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INTRODUCTION

Parmi les ricChessges ichityologiques extraites de la mer, les
thong occupent une place de premier plan, uaﬂt par l1e volume deg
captures gue par leur valeur économique et marchande,

Répartis dansg les divers ocCdans du globe, ils sont 1l'objet d'une
8che active pratiguée par de nombreuses nabions maritimes. Pour
une production mondigle de llordre de 750 000 tonnes, le Japon &
lui seul réalise plug deg 2/% des captures. La seconde place est
tenue par les Etabts-Unis: I50 a 180 000 tonnes par an. AveC 5% en-—
viron deg apporte, la FrantCe oCCupe un rang honcrable sur le mar-

A 3 s 5 oy
ché internationsl.

La péche industrielle du thon fait intervenir des moyens
variéde et parfois congidérables suivant les méthodeg utilisdes.

Elle se pratique§§ar ordre d'importance, & la senne, auxX palangres

s 1'appét vivant, pour l'essentiel; plue rarement au leurre ou 2
la madrague,

L'intdreét porté ici gux différents thonidés tient & plu -
gleurs ralsons:

~ leg uneg reposent sur des donné poissons
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qul motivent leur prédisgposition & la mise en conserve. Noug les

verrons succintement.

~ les autres Concernent plus particuliérement les proovlémes
posés par leur traitement 2 bord et a terre, notamment zu gtade

ila conserverie,
Pour situer ce gujet dans son contexXte et marquer la part prépon-
dérante prise par les thons tropicaux, nous reviendrons briévemen

sur 1L'évolution observiée ceg dernieéres anndes da LS leg domaines

ndche et de 1'ubilisation indugtrielle des thonidde.

N

de la



Intérét général de la péeche deg thonidés

1- Biologiquenent, les thonidés sont des téléostéens pélagiques
se déplacant par bance importants dans la zdne océanigue.
Certaines espeéCes, au cours de leurs migrations, pouscent deg incur-

sions pres des cbdteg; clegt ainsi que le germon (Germo alalongs Gme—

lin) et le thon rouge (Thunnus thynnus Linné) sont capturéds & certai

neg épogues dans la zbne ndritique.
Ceg Conditions assurent sux différentes populations gdographiques
tn habitat treg étendu, tout en donnant lieu & des concentrations

génétigues favorables & de fortes captures.

Anatomiquement, les thons se caractérisent par une organisa-
tion trés élevée., Leur appareil cireculatoire notamment comprend un
systeme sanguin complexe et extrémement développé offrant la parti-
cularité, excepbionnelle chez les poissons, d'assurer une températu-
re interne du corps &apérieuLe de plusieurs degrég & celle du milieu
ambiant. Ce phénoméne a €14 signalé depuis longtemps Chez le germon.
Sur des thonidés capturés dans leg eaux éguatoriales nous avons re-
levé deg différences de 1°5 & %9 chez l'albacore (leothunnus slbaco-

ra Lowe) et de 5°5 chew le listao (hatsuwonug pelamig L.).

e

Richement vascularisde et maintenue & un degré thermique &levé et
1

régulier, la chair deg thonidés rapprelle celle des animaux terees-—
tresg a sang chaud dont elle possede d'ailleurs les qualités essen-
tielles; sa composgition se rapproche de celle du boeuf.

Par leur btaille Ilmposante les thons se classent parmi les grands
poissons de la faune océanique.
Les thone rouges peuvent présenter des dimensiong exceptionnelles:
certains individus de plus de 4m de long dépassent 500 kg.

e
deg de 6 2 7 kg, est

consgtitué de classes jeuneg, 11 en est capburé ailleurs d'un poids

11 est courant de rencontrer deg alvacores de 80 a I20 kg
i

Si le germon pris 1'¢té sur nos cbtes, d'un po

. I
supérieur & %0 kg.

Z - A ces donnédes particulieres s'ajoubtent certains raractéres
plus généraux,

Ml oot e ad o~ b P I oy anisl 4 omer e - = ;
“lest ainsl qu'il y 2z lieu de souligner le bon Comportement des tho.
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nidés & ls congélation et & la conservabion prolongée a basse tem

pérature. Plusieurs espece dfailleurs, n'entrent dans la fabri-
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cgtbion de congerves gutd 1'état congelé.
Chez l'slbacCore congeld & bord en bon état de fraicheur et entre—
posd & terre a -20°, l'oxydation de la gralsse sous—-cutande ne se
développe que lentewment., Un stocCkage de deux & trois mols reste &
peu pres sansg effet sur la saveur propre de la chair.

vec le listao, plus petit et plus altérable, le rancissement des
tissus superficiels se manifeste plus rapidement. Toutefoig la
cuisson obligatoire de ce poisson et le parage ultérieur éliminen
pratiquement les effets de 1l'oxydation consécutive & un séjour
prolongé en chambre froide.

e

Jette faculté de supporter tresg favorablement la congdlation et
un entreposage fri orlflggc d'une certaine durde a joud un rdle
important, dlune part dans le développement d'une flotte de navi-
res congéléteurs compltant parmi les plus moderneg, d'sutre part
dang le renouveau d'activité des conserveries guil, gréce & un ap-
vrovigionnement ¢taldé et plus régulier, ont pu améliorer leur prc
ductivité.
- Plus gue 1la plupart des autres espéctes, petites en géndral
et plus fragiles, qui gont couramment traitées en conserverie, le
présente un ensemble de donndéeg favorableg gui, tant au plar
de 1la péche gue de la transformation, ont margué l'essor de 1'in-

duetrie thoniére actuelle.



