,-,tU!.J.).)ê~ de. 1'1.0.0 jOCi.Jr).) 1 .oe. 6aJ.;t .ooit à te.mpéJLQ.

tu/t2. cun~ial1tej Joi;t daH~ dC-6 c.hamb/t{?/j 6hO-LdC/..\ JtéguXé.e/) e.n;0'ce 5° C e-t j'aoc*, 

Vé.C.Orl[J'V~ê.p ,fe. rO.{f.,0011 e.ôt e.I'IllLute. mL6 ·m MIcf).) rnanuûe,e.me.rd )'Ju.-L.o .oCl.Eé. au 

/5~ .oe.c. pe.nda.l1-t Wl ;te.mp,5 f[ui vaJivte. e.n 6onc.:tion de. .fa trU.f.1..e. p cl2- .f.1 épCU.J:,.6e.LU(. e;t 

de. .('.' e..orèc.e.. :tJr.aJ.;tŒ~; mo..u, a..uMi e,n 6onc.:UoVt dr..J.> c.ovlcü;éioVlll cJ-imiliou.e..o (te.lniJ~Jta-

tWLC, , de.gfLê. dl h'!{l.tO/fIé.:fPvte. p •• , J. Une. !Jo;).) .0 a.€.é. , le. POÙ.6on. e..o,t dC-6MLf.é. .6u-tVrl.!'lt 

de...ô te.c.hniqup..J.> pJWpJte.6 a c.haqu.e. LL6il1e. (M)'J~Jiol'1. OlL :tJtellipagel ' 

f.e.5 /llanij'..lct.W...:U01'l.6 }lêc.0S.6a..Ur.e..6 à C.C!/5 cU6M/wnU .6:trtde.6 -Dont arrJCVlfl ... {;tJte. o. 
,w. .6Ul1.6ac.e. du b.Gf'.e:t â~!! cJ1.a.que.fu.Jte..6 (Jr.Up.:t.U/Le.o de. C.eJCt.cU.li.6 Hll.L.6C..f.e..6 ) au' ,Le. l?.J.d. 

)JJl.ê.6éM.b.te. de. maM{ueJL pOUlI. fa. .6u.i-t'2 de..6 op~Jta:UOJ1.6. POUlL JL(!.mùUe.Jt à c.c~ phinomüle., 

j~' h.rwJ..;tu.de. a (j,té. plU).) e. cl' ~ (!/L de..o :t pe.ruLX d c, baUM1.Lc.he. r
!, ra/tOi in;i:vl.l'le. deo 

,ÙZ;{:e..oUH-6 de. boru6. Ce-tte me.mbJilll1.e. doit ê.;tJr..!!.. J.IIC.O~~OJte.p tJtal1.6,wc..i..de., Jte.e.a;t-ive.me.nt 

éta.6:Uque. j'Jou./Y re/une.::t.ttr.e. un Jte..6.6eJtJte.me.nt dv.:, /'tlljotome..o du 6-üe-t de..o-tù'l.é. à éx/Le. 

~wl1é. 

La re.aLL de. bC'.J.u:Vz.u.c.he. de boe.ufl., P ___ tVlLée. paJt .f!.e..o boyau.d.f.vw, .6a.tée e.n 6û..;ta 
doit ê..Uuz. C.OMe.JtV:'!.e. à WH' • .te.rlitJêltaXU/i.e. de. D(le; + 4°C. Avant {V:,a~e., ei..le. {?/~t 

de..o,~atée. da.I'l..6 de..o baC/.:, d' ('.au., R..a.vée. avec. une. e.a.u. .té.gèJte.meru ja.ve.P...wée., ou 

c.onte.naflX de. .zr (I.au oxyoéné.e.; pu ... ü. JtJ.nc.ée rR..(.I.6iellJt.~ 60ù pOWL ne. IJM c.on6éhe.Jt 

au pJtodu..i..:t 6.i..iu UP. goû..:t. dé.6agJt.éabR..e.. Ce.:t..:te. pef.tic.ul'.c.; ven.du?. /.)0(.1.6 du ;t.aJ.J...fJ_e..~ 

di66é.Jte.ntu (0 - 60 enl; 0 - 90 c.m).' eAt e.l1.6u ... Ue. dépo.6é.e. c.ôté. c.{z(l).Jt, Il 1~' o...i.dc.. 

dl un C.Ou.:tea.tL 01'7. C.ha.~M, .f..e..o bul1e..~ d'a...i.Jt c;t écJ1fJ....6e. ,f..é[Jf!..Jte.meJ'tt .fe..o zone-2- c.Jtevcu5.6éu. 

UHe. déc.oupe. ,~M[]e. b! .. i.;ti.oJ..e. re.Jtme..t de Jtec.ouvw R..e..o bo,'r.d.6 de.. R..o. ba.nde.. eX dr, 

ftaba;t.:tJte. c.e. q{U Jte..6te. de. ta baudJtu.c.he.. c.Ô,té. pC.a.u. La D'il1e. re1..tic.uie. qu..~ R..e C.OM om

ma.te.Wl tJtouve. (à c.ondilicm d'e.n me.. aveJt;Ü) en .6uJtoac.e. d'I.LYle. VLilI1C.h.e. de .6awnon 

pJtOVie.Ht de. c.e..:tte. peau de. baud}1...uc.he.. 

Une. te-Ue. fJfL·((.,üqu..e.; e.xc...f!L.6 . .tveme.nt 6,'W.!'lcaJ..6e.; dvdiné.e. L1 donne.Jt W1.c. plLé>:'(J.n

muon ...unpe.c.c.o.b.tz. OJL j'Jiwdu..Lt 6ini. :x!.u..t. c.ll':JC[.LLVL .6uJt bie.n df'..<~ point.6, Eit e.6ûe.t; te. 

.5aU.nIOJ'l. 6wl1\~, pil..odL,-,d de. .tuxe, e.mba.tlé. MU/.) \.Jide.. dan!! W1. C.CJI1.di.ti.oHne.me.J1.;t é;(:a.I1c.he 

llU.X Léquide..6 05t pcv?. r1é~il1J.;UoJ1. WH! . .6e.r,~, C.OJ1hp./we.; c. ' v,t à tiui..12. W1. pJtodu...U qui, 

c.on5eJtvé r{a./'l,/j de/) c.onc',.i:U.on6 de. te..m;;üw-tu./LQ.. bieJ1 déé,ùûu, (0° + 4Il CJpoMè.de. 

une dUltée. d'2- vie. .um . .Lae. i de. .rloJtclh l?, de. -1 M.Jj;(UI1e..~, 

* vo.i..Jt note. te.c.fmique. ,5~'r. 6wlU,qCJ. du MWIIIOI1. . /. 
CO.s~jARV - flICOLLE - ISTPI.[ Oc.-tob/t(? ,19 ,~2. 
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Comple. ,te.J1Lt de. c.c..,t ,Lmpé.fLa;tj .. 1 ,LI?- HOLl~ C0~t appcvLU pfLéjLLcUc..-Lab te. au 

pfLoc1u,LtfJi'IJA.. d' aug/1le./1/tc.fL f~e.. tU6qUi2 de.. c.O Vl.;tcu; v(..rta,t-Lo 11 , donc. paIL c.oIt6éque.nt 

({' CJ1 cU.HvLnL1eJ'~ -Ûl dUiLée. de.. VA.e, ;:,a/L l' appMLtLol't de.. c.e;ttc, IJeJUc.u..f..e.. d' oJUgine.. 
• P ct J'L--Uï l{t,_ e.. ' 

Mo:Ut.c. J.dé.c. IJ!LC.iJl.i.è.Jt.e. a é.té. d' u;tij)~ c.fL d'2.;5 tl.Lfm~ de. -6 yn-thèM:. Cl jxtJr.ÜJ1. 

cl 1 e.X;tAOYA ct. , a.P...g Uell; bac..-téfLio,to giqu .. e..mmt lH~é..r~ .. 