PREMIERE PARTIE ¢  ASPREULS DE L'EVCLULION DE LA PEVHE DES THONS ET DE

LEUR UPILISATION EN CONSERVERIE

En FranCe, la p&che thonieére, d'origine fort ancienne, est
demeurée longtemps traditionnelle. I1 y a une guinzaine d'année
un tournant décisif a marqué son évolution et, parallélement, cel

le de 1la congerverie,

1 - La peéche thoniéere mébtropolitaine

Dans sa forme originelle, la péche métropolitaine a porté
sur leg deux egpéces que lesg migrations rapprochent de nog cdtes:
d'une part le thon rouge,capturé traditionnelleument dans deux ré-
gions principales, la méditerrande,ou 1l est connu depuils 1'Anti-
quité, et la cbdte basgque; d'aubtre part le gerwmon ou thon blanc,
surtout atlantigue.

- Le_thon rouge

La distribution détendue de ce thonidé fait qu'il Fréquente
toutes leg cltes francaises. Sa péche, des plus anciennes, est
pratiguée activement dani la mégion basque et se développe en wdédi

e ns le golfe du Lion, tan

CD

terrande., Thunnus Tthynnus est abondant d

i

les cdtes de Provenre, de Jorge et dans le golfe de
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Geneg les deux egpeCeg T.thynnus et G.alalonga sont présentes.

ur situer 1'évolution de la péche méditerrandenne indiguons que
¢ madragues, filets de plusieurs kilomelres de long tendug per-
pendiculairement au rivage sur le passage des thone, gqul consbi-
tuaient au déout le moyen de capture le plus ilmportant et le plus

connu, ont disparu du littoral métropolitain. klles ont £té sup-

plantéeg, d'avord par leg "thonnaireg! ou filets malllants et les
selnches; depuls 196l,par lLeg fllels tournants et coulissants

- s

dont l'emplol, possible & vord Jd'une seule unité, se développe
rgpidement sous 1'impuleion de 1'I.8.T.F.0. L'apparitlon d'un not
veau type de navire, le sardinier-~thnonier de I[& & 20 m dotd d'un

dguipement moderne, margue la voie de 1'édvolution en cours.

sien gu'en progression, la part du thon rouge dang L'ensemble mé-



tropolitain n'est pas tres importante - 2 600 tonnes, soit 17%,
en 1966 - ; la quasi totalité est consommée & 1'état frais.

Son rble économlque, a l'heure actuelle assez modeste, ne donne-
ra pas lieu & plus ample développement dang la présente dtude.

- Le germon

Au cours de sz dispersion trophigue le gerwmon apparalt en
Juin au large du eap Finistere, 2 la pointe N-W de 1'Espagne,
pénetre dans le golfe de Gascogne, progresse durant 1'6té vers
l'entrdée de la Manche et se trouve en septembre au S-SW de 1'Ir-
1
ne donne lieu gu'a des captures assez faibles.

joX

nde. La migration de retour, en octobre, parfois en novembre,

1;1

I1 s'agit donc d'une péehe salsonniere gue pratiguent activement
de nombreux valteaux, la plupart polyvalents, travaillant soit
aux lignee brainantes, soit & 1'appidt vivant, auxquels se joi-
znent, en complément de la campagne africaine, un certain nombre
de thoniers spécialisés dits "de péche fraiche'.

11 est débarqué chague annde en moyenne de 13 & 14000 tonnes de

2eTmon .

IT ~ Leg étgpes de 1'¢évolubion dang le domaine de la p&che

Deux étapes essentielles ont marqué la transformation de

la p8che thoniere sur la cdbe atlantique.

—~ La plus anclenne, vers 19%3%-19%35, & constitué un premie
tournant vers la modernisgtion de la flotte grice & 1s motorisa

tion des navires et & ls réfrigération deg cales.

Les ancCiens voiliers ont fait place a des bateaux polyvalents,
chalutiers~thoniers pour la plupart. Feu & peu la pulssance mo-
trice a augmenté sur les nouvelles unités.

Dans le méme temps, l'entreposage du poisson en glaciere rempla
¢ait la conservation a l'air, sur le pont, du germon pendu & de
chevalete., A L'époque 11l gtest agl d'un progres congidérable,

Aux glaciéres primitives de guelques métres cubes ont succedé
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les cales thermiguement isolées, aménagdes en Compartiments sépa-

b

rég ou le poisson et la glace sont disposés en couches superpo-

L

séeg. Dans la ligne de Cette évolution, on voit se géndéraliser
depuls quelgues années l'usage des cales réfrigérdes comportant
vne installabtion spécisle pour le refroidissement de l'sir am—
biant.
Gréce & Ces transformations, les navires thoniers de péche frai-
che ont eu la possibilité de prolonger leur séjour en mer, d'é-
tendre par 1i méme leur champ d'action et d'gugmenter leur pro-
duction,

- Dane la deuxiéme étape, aux alentours de 1954, on obser
ve deux phé menes & peu preés simultands dont les consdquences

seront déterminantes dans 1'évolution de 1L'industrie thoniére

francaise. D'une part, l'extension de la péChe & 1'appft vivant
pratigquée dtabord par les Basques; d'autre part, le succés desg

tentatives d'exploitation des thonidds africains.

irée de procédég californiensg, la technique de ptche
ivant a2 £té adoptée et progressivement amdéliorée par
leg luziens travaillant aveC la sardine et llanchoig congervésg
vivants en viviers., [lle differe totalement de celle utilisant
leg lignes trainantes et permet, dans des cconditbtions favorables,
deg captures de plusieurs tonnes de thon & l'heure.