Ma..C.he.WLe..LLM.me..nt notu, HOM /Somme...o he.tLfLté/s L1 de...o phénomènC0-5 de. c.omné.;t{;Uon 

entfLc fe...o iol'l.-6 c.ctiuwn pfLé.fle..I1;U daJU .te. 6lim e;t J!.e...o iOJ1.o .6od--Lum ame.l1é.6 paIL .te. 

M[}~aoe.· 

PrJt(lUè,e.(~me.JU, c.o/lXac..-té.6 paIL f...a. Souêté SOUSSMJA, nOM avol'l.-6 été 

c.ol1dc..U.;t;. à tVl.Oc.é.dc.fL à. du, e...o/sa-L-s de. 6w1'IC!.!Je. e.n u;t{f.~ant dive.M~s IJe1..Uc.u1!..e...o 

pJtopo.ôée...o POA .ta Souété. NATUR.HI. No..s Jté..su.LtatJ.J OY1;t pvunU, d'amé.üoJte.Jt .f..e...o quaüté..s 

rfLOr]!te...o du 6ilm (é~:;a-L-s.oe.u.Jt, pe.Jttiléab,L~dé. il 1!. r e.au, aux pJtod~s de. fa. nwnée., 

-iJ'.M,uUté., ma,~tic.abil.ité.) pOWL afL!Uve.iL èi' W1 éc.han.U.f...f..on qLd te.c.hY'..iquc.me.nt nOLl.6 

do l'me. e.n.aè.Jte. ..sctf~ 6a~üoJ1, c.' e...ot à diJte. pe.Jtméab.f..e. à ia vape.WL d' e.O-LL (impoJt.ta.nc.e. 

au .ôéc.ha.ge.-6wnage.) aux pJtodud.6 Jté..6u.f..ta.nt de. .f..a. c.ombMtion du boi-O (6LlJïUfje..); 

.t'la.JUP..uc.ide.~ é1!..((.6tiQUe., ,6a.JU .6ave.W!. e.t e.l16/./1 .6Ll6 ûJ.,samme.nt J.JOlLp.f.e. rOUfL ne. pM 

rAVla.-U/'Le. ({ .f..a. mM,Üc.a-tLo H. La 6 e.LU;J~e. de. c.o.tf.ag ènc. MA TURI N e...st ° bte./1.ue. à pM.:ti.JL 

de ,ta pa-ttie. dVUÎKqUe. d~6 peaux de bovi~s. ce.tte. c.ouc.he. de. pe.au Jtétic.ufo--LJtc ~st 

Jtéc.upéJtée. au mome.n.t du ,tfLaLte.me.n.t de...s pe..au.x daM le...s ta./1.I1e.fLiS6 ; c.e.11..C.6 -c.i .oont 

..sé.1!..c.c.tiormée...s d'arJtè..s ,f.e.LlJt pJto\/e..na.nc.e. a.n-Ln de.. pJté.6e..nteJr. toute...s .f..e...s gCV'LQJU'.--L2J.l o.J--L

me.lv...a.iJte...s e.t hygiéluque...o. 

Nou.o nOM /SO/l;me...s donc. p!topoM!. de. me..l1e.Jt lme. étude. c.ornpaILa-Uve.. e.n:th.e. 

UI1 lot baUMUc.hé nOJtmaJ!.r W'l. ,tot bauclJwc.hé. rlOUVÜ..tC 6oJtmuf.e. e.t W1 fot 1101'1 b(l .. ud/tUc.hé 

./)ull. le...s phé.f1Omè.ne...s d'a..e.tél(.(J..tioVl aLl c.ou/vs de. p.o. c.o/Ue.Jtva-UOI1 a O°C + 4°C. 

A. ,tot b,wcVtlLc..hé l1olU)"nF 

13. Eot baud!tuc.htZ i1Ouvc..e..te 6o!i.JJ1ut.e 

C . .tot 11011 bauclJw.c.hé.. 
. / . 
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PROTOCOLE cie T'RAI/AIL '" 

Eopèc.e.. ,tJtaLtéc - Onc.O!LIt~{l1dlw~ I~utc.h .ooil Co/w ou .oilLW10l1 cuL(Jc.11té de 6/'; LLvILeh 

Déc.Ollgé.eILUof'l - une.. l'1.LU-t pM a.6pVLJ.JJ.OI1 Ci UI'l.C tempéILfT.,tUILe.. J.I1M./(;leU/Le.. à YOC 

PCULag2. 

Safage.. e..n .oÛ M.C. - 2 If 30 il '1°C - 1 ~,QC 

TJo.ucl!mc.Jlil[i e. A c,t B 

Séc.ha,c:,e en Cc..U'.Lt.f..e.. MU'ù.~ C.JAC.u.'1,(T/Uon d' aL~. toule.. til nua 
FUnîa.ge.. eH c.eUU/.e.. au.;toma.t.-LqLLe. 4 I-! 3(1 à 2}°C 

Le.. .-!lé.c.hilfJe nwnage de.. w tota.i'.--Ué df:..o éc.ha.ntif.J:.ol'l-O a été e..66e..c.tué. 

e..n une.. .0 euJ..e.. 6oUILnéc. .oUIL W1 c.hClJuot Wû.oue..,tell 1il~!J A, B, C é..tant lLé.r<l!Ltio 

u.n.-l5oltméme.nt à tOM tell étage...o. 

Congé..tlltioH <?J1 .tW'tHe...t - 40 oC pel1dant 40 l'in 

TIla.nc.hage mé.c.o.n.-lque.. 

Rec.oJU,WwUOH 

I\-i.u., e .0 0 M V.-l cl e.. • 

PltéaJ. a..bfeti1<?~rt a ,f 1 ilna.te.o e c.hJ..m,Ù{LLe.. rd bac.té!LJ.ofo l].-lque de...o d.-lfl6 éJtenJ./!J 

,~o;t~, nOLv!J nOM .oommell .-l~rté.Jteo.oé.o a .f.'.-lnMue..Ylc.e du .type.. rf.e.. biludILuc.fwpe . .oUIL feo 

ltendeYile..n-u ilU .oéc.hage., au numage rd à .fa c.Ol1gé.ta;t.LOH QuJ. pltéc.ède..iU .te rILé.:t.Jw.i1-

c.he.g e.. 

. /. 
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p('jUe.-!-. !lU COLUW de/.) 1 1 

évt~ (. :?'1t(!.tt!:C/.J é.,tareJ.J ApfLè.~ '~J ,~chan e I\rjû!.~ 6w"a~ i\l'~è.J co 110 é.ÜI.;UO ft i \' i Tou.û-

8f7J.Ldlt.uc.he /la fLmaJ>.e ::0, 8 J % 1 > '1 % 1 0, 15 Q. 11 ; 5 ~. 
'0 0 

1 
1 ; 

1 

-~ 
1--. 

i 1 

Ra.uciJwc.he J.Juntftélique. 'i p 32 % 1 p J % i OpZ % 
1 

11 p 13 % 

1 
,---_.------_. __ ._-- f- t--

S.tn~ 
1 

ba.wlfUl.c.he J1 , 05 ~ ! ! p 6 
î 

% 0 % :i Z> 8 

Ce/.) fLé..t.uY..;taM fLepOJ.JeV' .. t ML/[ el1v);wn ; 50 k.g de. 111a,üè.fLe pfLe.miè.fLe.. POUA 

IivdefL de/.) é.C.CVfJU dM à J.~a quaf...i.té in;t![iiM èqu.e de/.) éc.ha~oM, en c.e qui 

c.once/U1.e l..a qUC'vlAXé C.MmtQLLe., 111a,0~ aUJ.J.6,L ~a qu~é bac;téuo.eogique de. la 

l'iC...:UèAe pfLe.m-éè.fLe. 11OUJ.J avo n6 fLépcvdi leo fJil.e.:t6 de .6aumo n de .ta 6aco)1. .ôuivQnte. 