AU vu deg résultats probants obtenus avec cet dguipement nouveau
le mouvement de transformation de la flottille glest dtendu &
tout le litboral atlantique, notamment a ConCarneal.

La méthode de péche au vif commencée avec le germon devait
ver un vagte champ d'application el un nouvel esgegor avet les the
nidés des eagux africCaines.

~ L'exploitation des thonidés africains

Farallelement & 1'évolubion de la péche en métropole, la

prospecCtion de la cdte occidentale d'Afrigue jusgu'su golfe de

des populations de

i

[ON

guinde, en permettant dlapprécier la densité



important

thon, a ouvert & Ll'armement des perspectives nouvelles,

On peut rappeler que,des 19%6,1'0ffice des PécChes a insisté a di-
verses reprisges pour qu'a l'exemple de pays étrangers lesg fiffé-
rentes espécCes de thonidés soient recherchées par les pécheurs
francais et traitées par 1L'industrie de la conserve., En 1949, il
a montré gue Ces thons pouvalent &tre capturds & longueur d'annde
en allsnt les pécher 1a ou 1lsg se Gtrouvent.

La confirmation du grand intérét de ces premiéres recherches est
obtenue en [95% et 1954 par diverses expéditions bretonnes et basg
ques gui préparent la voie a l'exploitation réguliére des thons
tropicaux & partir de bases africalines.

A la méme époque, la franCisstion de deux "tuna clippers' de type
cglifornien opérant & partir du karoC a jousd également un rble
EEEEREXRX dang la construction en franCe deg premiers thonlers
congélateurs, & leur exemple, l'adoption du procédé de congélatio
en ssumure s'est imposée toub naturellement, de mBme gue les ins=—

&

tallations et équipements particuliers dont ils étalent dotds.

Jette p&Che afritaine a représenté une innovation essentielle
pour la transformation des structures de 1'industrie thoniére
francaise. La conjonction deg progres technigues et de donndesg
tant biologiques qu'économigques a aingl préparé 1'ere du navire
spéecialiséd impliquant une activité annuelle continue et un rayon
d'action dtendu., Par Vintroduction de la congélation et 1'adop-
tlion de lag senne & bord d'un nombre cCroissant de navires s'est
paraCthevée cette mutation au terme de laguelle on s vu apparaitbre

le senneur-congélateur ocdanigue.

uel, la flottille de congélateurs consgtitue un outil

s

Al sbade a0t
de production trés &volué el sans doute 1l'un deg mieux adapté
de la pé&che thoniere africaine dont elle représente en fait la

0
sge, lle se consacCre uniquement 2 la Capture des

Tableau
(e Ty 1 7 e ey o P P O P y
(fvolution de la p&che thoniere africaine)




fvolution de la pé&che thoniére africsine

Année Nombre de na-—
s vires (total) |

1954-55 5
1955-56 6
1956-57 50
L957-58 94
L958~59 30
L959-60 52
1960-01L 65
Ig6i~62 54
1962~063 8%
LY90%5~-64 98
L964-065 a1
1965-66 7T
196667 e
1967-05

Gongédlateurs
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L7

Captures
tonmes
500

L 000
000

9 600

6 000
T2 500
1% 000

I5 000
22 000
22 500

L

DoCuments SOVETCO
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IIT ~ Les €tapeg de L'utilisation du thon en Conserve

Il y a un siecle environ apparaissaient les premiéres con-
serves appertisées de thon a 1l'huile., Fabriquées & partir du ger-
mon débarqué dans les ports du sud-sretagne, de Vendde,puis du
pays basque, ellesg étalent prépardes suivant des méthodes qui,
dane leurs grandes lignes, ont peu évolué et ont £té garddes par
les fabricants francais.

Qgutil s'ggisse du thon blanC ou du thon rouge gue 1l'on rencontre
trés occgsionnellement dans les usines, la préparatbtion Comporte
essentiellement:

— le lavage, Ll'enlévement deg nageoireg pectorales, la déca-
pltation et le tronconnage du polsson;

- la cuilsson en saumure arbmatisde du thon disposé dans des
Cagiers;

—~ le géchage & 1l'air, suivi de 1'épluChage et du parage des
quartiers que l'on bébarrasse des parties sanguines;

- le découpage deg morceaux en fonCtion deg formats;

- l'emboitage, lthuilage, le gertissage, la stérilisation.

Leg fabrications de miettes de thon et de filets de thon, csux-Ci
constituds des lamelles de chair des parties abdominales du pois-
son, sont Complémentaires de la préparation du thon entier &

1'huile.

Vers 19%5, la mise au point du procédé de fabrication du
Fhon au naturel allait ouvrir de nouvelles pogeibilités et renou-
veler le marché de la Conserve de thon. Le nom d'un industriel de
1'ile de Groix, F.TRISTAN, reste attaché a cette invention.
cru du poisson découpd en tranches el saunuré aprés enlévement

arétes et des muscles rouges périvertébraux., Le jus de couver-

des
ture est une saumure de 3° 5 498,
Un des gvantages de cette fabrication est de permettre un travailg
continu gu'il a &té€ possible de mécaniser par la création de li- :

£

gnes semi-gutomabtiques ol le personnel, réparti en postes gpdleig—
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; est approvisionné régulieéerement en matiéres premiéres sans
déplacements inutiles.

Gréce 4 ges gualités glimentaires et & son Colt avantageux, la
conserve de thon au naturel a connu auprés du grand public un
sguccég rapide qui, depuis lors, ne s'est diailleurs pas démenti.
Cette innovation, génératrice d'une demande aCcrue en poisson, a
joué le rble de stimulant pour la péche du germon, puis des au-

tres thonidés.

En fait, Ll'adaptation des Conserveries gux nouvellesg conditions
de production est allée de palr aveC la modernisation de la flot-
te; leur effort d'équipement a répondu au besoin de renouveler un

%

matériel mal adapté et parfois désuet ne Correspondant plus & une
activité continue et & desg cadenCeg de fabrication accélérdes,

de digposer agusel de moyeng dlentreposage frigorifigque. Tout en
prégervant la gqualité desg conserves de thon, le progrés techni-

que g permis aux prinCipales usines de ge plier aux impérgtifs

dtune économie moderne.




DEUXIENE PARTIE ¢ LA CONSERVATION DU THON A BOHRD DES NAVIRES

Sulvant le mode de Conservabion a bord - réfrigération
par la glacte ou congélation - les problemes gqui se posent sond
dtordre tres différent.

Nous gttacherons une atbtention particuliére su traitement deg

thong tropicaux & bord des Congélateurs

M

1 = La réfrigération et le traitement du thon & bord

- La réfrigération par la glacCe

talgré sa longue antdérioritd, la Conservation en glace du

germon n'eglt vas toujours satisfaisante.

Les accidents qu'il nous egt donné d'observer Chague annde résul
tent, la plupart du tempeg, d'une insguffisance de glacage ou d'un
igolation défectueuse de la cale, Casg notamment de guelgues uni-
tés réformées pour le chalubage et armées seulement pour la cam-
pagne thoniére., Une prolongation anormsle de la mardée, ou la rer
contre sur les lieux de p€che de conditiong défavorables, abou~-

tissent aingl 2 l‘avarle d'une partlie plus ou moins luyortante

(bm

de la cargaison composde de germons flasques, aux couleurs dé.
vées et ternes, & la chair sans Congistance, parfois déchirée,
impropres tres fréguemment a2 toute commercialisation.

fréguence de Ce genre d'accident semble indiquer une diminu-

tion du soin sur Certaing naviresg ou un délabrement de leur Cale

Four ggsurer une obonne Congervation du thon en cale orxrdinaire,
il egt souhsitable d'utiliser un poids de glaCe gupdrieur au
polds de poisson. Cette proportion assez élevée découle toutb
d'abord deg températures rencontréeg: TO saisonniéres plus chau
deg, T° interne du thon supérieuvure 4 la woyenne, et gussi de 1s
morphologie de l'espece gul provogue deg videg vlus importants
que doit remplir la glace. Clest également un faCteur de séou-

rité en cas de marée de trois ou guatre semaines.

- La réfrigdération var ltair et 1la glace
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ganbe ou un emplol inconsidéré de la réfrigération assurde dans
les calegs par des équipements frigorifiques de types divers, peuv:
vent &tre & 1l'origine d'une conservaltion &GLeCtQGQSG du thon,
comme d'ailleurs deg aubres poissons.

Alors que la réfrigération de 1l'air dans la Cale a pour princi-
pal avantage de ralentir la fusion de la glace, son utilisation
wal Comprise conduit parfois 4 réduire exagerdément le volume de
¢glace néCegsaire et a confier au froid prodult au niveau desg éva
porateurs une grande part de la réfrigération du poisson.

Dans ces conditions, le maintien d'une température interne du
thon tres voigine de 0° ne peut toujours &tre assuré avec régulg
rité et le poisson, soumis & des fluctuations sensibles de tempé
rature, sublt dane les Cas les plus graveg des alternanCes de
congélation partielle et de décongélation qui se manifestent,
aprés débarquement et réchauffement & la température @mblaqne,
par un ramollissement trésg accusé et un menque de tenue de la
Chgir gqul, prabiguement, interdisent la mise en conserve de ce

thon.

e germen Capburé aux lignes trailnantes est saigné et
vidé entierement avant sa wmise en Cale. Ce soin partiCulier ap-
portéd au traitement du poisson a bord n'est pas toujours actcordé
at thon péché a 1l'appit vivant.

Cette différenCe de traitement résulte de donndesg particulieres
5 1l'une et a 1l'aubtre p8cChe:

- dang un Casg, le navire esgt toujours en roube et les priseg
sont fréquemment échelonndes dans la Journée, Ce qui permet a
L'équipage un travail assgez régulier; '

- dans l‘autre, la péche gu vif se déroule a 1'arrtt et donne

<

lieu parfolis & des Captures importantes que risgquersit d'interrc
pre prématurdment 1l'écoulement 4 la mer du sang répandu sur le
pont. La reCherche des banCs et la péCae elle-méme gont condui-

teg intensément, au dédtriment peut 8lLre des soing ultérieurs 2
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apporter gl thon.