Saumon 1 1 ) ) II ) ) ) Fild 

)) ) )) ) ) File;t 1 b-0~ } 

) l l 1) l Lol A 

1) » ) ) Let B 

Sawnon Z 1) ) ) ) » File;t Z 

» ) » 1) Fif..e;t 2bi.o 
} li) ) » Lot C 

Sawilon 3 1 ) ) ) ) II ) Filet 3 

))))) rr File.t 36i6 
} )) ) ) ) ) Lot f\ 

Sawi10n 4 1) » )) ) ) Filet 4 

)) ) l l l Fi~e;t 4bi.o -) ) ) ) ) ) Lot F3 
etc. ••• 

L' anaf'..ljJ.J e du lo_b.\:.eC'.u ! nol.1.-6 iflcü.oue : 

0, 
v 

- Wl gaii1. (1. J.:a .Vtan6 60 JUila:tiO!l de ;:'l ofLdfL(!' de. ! % e.n:tfLe .tr..h .r.O.f.;S A e;t B 

e.-t .te. !:ot C, L 2. phévi.ol11è.lle. .e.!.J.[ b.{J:'.n co nHU ;e a {i~c.ue.e ~ 1 0 ppoJ.J aJ1.t pa/c.,üe.Ueme.r 

rul. J.J éc.hag e. p .f~a pVt;ée. e.J.J.t mo.tJ1dJL-2 .• 

- une J?.{g <?fLe. d.~·.(U éfLe./"lc.e. e.n;tJt(.~ fv> lot.!J ;\ el B ave.c une. pvz..:te. to;ta.f.e. 

6aib.(.('J/H?nt moincl!ï.c. pouJr . .te. tot B. 

POWL ,{.116oJw:a,tloJ1 110U,~ nou,~ de.vo!M dç!.. pfLé-WVr.. QLLe. J'a pe.fL.te_ ètR.a cOr1fjé

.f..a.,üon y:' 0~.t ql.L 1 une. v aJ. t.?WL appfLOc.f1Ü .• Efl1e.c;tive./'1e.I1,t t-a c.of1gé.fa:Uol1 a - 40°C 

d'une. ma.,üè.fLe. nOI1 conévi..;tioJ1né.e. ÙlpÜQUe. Ur1e. pVL:te. c.n poù~~, Ce.pe.ndaYl:t 1!..oM dLL f.c 

. /. 
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de te.m~-~ ({LVi.- !.>é.p(lxe l!.a ,!:,04tùo. du c.ol1!Jé.J.~at2-LUL e.l c.e-C.ui de ,ta pe.-6ée, l'WU!.> a'->.6ütOI'l.-!J 

il Wle c.Ol1de.ltô(ltiOIl de ,('.1 hwnlcktê amoùo~te .6u.A ,Ce. ûD.~.u c.ol1ge)~é, et c.e.-:t;te 

c.ondcJ1.6atioH nou . .6 C.-6t apf)(vl.uC'. pf.LV.IJ -<.mpo/L..tan;tc. pOLIA J!.e .P.ot C. Ce.u peut I!J' expi!J..queJL 

pM .te. 6a.-lt qu.e. J!.a pJtiZ.6 el1c.e de. c.JtaquÛ.LULC?...6 aLlgmevvte le fLappoM I!JUJt6ac.e. c.c 
vo-t:wne 

PM c.on:U-.C2. ..Le. .6 C/LaJ..--t -ÜltéfL{,J.J.6ant cie ûaifLe WH?, é.,tude. .6LLfL fa pw:c. lm 

YJoicLô d e.-~ é c.han;U.LCo Itô il. 7 13 r C .to M de J:.C.LLfL en;tJLe.rO-6 an e e.J1 .t r étr:'v-t (no 11 c.o nd,mo nné ) 

en c.hcunbfLe à - 20 0 Co En 12.6 û ex CJ!JL.-trUItô inciLL.-.S:UUe..tô, pM mallq!lf'.. de. fLencietPent au 

Ml) eLW du p/LfÎ.tJtanc!u:,[j e. j pfLatiq W~J'tl c. e. -ô.-to dz.a[l e • 

EI1 c.onctMùm a c.( pMagfLo.pfte., il Mull appa/ta.U: que. fa bauc!Jmc.he 

"nouvsttc :)ofUnlM~(,,1 po.ô.ôède. dM qtLctWé!.J de. pvun(abil--Lté qUa'->imellt identiqueiJ à 

c.rue.6 de. -Ut baucvw,c.he. cY.aMique avec. un .UgVt gain e.n poicL.IJ e.n --6a 6ave.U!L. 

Lell M6nifLe.YI..-tell te.ChMqUell qui peJLme.-tie.rt:t d'appfL,zue.fL .fa qLW)!';;t([ d<2.il 

pfLod~!J MnM .ôont .:fAè.ô nOmbfLeMell, LOM de. no:tfLe é.tude. nOM nOLV!J .6ommell pfLV~ 

pa/'..:Uc.uUèfLe.mcvvt a.-ttac.hé..6 Ci 

!, J!.a qu.c~é bactéuo;20gique : fi e.xame.n c.fa.f.,.6ique. de. 111. QUo)'.....Lté. 

bac.:téfLio.f'.o[]ique d'u.ne .ôcmi-c.onoe.-'We. c.ompo4te. une l'lumé.!ta-uoJ'l. de. .te!. nP...ofLe bacté

Ue.fll1.e. totaJ!..e. U Wl examen [(UaL07:a;t.[6 : dé.llOmbfLe.ment de..ô ge.lLme.,~ aé/w bie.,5- rd 

anaéfLob'-(e..ô, /Le.c.he.fLc.he. de..ô ge..tune/.) pa;(:fwgèl1(~~ (.6:éaphytoc.oqU(2.;!J pa.t.hogè.nM, .éaf..mone.LP..eô) 

e...t de. gVUl1e.6 :te.6;t,~ de. c.on-t.1nu..ncv.'/lon Mc.tU'.c.. (cov~60)(Jne.6, .ôtJte.ptOc.oquQ..-S Mc.a.ux) 

Le..6 c.Utè:.fLC-6 Iiu..CfLobiofog-<.({ue.6 fLÛ(1.;t"i~.6 au .6awnon lJwnê, ha.dd.od~ e,.t autfLe..ô 

pOMl.lOnô f..énè.Juune.nt .ôcJ'.é/~ e;t 6wné.ô um.t -te..ô .ôui\.ian;0!J : 

- tlU.c./wofLganMm<2.-0 aéfLob.l<2.-0! pax gtcamme. = i 0
6 

(dérwmblLe.I1)(JJ1-t en TiU1.1e.u 

e.au de. mVt ou cl dé 6a.ut èi .f' eatl de. J.)c1LùU;t(î 35 % 0 U à une te.mpéM--tLLfLc d / il1c.ubc:t-tJ.on 
\ 

de. 20 0 C p(!.n.daJ1;{: 5 j OU./'J.J ) 0 

- c.oL16 OfLnle.6 ; abM,nc.e. pC'Jr.. glLamme. 

- .6tapluj.(.0c.oc.C!.L6 aU/r..eLL.6 : 1 paiL gfLariime 

- anarlfLO biVl ,:'Lt.f..6i.-to -fLé.duc..-tc.u}[!.J 4(F C : ao!.J QYl.c.c. pM g/Wl11tni? 

- .ô atmo nc...t.e.e. : ctbM.l1C.C. daJM ;?5 OMmmeA. 

./. 

,. 
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Avant c.oncL-Lüonnc,men;t .60u..6 v,Ld.e, ,l.CUl ,eo;l:J.J /1., B, C pltéc.édeJ11II1eJU: dê6-<,nM 

ont é"té -6Ubcl.-Lv-lAêfJ CYL de,ux v lm plL(U/Lal1c.hë et WI .6ec.ol'ld I1cm r.vLébLaHC.!-u2 c.e. quA. 

110lVS dovmc. donc. 6 plLocluJ;t6 cLLiL~é.Jte.I1-t6 à ê,tucüeA. CCA (!,c.hal1tJY.C,oJU· c.o/:.oeJtvê";5 à. 