Dang le ecas du thon simplement glacé, la saignde et 1'évigedrs—
tion Compléte gont des opérabtions essentielles & la bonne conser—
vation du poisson; sans Ce trailtement, 1l est certain que sur les
navires failvlement équipés en moyens frigorifiques 1'état de 1a
Cargaison laisserait rapidement & désirer. Ces soins sont & appor
ter au poisson le plus t81 possible aprés sa Capture pour 4viter
un échauffement rapide des bissus gque favorise un riche flux san-
guin et gqu'aggravent souvent des températures extérieures asgseg

dlevédes.

Far ailleurs, aveC le germon entier, on conebate & la misge en con
serve la prégence plug ou moing marquée, dang la chair et & 1la
surface des filets abdominauvx, de vailsseaux sanguins bruniires
gul nuigent a 1l'aspeect du prodult, augmentent le pourcentage de
déchets et compliguent 1l'emboitage.

Pour gque le thon blanc demeure le thonidé le plug apprécié pour
la fabriecation de conserveg réputées, 11 est nécessalire gue la
préservation de toutes ses gualités naturelles soit, & vord du na
vire de p8che en premier lieu, 1l'objet du magXinmum de goins.
L'élimination du sang et des visceéres, entre aubres, répond & Ce
souci; elle ralentit notablement les phénoménes dtaltération, fa-
vorige le refroidissement plus rapide a coeur et assure zu thon,

gquelle gue goit l'egpece, une meilleure conservation.

2 = La congervation deg thons tropicaux & bord des navi-

reg congélsteurs

- L equluemeni

a8 péche africCaine asgure auXx consge

e i
la fourniture de tonnages croissants de thonidés auxquels le ger-

mon tend & servir de Complément. Cegs résultate sont dus 4 une flc

te Congélatrice homogene, Comgos Se de bateaux modernes,en majorit



per" cglifornien décrit par R.LETACONNOUX et DARDIGNAC (1956) une
similitude certaine de ligne et d'éguipement qui représente leur
trait dominant.

.

Lt'introduction de la senne comme moyen de capture représente le

progrées le plus récent; Ce mouvement s'est rapidement développé.
] I i3y

La congélation est assurde par immersion du thon en sauvmure ré-

frigériée.

Le stockage et la congélation s'effectuent dans des viviers qui
occugpent de part et d'sutre du tunnel Central un volume impor—
tant sousg le pont arriére. Au nombre de hullt sur les navires de
dimension Courasnte, leur capacité btotale de 150 & 150 m% Corres-
pond & une Charge maximale de 90 & I00C tonnes de poigson. Ils
sont tous indépendants et isgolés thermiguement au moyen de laine

de

verre ou de polmuréthane expansé.
Utilisés identigquement pour la conservabion de 1'appdt et le
stockage de la ptche, les viviers ne gervent pas de régervoirs

pour le gaz-0il,

Grace & la congélation et & une aulbonomie de mer de 4 & 5 semai-
nes, les aires de p&che g'étendent au large deg cHteg occidenta—
les de 1'Afrigue, depuis le sud de la Mauritanie Jusqu'a 1'équa-—

teur et parfoig au dela.

— Entre la capture et la livraison au port, le thon sult &
oord des congélabeurs un circuit particulier dont leg différen-
tes dtapes peuvent varier sulvant les conditions de la péche.
Ces ébapes Comportent successivement:

- le séjour sur le pont
- la réfrigération
- la Ccongélation

— Le séjour du thon sur le pont

i~

La durde de géjour sur le pont egt trésg variable et @épeﬂd
cssentiellement du déroulement de la péche dont la grande irrdé

larité esgt, dang le cas des thonidés, une des donndes Garaétéris



tigues. Sulivant les cirConsgtanCes
un méme laps de temps,
de
se btrouver conCentrées

tonnesg; méme, elles peuwent

D'une facon géne
temps que la pécChe ge déroule et
3

(=0

gqulpage de se ConalCrer
Ssur lesSenneurs,

le pont jusqu'a libération compl

nécegeaire pour éliminer les thonine,

péche,

compris dans la
sitdot.

gquins ...

filet ne soit tenté sus

de guelques Centaines de kilos

leg thong puisdés dans la poChe sont dévers
ete du filet,

Lorsgue |

A

, les prises peuvent aller, pour
2 plusieurs

"étaler sur une longue durée ou
sur une Ccourte pdriode.
érale le poiseon s'sccumule sur le pont tout le

gu'il n'est pas possible & 176~

une gutre tiChe,

és
gquand un triasge
gards, petite thonidés,
3 moins gu'un nouveau Coup de
'albacore n'est pas mélan-