W1e ,tCJJ1pélLr.t-tulLe, de () oc - 1- if "e on;é (['té (m({"e~/,s([.-6 C./1C1.qU.e. M.ll1IUVl(J, pOU.k W1e dLV7.é.e. 

de. 6 M.maAYtCYs, dU/UZe, de: con6e.fr..\ICI"u0)1 C.11C.OlL'2. plLéc.olÛ-6é.c. paJ/.. c.~ ,t/1dUJ.JVtÙY-h 

du numage" 

·:aV1I.J .te.. c.ad/l.e.. de. )1o.tltc. é.tu.dc '-CYs (1.,M.t'j':' CA 12û'(, e.cXué.CA rOllxe.lu ISU/t : 

- .I!.CL 6.tu/t.e. j,cda-Ee. (9é.··~M)e. '1u;tJcJ.;tA.Ve.~ C.JUe.I11~I1c.12.t'lent e.n P)Lonon.diUJL) 

- .eeé c.OLi.J·OlLl11M .:tO'wLLX (,gŒ.to,se. a.u d?.!.JOX!fc.ilOfate. l %), e.I1-se.me.nc.Qme.I1.:t 

12.n ))/1.0 6 0 Jl cl e.UJt 

- .fu .ou,t6,Lto-lLéduGte.wr.!.J (nu,Ueu S. P,'). ) . 

'1!e,,6 moclJ.û,tc.(.(..:tLoJU c.lunu.qLLe.iJ .oe.. plLoduiM!.Ht au. c.OUJvS de.. f' aLtélLa...Uol1. LM 

.6ub-6:tanc.e.iJ dO-6i!.e.J.J te. pf.tL-6 .6ouve.YlX ~t dont fa .te..ne.UIL e.iJ.t C.LVLC.c.:té.W,uque. de. 2' (~.:ta.t 

de. o/ttuc.he.u.IL .6 0 n.t .fe.J.J bM e..6 azoté 0S vo~:e.iJ e.t .e.a. .tJumé.thu.fcuMI1e., C (JA ba,s e.J.J 

o..zoJ:j!..e.6 vo.fc~CÂ J.J ont nOlLmée.6 plLinupcû'em12.n.:t à paJr...tbr.. d'oxyde. de .:tJrA..r1!i:thlj.f..an0te., 

dl UlLée. e..:t d'aude.J.J anu.l1ê-6. Le.UIL dO.6age ('A.t e.662.c.tu.é pM .ta mé.:t.flOde. de. COMiJr\V 9 

c.haque. J.J e.r('.cU..I1e. )'Jmdar...:t 6 .6 e.r.1CUl1e,6 , 

Ou;tJLe. .r.a. nU.6e. en évA.de.f1c.e. de. dé.ûcl..uX,6 ,xJr.:t,(.r.J).,P...[eM (goû..:U e..:t ode.UJtA 

al10fLmaUX, plLéM.nic...u.oH dé.6e.r...tue.lL-s-2 .• ,.) c.e. ,type. d'e.xamcn a é.:té c.ondu,{;{: IXIA U.I1e. 

équipe d'e.xpeJl..;t,o en uJ'vili6ant R..e. tttb,te.au de. c.ota...:UOVl. u-aplLè.-6. 

"/ . 



, Il 1 1 'IT ,) v -ru " '. ' b' L P {. (J 'i5 ./ ' . . 

... :':~'_'_' l._\:.. _~ ___ _ CL_9fL_'-_/,CL_,_-t._c._. ___ __ c._O n._l_! ('_n_CL_U_",-_.c._~ ., __ p_C'v:_",6_0_.",_ .. ~e ____ l_r..l_<_.(./.-_L_O_~e __ -1 
isctiagc. bJ..e.Jl ..6aJ"~ ___ L __ 11._0,_'una_,e. ____ f--_P_e._LL_ MÜ,é. ,1 i peu Mrl.é. -+1_n_1r.:/._~_q_U_~~ __ 
1------- ---f--- r- ... --------r-
funlC!.g (~ hù.l1. ùtw1é ~Wi1é. nJa.,6 qw!. ab.o e.n.t / 
1 i---" ---~. --r-----~+--~--- --t----------!-----

:CJ.e.u/t de. i~Wfl(!.e. ,ma.6q(L(~e. t1bM.ll.te. 
i 1 1 

/ / 

mécU.oc/c.'L i,~~;:;'----I- "g~éa~.ee ---r-c~llv~,abt-: [rXLM~bee 
! i 1 
1"'-'- ----.----. ----'------------_ ... --_._._--
1 

!,Iote. ~'.66(1.c..tée. 
PO(~/'t., c.hc:.que. 
r~·we/tr.. 

o 2 3 4 

La note. a6 6 e.c.,tée. pou//. c.haque. ('j"t.-L:tèfLe.. e/.!.t de. a da.Y1.-6 .te. mw.1.e.u/1. dc...6 c.a.I.l 

pOUh a.ttunrf.Jr.(J_ 4 au .otade. de. lLe,ju. La .6omme. d'lÂ 5 C.llJ..;tèlLe/.! donne. donc. une. note. 

c.omr·we. C?_n:tJr.\!. 0 uza. Ce..t:te. i'w.ta-t<.OYl M/W. e.()6:::.c..tw?:e. c.ha.qu.e. .6e.J110A.ne. pe.ndlJ.nt 

6 M!)1KU.nu,. 

Le..o COLULbu p. 9.7(1 h.eplLé.M!..Il,te.n:t f.JLé dJ..6SŒlLey/J.:e..o évoEu.ti.oYlll de. 

- fa. fltO/Le. ;to:to~e.e. p. ') 

- .te..6 c.o,V.ü o'June/) totaux. p, iCi 

- .t.l!./') .ou .. [6-Lto-fLéduc..fcLU-w p. 7 () 

. dc,,!J .. t/c.O-0S .to.t/s Il .. Bp C .6ubc'vtvÙ(~.6 e.V!. pJL(~;{~'c.CiJ1c.flé.-!) (PT eH r:oJ..I(;u;~eé,~ ) e.t .'-1011 

pfLé.tJt.al1chi6 (("PT ;:,H pf.e .. Ù1.6 J. co né e.Jwé..6 à (Î cC J + ,; 0 C pendant 6 .6 e.1'1cU.l1e...o • 

. /. 
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NOLU:> C.OM:tO.:tOM une. .6-trni.Wu.de. d'évoJ:.u:t).oH daIM .te..o :t!r.o~ fou e.n 

c.e. qui. c.o nc.CJt./1.e. .f.a MOJr.e :to:tC'vf..e. e;t J.:e..o c.oLi.û oJr.meA ,totaLLX. C eu n' (l fr.).e.r.. de. 

.éJUfr.pJr.e.naH:t é.tan:t donné que. .f.eA -tncLi..v-tdU.6 de. c.haque. .tot ont é,té. ,tJr.a/ .. ,té.é e.xl.t~teme.nt 

de. .ta. mê.me. 6açon p p<VL .f..12, même, pe.Mol1.ncl. ~t e.n a.,!>.6c.z gJr.and nombJr.e. pOUle Jr.é.duJAe. 

.tu vafr.).a:tloM -tmpoufLn;teA duc;) à d'éve.n:tuc..Û éc.hart.tU1.oIU pCV'I;Uc.u..UèJr.e.me.n.:t 

co ntam.Ù1.<2.6 . . 
;)arl..6 i.e. CM cie. .éuf.ùUo-Jr.édudeUf1.1:, ItoU.6 c.OJU:tatOM une ropui.aJ'vLon de. 

C.cO.6:tJr.lc'vÛlm wuque.me.n.t daJu i.e. to.t A "bo1.uc'.JLuc.he. natUfr.etC.e.". Ceux -u do-tve.n.:t U1te. 

vrJ.luc.ui.é.6 ~ OU6 6oJr.me.6 pOJr.0.é e. pOUfr. pouvolJr. Jr.é.6.w:tc..Jr. au .6 e..t loJr..6 de. fu péfr.).ode. de. 