gé 4 d'autres espéCes, il est possible de le déverser direCtement
en cuve d'eau réfrigérde,
De fortes capturesg obligent parfois & libérer un vivier contensnt
de 1l'appidt pour disposer du volume de stoCkage supplémentaire
indispensable pour le thon €talé sur le pont. Le transfert de
L'appat dans les autres cuves peul exiger un temps assez long.
bansg ces condil n'est pas rare que le thon sgéjourne plu-—
gleurs heuresg ont, plue ou moing entasgsdé, soumis le plus
uvent a4 un ra ent solaire intense en attendant d'&tre
gtocké en cuve éfrigération.
Voici quelques températuresg gque nous avonsg relevées en mal 1964
& bord de thoniers travaillant & proximité de 1L'équateur par
50 N et 14°-159 W environ.
*“”"“""“"””?”T“”T “““““““““ s I
Date | 1o de llegu | T° de Ltair| T° interne du poisson a la |
mmmmmmmmmmm i-des viviere | sur le pootl sorbie de Llesu |
4/% - Sh E 27°¢ JLe E 509 — glbacore de 30 kg E
6/5 - Loh | 280 5201 290y - - 5ke |
9/5 - I3h | 280 550 | 300 - - 55 kg |
15/5- igh | 2805 200 | 310 - - 50 kg |
é f 540 -~ ligtao §
! b |
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Comme on le Concoit, le géjour sur le pont 2 de telles températu-—
res eghb un facCteur dont ll'influenCe gur la gualité du thon est
considérable et 1llon peult admettre gue plus le poisson regte sxpo-
gé sans protection & l'air et au solell avant d'@tre réfrigéré,
plus l'altération dont il est le siége apres sa mort se dédvelop-
pers rapidement.,

Les phénomeénes d'altération, comme bien d'autres réactions biochi-
wigques, sont fortement influencés par la température, Dang le Cas
particulier des thonidés, poisgong sanguins a température dlevée,
1'influence de conditiong extérieures tres critiques peut Bitre
particuliérement lourde de conséquences.

S LASSEN et J.RAWLINGS ont donné un ordre de grandeur de la dégra-
dation de la gualité du thon en fonction de la température. Selon
ceg auteurs, un thon gardé pendant un temps déterminé a 2700 gse
détériorera deux foils plus vite gqu'un poisson similsire tenu &
1690 et seime foisg plus rapidement qutun thon Conservé & (000,
JF ALDRIN, traitant de la forme particuliere d'altdérabion appe-
1ée "échauffement™ ou "coup de soleil™, gu'il considere comme rdéel
lement spécifique des thonidés et que connaissent les p&cheurs
travaillant sous leg tropiques, décrit ainsi le phénomene:

-

~ l'aspect extérieur du thon est peu modifié; la consisgbance

i}

e la chalr est souvent molle;

- & la coupe, on ovgerve gue le tisgsu muscCulalre est devenu

Jaunftre, parfois franCaement Jaune; les musCles sanguing, var
contre, restent colorés en brun. La consistance esgt moll

=

molle; les fibres musCulaires se délitent facilement. Fn
Ltodeur est & peu preés normale.

A la différence de la putrdéfaction qui est un phénomene relative—
ment tardif, le '"coup de chaleur" est précote et survient dans
L'heure qgui gult la Caplbure, lorsque le poilsson n'est pag réfri-
2éré immédiatement.,

Il est bien évident gue le thon doit 8tre gardé sur le pont aussi
peu de tewmps gue poessible. Lorsque les Conditions de la péce

le permebtent pas, 1l est recommandé de disperser les poissonsg

AT




plutdt gue de les entasgser afin d'éviter 1'échauffement accdlérd

et la Compregsion des Couches inférieures

Lorsque l'entassement est indvitable, il faut prévoir 1'asrrosage

fréguent du tas & Ll'eau de mer de maniere & ralentir la montde de
la température interne des thons, toubt en les débarrassant du mu—
cus, du sang el des soulllures qu'ils portent. L'emplol d'eau re-
froidie est souhalitable.

Je procédé implique L'existence de caillebotis sur toute la surfa-
ce du pont arriére pour évaCuer rapldement 1'esu souillde et dvi-

ter sux thong le contact direct aveC le pont surchaufid.

Signalons que sur la plupart des senneurs l'arasement des hiloires
deg guatre viviers Centraux permet de faire glisser rapidement lecg
gros albaCores dans Ces Cuves et d'accélérer le dégagement du pont

«

De méme, lo teChnique de pécChe & la voléde, Clegt & dire sans appi-

bage préalable, que pratiguent de plus en plus les p&cheurs fran-—
cals et gqui donne & la senne sa véritable fonction d'engin actif,

prégsente un double intérét: elle accdédlére les opérations de pé&che
et gugmente leur fréguencCe, mais aussi, en réduisant le sbock
d'appdt vivant, elle libere deg viviers supplémentaires pour la

réfrigération rapide du poisson.

~ La réfrigération en cuves

Dang son principe le gysteéeme de réfrigération en cuves es

(

simple pulsqu'il consiste a refroidir le thon en eau de mer main-

.

tenue & (U°/-190 et & le Congerver dang Ce bain jusqu'au remplisgsa-

ze comvlelt deg réservoirs. L'échange bhermique se falt par contact

[
direct entre le poisson et la saumure en circulation, refroidie
elle-méme par les serpentine 2 ammoniac situds sur les parois in-

)

]

térieures des cuves,

0

e
[

)\

4 cette préréfrigération, ou Conservation primaire, succedera la
& S £ 3

congélation.,
Dang la pratigue certaines Complications peuvent survenir sulvant

L'allure de la péChe.
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— Il peut arriver que le remplissage ne s'effecCtue que len-—
tement et irrégulierement en raison de Captures médioCres ou nul-
leg durant plusieurs jours.