.6:todw.ge. de. fa baudJr.uc.he. . 
. '-:.l c e.:t:te. cOl'l.--ta.nK/1.atio n de.me.Ufr.e. }l.ei.n;U v e.me.n:t 6 aib.t e. daIM i!..e. CM é..tu.d.lé, 

il noU.6 ocw:t :tOu.te.6o-L6 pJr.éch)c..Jr. cc..Jr.:ta).ne..6 pfLatiqLLe..6 u..:t<l..JAéu e.n U.6-tne.. La. 

baudJr.uc.he.; .6:tock.éeau le.i!.. doU ê-tJr.e. abondaJl1me.n:t fr.).ncée. avant util-l.6o.}"~(m. 'DaM 

C.c..Jr.:ta).I1e..6 U.6lne..6 p 011. Ve.M e. au. C.OUJr..6 du Jr.-<.ncage. W1.e. c.c..Jr.:ta).ne. quaY'~té. d' e.au de. 

jave)!. ou d'e.au oxygénée. pOLLfr. jJaJr.6a-u1.e. .te. :tJr.a.i..:te.me.nt. Ma.e.he.Me.U.6e.me.nt dUJr..cUtt tu 
.6M.60M ùJr.o-tdeA p il, eA:t de. coutume. d'ajoU-tc..Jr. (pOM le. c.onto!r.t de..6 OLWJr.-<.e.M) de. 

l' e.au chaude. daM .te. dc..Jr.I1A.c..Jr. bain de. :t!r.e.mpag e. c.o nte.nctnt .tu baudJr.uche..6 pJr.Ue..6 à 

l'e.mp.tol. Ce.:t:te. c!..ti!.vation de. ..te.rrlpéJr.ct:tuJr.e. donne. na.i...6.éance. à un m.U.J.e.u. de cuf.;tu;r.e. 

6avoJr.ctb.e.e. à une. pil.oüQéJta.;tlon bamJr.-<.e.nl1e.. 

Vctl1..6 .te. cadJr.e. de. no:tJr.e. étude, le..6 pe.a.u.x de. baudJr.uc.he. OI1t été. :J:Jc.cU:tée.-6 

à l'e.au de. javd p~ abonda.mm~nt .tU.l1cée..~. POM ce. po-tnt pJr.éw noU.6 aVOM :te.nu 

à noU.6 /':'ilic..Jr. dalu .te. CM le. ptU.6 6a.vOfr.o.bR.e. pOM pouvo..f.Jl. dénombJr.c..Jr. .ta popu.e.ation 

b a c.téJr.-<. en YI. e. q uJ. .6 U 6.6.w :te. ct pJr.è.6 W1 :t e..e. :tJLo...U e.111 e.nt é n. eJl.g -tq u e. • 

L'étude. d(!..J.J COLVl.be..6 Jr.e.pJr.é..~e.nta.n:t t'évolu.tion. du :taux. d'ABVT au. COUJr..6 

de. .ta C.OMc..Jr.Va.UOI1. à ooe + 4°C nOM ll1.d..f.que. une. ceJr.taine. .é..f..nUJ!...Uude. e.n:t!r.<? le.ô 

3 .eau ave.c :toute.éo~ une. évoâLt-lon p.t.U.6 Mplde. daJu .te. c.M du 6J..::"e..t bctudJr.uché 

na:tuJr. el. p!r. é.:tJr.cti·W ft é. • 

Ce.ô /té..6W..:tct-U ILe.jO-lfj/1e.nt Ce.lLX de.ô é.:tucle..o pJLé!.c.éde.rJ.:te..o e..t nOM COl'tno!r.te.I1:t 

dwu J1M conc..f.w.,-toY!.-) a.11:téfr.).e.Me6 : au bOLl.t de. '1 M.malJ1e.ô, te. :taux d'ASVT 

.. / . 



dépalJ.ô e. .ta va..~ C.UIL de ~$ mg /100 9 de c.haJ.Jt. $ /) e.u . ..Lt à l'H!o palJ déZ.PO...6M./t danli te. c.alJ 

du.. .ôaW:1011. Au deta .t.C/5 cJr.Uè,JLC/5 ofLgctn.ofe.p;u.qtLe.;., de.vie.l'lnen.:t ne:tteme.nt né..tJa;t[6.ô. 

A ût'Le. il1dic.a.-ü6f,' aJ1cLfy.ôr. du pJ(.oduJ..t Qil'J..L Qwné donne. : 

NaCE 3 % 

Gfùu/':' J.., VI <; % 

En Q.6 Ùet ..LE e.x,uAe. une. c.ofLfLé1!.a:t<.on. e.n.:tfLe. .f.M qu.a.U.t.éf.J c./'lhlU.qu,M et .tM 

~e.i~ ofL.c]anote.ptiquu d'un pfLoduJ...t owné. La moye.nne. de.;., c.o.:[a;Üonf.J de. fu te.x;W.,'Le., 

du .:taux. de. f.Ja1!.age. p du taux. de. 6wl1age, de. 1:.' ode.UIL et du 90Û.:t nOM incU.Que. e.mpifLi

que.me.nt qu'au-dc..e.a de. g .fe. pfLoduU v.d à Ju!.jete.fL. 

La Mgwl.e. V HOM iJlcU.qur, LOt paJc.alié..Ü.Mfl2. en.:tfLc. lM f!..ou A et B. PM 

C.Oi'l.tfLe. .t<>.. .tot C e...ô:t toujouM c.oi1f.JidéfLé c.omme. mr).UQ.UIL. Ce.U fLéf.Juf!...:te. d'une. me...LUe.UfLe 

din QMion dM pfLodc.U;t,5 de. La Qumie. aLL c.ouM du .6toc.k.age. ma..L6 ctM.6i du taU que. 

.te. tot C f.Je dé.ohyciJw..,te. p.tu.o lOf(/) du, !.Jéc.hage. - Qumage. : c.e.:t:te. pme. en eau pfLof!..onge. 

.fu dUfLée. de. C.On.6e.fLva:t<.OI1 du pî :!duU QinL 

La c.om)'JùJW...L6on de. ,f.'i.'.vO,€,u.:U.O;1 de. .f.'adhéfLe.n.c.c. d(!./5 .to:tJ.J A et B .tOM 

du /.stoc.kage. à O°C + 4°C MJui que. f!..e.f.J di6ùéfLe.nc.e.,6 d'appltéc.ia:t<.on à fu mct6t.ic.a:tion 

donne.nt : 

- une. bOYlne. adhéf1.e.nc.e. de.J.J de.ux .tO:t5 ave.c. cUû 6ic.uUé pOUfL .te.;., cU.6 Qé

/te.l'lUe.fL .6i c.e. n'ut. au Mve.au de. .La ,'Légu.f.ctfLUé. de.J.J gJr..cU.nô de. .ta pe.1V.r::.u.f.e. NATURI N, 

- une. .tégè.f1.e. di66éfLe.n.C.e. à .ta rrJ,'1.6.j.:ic.a:t<.on déc.e.f!.ab.f.e. wuque.ment pM f!..e..6 

e.XpeJ'.x6 du .taboJLa:toJ./l.e. mw nOI1 pM .te. c.On.6ommate.uJ[. QouJ'tant. 

./. 
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En C.OVIGtM).on à c.<0tte. é,ttLde.~ .faque.,,!:te. eJ.Jt-,{)~ b(1))o).n de. .f..e. MulAgne/t 

a (té me.née. .6aM auc.un à P/(,Lotd <0t e.l'ltOUXe. ).mpalL-tWJA:é. J.,ë nOLU ei:>t appMu 

).ntéAeJ.Joant de. rJ/wc.êdc.Jt à une. c.0l11paJtCL0S0n c.e.-s avantri[Je,5 d deJ.J ùlc.onvéI'11e.y!';u 

deJ.J de.ux peifJ.ctLteJ.J. 

1. l nude.i1c.e. au rtJ..ve.au de. ,t' ).JldM;tJUe. 

• BaucIALLc.he. n.a,tUlte.tr,e. 

- Appttov..L6lonne..me.ntA 6ttéquei'!,;0S (cocU de ;ttto.népottt) 

- QwxJ!.Lté. deJ.J upe.aLtx/l (% déc.hbtéei:> 9 pttéM.nc.e. de. gIW.A.A5 e. e.n oUlt6ac.e p 

J..Mégu1aJr.dé. daM fa c.ou,e.eUlt ..• ). 

- Stoc.lw.ge: ).mmob~a:t).on d'L01e c.hambttC!.. 6ttoùle. ooe + 4°e (catU: de. 

l!.a ri1eUJUeI1W1c.r_ en tempOtatUlte.l 

- U.t<.LWa.uon : mal1u:tentioi1O nomb/LeM eJ.J jJOUlt) 

.60~ ia quantité déo).fté.e 

V0S.6afeJt é.nc.Jtg).quement (coat de. la c.onoomma;t).oi1 d'eau) 

TJ(!.1.A;:teJL à l' MU de javei OLt i' eau. oxygéné.e (coat du pltodu.lt. uti1l..6é.) 

"R).nc.c.Jt apf tè.,5 btod.e.me.nt. 

BaudJw.c.he. SOUSSANA - NATURIN. 

- FaWA;té. cl' appttov..L6).oi1ne.me.nt et de. .6toch.age. (ttOU,(e.aLLX de. 30 m d'u.ne. 

.faf1.g e.UIt de. 19 e;t 38 cm) 

- Ga-Ln de. pttoduGtivdé. apptté.uab'[rz. (décou.pC'_ en 6onGtion dei:> cüme.i1O).oi1O 

d!?A 6Uw) 

Légc.Jt Da-Ln à fu :tJr..aiM 6ottrncttion. 

Z. l i1ude.nc.e au n).ve.au de. .t' u,tU..L6 ate.r..LIt. 

Lu e.x.péJUe.nceJ.J 6weJ.J e.J1 M).m:. montlte.nt que. .e.a pe.llic.u1!.e NATURHI .6 e. 

martJ..pu.te. auo.6). a..L6 ~lï1e.iU que. fu pZCill de. bau.d!w.c.he. 11a.:twr..C../',e.e.. ELfe eJ.Jt pJt<!.,s entée. 

oOM oattme. di? ttouf..e.au, PLU/.) déc.oupée. a .ta J?.ongue.UIt VOUE.LLe. e;t e.i1OL~e. bte.mpé.e. 

qwz.tqueJ.J ùudana darz,,5 ,C eau ûtto).c{e. avant appÜc.oJ.).OH. 

3. InudcJ1c.<2. au. n).vec(LL du c.O}1~omrna.;teWt. 

L').ntr!.ttGt du c.onoonTIJ10/te.WL ;lAt cl'avoJ.A clCm.6 ,60n M.6).c.itte. W1 pttodu,U.te. 

p.tU6 .6Mn pOM)'bfe. bCLc.té./l).o.f..og).qtLem(w:t. l'le.. c.e. ûoil .f..eJ.J C.Oi1d:.LL.6).Oil.6 cie HO:tJr..2. étude.. 

nOM 00 nt pMi 6 étte.tt .ta baucur..uc.he.. I-JATU1<IN à .ta baudJr..uc.h.e na:tMed . .te... 

. / . 
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Ce;tte- C.OYlûu;,,-Lon, Yl(7, doLt pM IWL16 6aiJte- OLtbÜCA pOUJt auXal'l--t ((LL ' cwe.c. Uf1.e-

1n.1,t.uUte- plte.mùUœ bac.:tl.ft.,[o;:'og-LqLu:me-l1.t !.lt1.))te- et WH.'. vwuve-Le.e- pe.au d~ baudltuc.he 

ptu2 . .6e.Jttant 1l10,Ll1!.l cle. ft.,wquel:. que. :~a reau de. baud/LUc.he. YlatUlte,f-eCl" te. rltodLUt MM 
6W~1(t .6 e.lta bac.tc1.,uotog-Lqueme.rd ac.c.e.p.tab.f.e. ,?ue. !.l,i. i ' ,{YlaU!.l:1./'Uû .6 1 arpüque. à 6aJ.Jr.e. 

Ite.!.l pe.c;te/t ir!./.J fl.è.gte.-6 d ' h~{9-Lène. ~OJt..J.:. de..!.:. ,01.0 r YlOlliblte.L16 e.!.l rnarL-i.puta.tio Yl.6 néc.e.!.l!.l cUJr.C.ô 
il fa ;0'Lan.6 ~{)fl111atiOYl du !.laumol1., 



UTILISATION ET VALORISATION DES SQUALES 



- 2 -

La classe des poissons chondrichthyens (cartilagineux:) est subdi
visée en deux sous-classes : 

les Bradyodontes : chimères 
. les S~laciens : requins, raies et torpilles. 

La seconde est composee de deux super ordres 

• les Hypotemes : raies et torpilles 
les Pleurotrenes. 

Au sein ùes pleurotrenes, la classification en ordres) sous ordres 
et familles est la suivante : 

ordre des Hexanchiformes 

ordre des Galeiformes : 
- sous ordre des Isuroides 

famille des lamnides : requins taupes l 

famille des cetorhinides : requin pelerin 

- sous ordre des Carcharhinoides : 
famille des scyliorhinides : roussettes 1 

famille des trialddês : émissoles 
famille des carcharhynides : requin hâ! pea.u bleue 

ordre des Squalifornes : 
- sous ordre des Squaloides 

famille des squalidés : ~iguillat1 
- sous ordre des Squatinoides 

famille des squatinides : ange de mer 

Les requins se distinguent facilement des pOl.ssons osseux par les 
caractères suivants : 

. squelette cartilagineux (non ossifié), 

5 à 7 paires de fentes branchiales s'ouvrant separement et non recouvertes 
par un pli operculaire, 

nageoires impaires rigides, non êrectiles~ avec au plus une épine, 

. yeux latéraux (spiracles ou évents généralement presents), 

peau recouverte d'ecailles placoides, 

,. une paire d!organes copulateurs, les ptérygopodes, places le long du 
bord interne des nageoires pelviennes du mâle, 

une queue géneralement hêtérocêrique avec son lobe superieur nettement 
plus développé, 

un foie très important qui peut cependant être toxique. 

1) espèces etudiees par la suite 



naseau 

Nomenclature génerale de la morphologie externe du requin 

2ème nageoire dorsale oeil 
é-o\ine/ 1ère nageoire dorsale 

spiracle 

épine 

Wû 

1 ~ na~Oiu(re 1 . 1 pelnenne 
t ou ventr. es l 

1 t 1 
fentes 1 J 

1 ., • ' 
bra.I:\Chiales 1 nageolres ptérygopodes 

nageoire 

T 
1 
1 

1 
1 
1 
1 r ; pectorales : 

! 1 _____ ~ ___ _ 
' ~ - - - 'Tronc -- Tete - - , 

1 
Queue - - - - - -, 

nageoire caudale 
(lobe superieur) 

"-carene 

nageoire caudale 
(lobe inferieur) 

w 



1S FRANCAIS 

C>FFIC IELS 

, 
LAMNJDES 

HE!qUINS 'fAUPES 

n. COTlUi11m 

R. bleu 

, 
cETORHlf{IDES 

.~EqUIN P-BLERIN 

Requin pélf.:'rin 

t 

SCYLIORHINIDES 

ROUSSETTES 

,'ctitc roussette 
;rande roussette 

AUTRES DENOMINATIONS DE 

VENTE ADMISES 

Roussette 
Roussette 

'ri'tupe 
Télupe 

S aumorwt te (etôt pela) 

NOM9 4 -
SCI ENTI FIQUES 

LlIMNIDA8 

1 Lanma nas us 

CETORHINIDllE 

13 C:6torhinl1s muxirnus 

SCYLIORIlINIDAE 

li- Scyliorhinus caniculn 

. 4bis S8'liorhinus stellaril 
~ 



1 

CARCHARHINIDES 

i REQUINS TIGRES 
1 

! .. .... 

cC!u~n-Ha 
mis80le lisse 
i. l -" 
,!lUSSO e tachctee 
cau-bleue 

1 

SQUALIDES 

SQUALES 

IAiguilla.t COl'll!ilun 
1 

! . 