Pendant le séjour en Cuve des premiers thons p&chés, L'activité

vilochimique des miCro-organismes du polsson, partiellement inhi-
bée par le froid, n%en Continue pas moins son proCessus de dégra-—
dation de lg matieére. 4 partir de © & &8 jours de stoClage, 1l est
nécessaire de s'assurer du degré de Contamination de 1l'eau du bag
pour cels deg tests d'odeur et parfois de gzoll sont effectuds pé-
riodiquement. L'apparition d'une odeur suspeCte faiblement acide

ou surie conduit & remplacer la bain contaminé par l'eau réfrigdé-
rée d'lune cuve volsine. Dans les conditions les plus défavorables

il eet indispensable de rejeter & la mer leg poissons avarids.

—~ fn cas de forte péche - 30 3 40 tonnes en guelgues heures,
var exXemple,- le remplisssge deg Cuves progresse gi rapidement
gu'il peut 8tre nécegsaire de metitre en service immédiatement
celles qui contiennent l'appdt, apres transfert de celui c¢i dans
leg viviers de rdéserve, Il arrive alors que le poisson soit im=-
mergé en eau non réfrigérdée.

Si L'on consildere gu'aver leg installations frigorifiques en ser-
vice 1l faut en moyenne Z4 heures, dang leg Conditiong Courantes
dtutilisation en mer, pour porter & 0° l'eagu A'un vivier de 25 m?
il en résulte gue le thon ne sgera réfrigéréd que tres lentbement.
bes conditions de traitement et de Conservatlion aussi défavors-
bles multiplient leg risqueg d'avarie d'un produilt trés altérable

o

qui ne vaut gue par son ¢tat de fraicCheur.

g
de préférence, 1légérement inférieure.
— Pour tirer le meilleur parti de la réfrigération et favo-
riger une bonne Conservetbion des thonidés, diverses précsutions

sont nécessalres.



Avant ls mise en gervicCe d'une Cuve gul a contenu de 1l'appidt, 1l
est indispensable de procdéder 4 son nettoyage aporofondi en &1li-
minant notamment les sardines et les anChols morts ou en décompo-
sition fixdésg sur les écrans et derriére les serpentines. Le fond

du vivier sers siphonné pour enlever 1'appit mort, le dépdt et e
les mucosités adhérentes. Ces soing de propreté doivent 8&tre pris
pour éviter la Conbtamination rapide du poisson, particuliérement

ern Cag de remplissage lent de la cuve.

""" Le chargement en poisson des régervoirs pose le probléme de la
guantité a y admettre.
Lorsqutune cuve est pleine d'eau et de thon jJjusqgu'a 1'hiloire,
sa vidange partielle egt nécessaire pour cCompléter le remplissa-
ge, Pour gagner le maximum de volume, la vidange peut &tre toba-
le; généralement elle permet d'agjouter 20 & 25% de poisson sup-
plémentaire.
e thon qui, jusqu'a ce stade, gardalt une certaine flottabilitd
et ne subisealt agucun écrasement est alors soumis & un tassement
important Congécutif & l'assechement de la cuve., Sous Cetbe pres-
sion, le poisson enCore gouple est comprimé et leg espaces libres
dansg le bac réduits & un faible pourcentage du volume, surbout
g'il e'agit de petits albaCores ou de listao. Il n'y a donC plus
poselibiliteé dtun refroidissement rapide et efficace des thong,
exCeptéd de ceux gitude prés des serpentins.
L'apparition de points Chauds gui peut en résulter dans la masse
du poigsgon corregpond & un risgue certain d'altération.
Il ne fait pas de doute gue l'influenCe du tassement des thoni-
dés en cuves sur la qualité et la présentation est suffisamment
narguée pour recommander d'adoplter une coumpregsion plus liche.

~ Lag Congélation en saumure

R

La congélation est appliguée généralement aprés que la Ccuve

pleine de poisson ait &té maintenue 48 heures environ & 0°/-I¢,

ceci pour permettre une préréfrigération compleéte.
avant introduction de la saumure, une Claire-voie est disposde au

pas de 1l'hiloire pour emp&cher la remontée du polsson.
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La préparstion de la saumure donne lieu & des variantes: parfois
elle est transférde dlune cuve ou elle g déjé servi; arfois elle
est préparée par mélange de sel et dleau de mer réfr e

vent par la Combinaison des deux procéddés.

Lors du trans%gr%@gmggg cuve dans une autre, 1l peut &tre néces—
saire de vidanger le circuit pour éliminer des tuyaux la saumure

-

stagnante qui, au bout de plusieurs Jours, s'egt chargée de miecro
organismes halophileg propices & la putréfaction.