- 5 -

Hô', Chien, St~umonette (état pelé) 
Emissole 1 Chien ~ Sawnonctte (êtFl.t pele) 
EnLlssole ~ Chien, f:;llumonettc (état peli2) 

CAfiCHARIlINIDAE 

5 G:lleorhinus galcus 
6 Mustelus mustelus 
1 Hustelus tLsteril1s 
8Prio!1r.ce r;lauca 

SQUALIDAE 

Aiguillat, Chien, saur.:tot1!ftte (état pel~) 9 Sgun.lus acanthias 

--------------------4---~---------.. ---.-.-----------
1 

SQUATINIDES 
SQUATINIDAE 

ANGES DE MER 

Ange de mer commun Ange de mer 
10?9.uatina. squatina 
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Evolution des quantités p~éb~es en France 
et du prix au kilo 



r 
1 Observations et 
i \ Taille e.p~llations locales 

Co~osition chimique Car&Ctéri8ti~uea 

'1 Protéine Eau Graisse . Lieux è.e oêche Qualite de la c~r 
, lQlUJ.JIUm et. techniques 

1--- j'--:-- -t 1 1 

! Requin bleu ~iJ ,,~ 1 -4 6 ~ \ a 4 % 6 l:I espèces pele.giques chair tendre tres 
1 ":aupe ! c ,- , 1 , ',' c= 2,710 que l'on peut appréciée 
1._ ___ 1 tE _ trouver sur nos 

1 .. • N " 

taupe 

! td côtes vendu sous la dénomina-
. Req'Un co"""uo 1 ~ 4 !il hon de taupe 

f------ 1 1 

1 Fetite rou:;sdte \ 10,ï ~ 1 80;{ 0,5 % 1 0,8 ln ~one,côtière d~ 1 chair ferBe 1 Se nomssent principale!!lent de cr'.lStacés 
1 1 .L'ocean Atlru:rt. 1Cl.ue f'·' et ;:2cllusq.'~es \' 
\--~ . t d l ),l'di." o~e "onque 1 1 e e a !lier ~,e - T· + ... ..!j .., • 

! :ran.ie rO:lssette '1 1 1 1,2 m terranée vendu étêté s. _-a ~.etJ.te r~':'Bset"e posseue (les .00':6 (le 
1 . • l t et at pelé 30US la ns=~nes con \,J:'~--:S €"C es: r~co~ver-:;,e. c..e 
1 \ Il te::hnl!;.ues de pêcne:., ,- t-' - no;::creuses D"'t.ltes tacnes nOlr"!S a.lcrs 1 
1 1" . - d t uenom.J.na lon c.e 1" '- . . 1 
1" 1 l.~e c.e 10U t ra- "ss"UI:)Onet.te'" q\.."e _6-. gran~e r~uss~tt:.e possec.e des ~ooe5 ! 

1 1 mll..l.l et chalut 1 de .can ne separes et. est recouverte ae ! 
1 taches noires plus grande.:; ,1 

\ 1 1 autres ,,-ppellatic,ns à.e la yeti"e rousse~;1 i' ' ,-ache (Le Havre), toui.1:5'dB:retagne! 1-' 
i 3:r; \ 1 ma 6 océan Atlantiq,ue et chair quelconque 1 pas de nageoire anale! \ 

CO!m'nlIl • m ~1ècli ter!"8J1ee &'. ,., , , • 
t O~UlS con:rest~bles autres s.pp~llat2ons : C!Jl€!n gras. C::ll.en 1 

1 l" \ teclmiquea : t~l ,1 . 'll' dar;'! (3oulope) ; chie-'1 piq,uet (Ronlandi~ 1 
: 1 1 1 l 'cbalut et ligne de jll.:qçtu ons renl.meu:.c Agui gli at • mangin (Nice) 

i 1 \ fond dén.=ination (ét~tê 
1 à l'eut pele) : 
1 sSumJnette \..-( ----:--~-=l'-2 8-~ -r

7 
8" a - ~! 1,5 m 1 océan Atlantique et chair I1PPréCié~' ~~tre~~:;:~~~~~ns : -c-bien de m=r, chien 

1 H", cu ilUlan .... ~ 1 ' " ' 1" , 1" 8 / -,' "- (Be 1 ) • " l' \ 
'1 ' \' '. commun 0, -1 ml Medl.terrnnee Idé' t' ('t"t" "H. '" ogoe ; cClll.l._e \ ArcacJ:;on, nor:una l.on e '" e (-) 'n' ) ! . '1 " "t. 1') haut Cheroourg ; palloun \ .. l.Ce 

1 
1 techni'l.U"S tr<'..maJ. ". e a~ pe_e: 1 
1 i chalut et ligne cie sa=nette 

_, . ' . 1" - ,- -" 
1 fond ---- -li, __ -

""':l.l.ssoles ll.sse 1 2 li!. ocean A.tlsntl.que et 1 l'i'putee ; benne autres appeDa'Clons : chien l!l8.~gre. ou 
vU tachetée { carnmtm 1 5 lit W;diterranée j d' . 'i'têt' gris (Boulogne) • matel (Breèa.g;le) ; 

\ 

• c:lOIIUna'Cl.on ,e e t'll (n -') - t (, ) . '1 à ~ ,'" t 1"') CUl. e l'enc.ee ; a.ouce 'te ..... rcacnon 
techn~ques : tr=al. .l.. eta pe e : nissola (Nice) 

1 

cr-.s.lut et llgne ~ saumonette 1 
fond 1 

l'I.B. 

Tableau 1 - GCt::pOsit.ion, caractéristiques et observations des "requins" p~hés sur les cotes cont.inentales françaises 

Outre les espèces sus-citées, il est possible de trouver, mais de façon plus ra.re, du requin pellerin (dénomination de ""nte 
~ue de l'ange ce ~r (dénomination de vent~ : ange de mer) 

veau de Der) IÙ.nsi 



: ; "'3;~ 

f l 197~ 1975' _un 1976 l 1977- r-- , î978 1. 1979 t 
1 ç! V 1 Pke J Q ,1 ~_ Pkg Q V Pkg Q! V 1 Pkg t Q f V 1 Fkg Q V i P~g t 
+-_~, ___ I.,! - __ , 4,L 1 > 

, .' _ l ~ ~ • 1 -} _ ~ 
i ' ~ 1 1 1 1 l ' 1 1 l' 1. ReqlUlJ. oln1. :.:11 4! 1,9! 20, 1 20 3 l' 3,3 4 ' 1 2,50 1 35! 136\-2,60' 31 97 3,1:3 f 

2. Requin COID7.;.:UU 

,l, 
i 4. 

~ 
i 
~ 5. 

r 61 
. '7 

Rous::ettps 
ccnfond.ues 

Requin bâ 

Em.ssoles 

1 9. Aiguillat 

1 10.Ange de mer 

~-

1 - ! 1 1 j ! 1 ! l " . 1 ~- o,! r 1 r 1 _' _! 1 j t '~ :;/[! 3)1! 3.0 1i 292 ! 1 i64 3,981 3021253 4,14 '·554 3080 5.55 1 6~2 6216! 9,68 809 7048 8,[1 

i 269314937' ,,8312957\55221, ,86 13354 "'89 2, 14 4098 9220 2,21, 1416" 110 1191 ;; ,4J~T16 1'2534 ~ 2,66 ' 

I l! 1 1 - 1 Il! -, 1 1 142t~ 1 5062 3 ,54~ 1156 \3681 3,18, 1228 4264 \ 3,471 828 3759, 4 ~53 i_ 1117 5613 1 5 ~02 'i757! 10902 i 6 ~25 

1

· ! . 1 1 1 f 1 
83 359! 1~,32 '53 1 282 5,32 52 307 1 5,90 106 447 4,21 186 \ 788 4,23 1231 623 ( 

5658 114661 2,02 484319923 12,04 5269 11823\ 2,24 6117 1584312,58 6181 18925 3,06 6699 22461: 

3[ 16j5,31321 10413,25 26183; 3,19 29 11513,96 19_\ 90 4,73 19\ 87\1 5 ,54 
! li,! 1 \ 1 

3,35 

5,01 

Q quantité en tonnes 

y : kilo franc s 

Pkg prix du kilo 

1) taupe et requin bleu benéficient de la même appellation cOIlI!D.erciale à l' ISTPM 

Tableau 2 - Tableau comparatif des résultais d.e la pêche française de 1974 à 1979 (statisti~ues des Pêches 
Maritimes) 

CP 
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La partie comestible du requin en général est représentée 
par le schèmn sui -vant : 

partie consommee en frais 

Les rendem~!;nts aux différents stades de ln transformation pOUl' 

les quatre espèces étudiées (salage, sechage t fumage à froid) sont l' 

regroupés dans le tableau sui Vl:U1t. 



.. -_. -, - "" 

Par8.3C Selase Séchage + f'ums..ge - Appreciation ! 

filet Sf'ill:3 p52..11 foie 
seUl'llu.....--e 250 g T = 15 à 20° C organoleptique 
Na.Cl/li tre d' eau RH : 65 % 

1 -'~ .-ry --~- ". -, 
1 

. Taupe T,8 % - 3 heures 3 heures + 3 h~ures chs,ir onctueuse - se découpe 
1 :perte 6,5 % perte 6,9 % facilement - goût tres agréa-

I ble - se conserve 4 senaines 

1 

12~7 % à 0/+4°c 

1 

. r 
c , 

Râ ! 35 % 6 % - 30 minu.tes { lh30 + 2h30 chair tres tendre - belle ! perte 15% couleur - goût agreable 1 

! 1 
f ~;. -

1 25 % " 7,7 % Petite roussette - 45 mi 'lUtes 1 heure + 1 heure 30 chair ferme - couleur brun 
perte nuJ.le perte 20 % ! foncé - Goût agréable \ 

1 .. 

1 : Aiguillat 3'7 % 10,6 % 
1 

-:- 30 rninut es 1 heu.re 30 -;- 2 heures chair tendre - très belle 
1 perte nulle perte 21 % prise de couleur au :f'umage -
1 goût particulier différent 
1 des autres essais 1 
1 

1 

, " -
! 
l 
! 

:2rz::!1r7:S;;:;p;;:;p~ ... "(,.;;r7i!n·7 ...... -r7jC~ .. ~~:.;. 

Tableau 3 - Rendements, techni~ue de transformation et appréciation organolepti~ue pour les principales espèces de re~uins 
débarques en France Métropolitaine 

. 

~ 

o 



- 11 -

Une étude plus complète a étê effectuèe à la demande d'un industriel 
sur deux espèces de requins en provenance de Cayenne : 

Sphyrna tudes, requin mart eau (1) 

• Carcharhinus oX!JY'hynchus (II). 

Les échantillons (1) pêc hés au filet droit maillant dérivant ont 
été aussitôt étêtés, éviscérés, mis en glace pendant deux jours, congelés à 
-23°C, stockés deux mois puis décongelés fi. tempf:!rature ambiante (12°C) pendant 
17 heures (perte en eau 2,6 %). 

Les filets sans peau subissent le traitement décrit dans la note 
teclmique nO 1 : salage en saumure 250 g pendant 90 1

, sêchage à 18°C~RfI 65% 
pendant 120 à 150 ' 9 suivi d'un fumage à 20-22°C RH 65% pendant 120 fi. 150'. 
Les pertes aux différents stades de la transformation figurent dans le tableau 
nO 4. 

Les compositions du produit aVffilt et après traitement sont les SU1-

vantes 

eau 

graisse 

cendres 

chlorures 

ABVT 

trimêthyl 
amine 

oxyde de 
trimêthyl 
aminé 

avant traitement 

71 ,70 % 

O r:I 
(0 

6,77 % 

0,238 g % g 

30,63 mg % chair 

1,106 mg % g 

139 mg % g 

après traitement 

70,7 % 

o % 

7 % 

5,6:; g % g 

20,20 mg % 

1,30 mg % g 

198 mg % g 

Tableau 5 - Composition de Sphyrna tucZes avant et après 
salage, sechage et f~~age 

L'étude de l'évolution du taux d'ABVT (Azote basique volatil total) 
qui permet de déterminer l! état de fraîcheur du produit fini emballe sous 
vide et stocké à une température de 0/+4°c, nous indique que le produit reste 
de bonne qualité pendant une durée de 4 à 5 semaines. 



.~--_._---- ._--------------------'-----1 .. · ._--.." .... 
~ 

(_._ ... -
r':r3.i té:r.::nt 3 C &;t G:r.GJ.C T:'''8_itzn:~r!.t ~ N2.11 G~~; 

1 

" ,. 
"- 1 
"- ----.---r-,.-. '- --- .-

'\.~ ~ \ !::,,-,~~.c.-~:-' 

l e ..... 
' ,i', 1 ~j " '",- .,...;~, ri ~\ ~ 

::: 
,~ 

n 

fiJ f'l ' i~, c l '~:: 
"- \ù :' <:J ~I fi r-.. 

" ' • if:: _'?! ., .;) ":,' ;~ 1 E'·'·~,<::~, ':' "', 'C: ,') ;;:.., (-\ 

l "J, "'. ;~~ ::1 " __ ... ___ :... ___ ~ ___ ... _______ _ 1--- ·--·----·---·~I-··--···--- 1 

cV ",' 
rirl 
U ü, 
r f-· __ 4 I-! 

. 1 

S~:h~/lY;'i .. a tudea 

Cawha:l'hinus 
oxyrhyrwhus 

1'" ,;1 
-) i" 23% 

îO % 25 % 

33 ;:~ \2",; % 17 % 8-10 % 

32% 12.6% 18 % 8-10 % 

; 

1 

1 

(J 
{~ 

,....; 

â 
rI) 

-r 

5% 

lj 
,'j 
r-< 
~-

" 
·c'.;..1 

W 

2% 

~) 
t:"I 
r;j 

':' 
.-' 
~ 

1 % 

i:;ti ~ 

Q 
() 

':-1 
/Q -~ 

>J) E: 
t-{ ~ o (; 
~~ 

Q) 0 t, 

;r ~ t~ .p ~.~ 
..>! (': ~ c!) ~ 
ïJ _J rd +:l:"i 

:~-:~~~; ~c.; ! 
tlJ r~ ~~ 1 ~ ~ ~ i 

+------! 
l ' 

1 1 
1 ! 

! ! 

1'=70 % 1 5 % 

Tableau 4 - Perte à la transformation des es-pèces de l-equins SphyZ'11a "t:udBs et Caraharhimœ orifrhynolrus 
en provenance de Ca;yenne 

f\) 
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Fumé à froid, de la façon décrite, le requin, pour être consonullê, 
doit être prétranchê en tranches très minces façon flsaulllon", ce qui nécessite 
une recongêlation partielle. En tranche trop êpaisse 9 la texture fibreuse 
du produit fini risque de rebuter le consommateur. 

Autre technique: à partir d'un produit ftlillê à froid, qui se 
conservera donc plus longtemps qu'un produit fumé à chaud, il est possible 
de le faire cuire au four juste avant consonnuation, ce qui donne un plat 
fort agréable. 
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filets fumés 
présentés 
prétranchés 

Isurus oXYl'inclzus 

requin bleu 
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Squalus acan tlnas 

aiguillat 



-16 -