Le gel est ajouté progressivement de facon & obtenir une saumure
dont le point de congélation soit & peu pres de 20 a %% inférieur
4 la température de congélation appliquée au poisson. L'emploi de
saumure & I&% de gel, correspondant & un point de congélation de
~1490, gemble assez Courant sur les thoniliers francais, mals nous
avong oovservé gue leg tempdratures de congélatbion le plus fréquem
ment relevées gur les thons s'échelonnent de ~7° 4 —I0° et tom-

bent rarement & —-[2¢C,

La Congdlation en saumure gui est lente, sinon trées lente, doit
8tre appliquée aveC méthode. Mal conduite,elle peut aboutir & une
sérieuse ddégradation du produit: dénaburation des constituants
cellulaires, salage, altération baciérienne. Ltapplication & 1a
ota~-

blewent le temps d'arrét thermique gqui correspond au passge de 0°

congélation de températures insuffisamment vasses &ugmente n

4 =50 de la température interne du thon. L'expérience s montré
L'influence déterminante de cet intervalle critique sur la quali-~

té du poisson congelé; il doit &tre aussi court que possible (SOU

DAN )«

Ctegt pourquoi toute opération gui ne favorise pas la réfrigéra-
tion rapide du thon, ou gqui la ralentit, doit &tre évitée; par
exemple, emplol d'eau de mer non refroidie pour la préparation

de la saunure ou surCharge des viviers qui freine L'évacuation

de 1a chaleur latente de réfrigération et orolonge le palier ther

migue,

Jtexigtente de ce ftewmps dfarrdt bthermique oblige <dgalement 2




poursulivre le refroidissement de la saumure pendant au moins 48 heu
res eb & ne vidanger la cuve, en Cas de stoCkage & sec, qgu'au boutb
de trolg ou guatre jours au minimum, selon le degré de réfrigéra-
tion et la disposition du Chargement.
Par ailleurs ls congélation en saumure devralt, autant que pessible
8tre poursuilvie jusgu'a ce gue la température du thon a2 coeur soit
inférievre 4 celle & laquelle 1l doit &tre tenu jusqu'au retour su
port. La poursuite de lz congélation & set exige en effet un volant
de froid congidérable gqul ne peut toujours &tre maintenu en raison,
'une part, des autres besoing essentlels a assurer, d'sutbtre part,

de la pulssance frigorifigue totale disponible.

Un autre point important conCerne le galage excescglf observé gquel-
quefois sur lLe thon utilisé en congerve. Tette pénditration du sel
dans les Coulhes externes du isson, gul n'egt que ralentie aux

bagses beupérabures, sers pld& sengible, & conCentration £gale en

h
®

Cl, aveC une gaumure & bas niveau de congélation.

nlle sera plus accusdée dans les musCles mous et relfchés des pois-—
gong insufligamment ou trop lentement refroidie pour ne pas avoir
supi une certsine slbtération. Elle affectera plus fortement les

thonidés de pebite taille.

oN

Apres un séjour prolongé en saumure, un excésg de Concentration en

cel dang ls chair peut donner lieu & une décongélation partielle

Qo

du poisson en sgurface,

Le degré de salage du thon congtitue dont une donnde indicative

dtune gualité d'4guivement et d'utilisation du froid a bord.

B4

L'4quipement de la plupart des congélateurs de 350 & $2m représent

o

une puissance frigorifigue de 1l'ordre de 90 000 & 120 000 f/h. 11
egt congu pour assurer la réfrigération et la congélabion progres-—
sives d'une cuve de thon boutes les 48 heures, ce gqul correspond,

b

dans les conditions idéales, 2 des captu suliereg de & & 8 tor

neg de thon par Jour.

{1 faut bien reconnaltre que ceg donndes théorigues ne s'actordent

}mﬂ

e ]

bae toujours aveC la réalitdé et que, dans la pratigque, les respon-

lﬁ—<

ables se brouvent assez souvent affrontés & de difficilesg proble-

(6]



mes. Lo solubtlon pour leg futurs navires pourrait Conslster & leg

doter dfune cuve munie d'échangeurs de température gquil serait mise
en froid des le départ du port et assureralt un volant frigorifique
important immédigtement disponible.

lials, dsne la ligne actuelle, 11 est permis de Craindre que 1'aC-
croissement de la CapaCité de production de la flottille sans amélioc
rabion Corrélative des possibilités de rongélation n'aille a 1l'en-
contre de la politique de qualité & promouvoir aussil sur le marché
du thon.
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Ehbi&lﬁkb FARTIE @ L'ENTREPOSAGE FPRIGORIFIQUE DES THONIDES AFRICAINS
LEUR TRANSPORT EN yMETROFOLE

[ - L'entreposage frigorifigue des thonidés africains

Pour nousg Canbonner & nos propres observallions, nous exgmi—
nerons seulement lL'entreposage frigorifigue au port de Dakar. Suivant
les lieux de pBche, 1l arrive auvssili gue les captures solent ddbar-
guées dane d'autregs ports disposant de ressourteg frigorifigues suf-
fisantes, notsmment Abigjan et Ponte Noire.

— A Dakar, les installations portuaires du Nouveau Jual de FPé-
che ont permig depule LYo4 de meltre & la disposition de la pé€che
congelée les entrepdts de la Société des Frigorifigues du Séndgal
(SOFRIGAL). Prestataire de services, Cette entreprise assure la con-
gélation des thonidés, le stoctkage du polgson congeld et 1z fabrica-
tlon de glace,

Les opérations de réception du poisson sont entreprises dés l'arri-

vée des bateaux a guail.

Le déchargement de la pBChe est effectud par les éguipages aidés de
Séncgalais, soit manuellement, soit au btreuil pour les grosses pié-

Ceg. Des Chariots métalliques assurent la navette entre le bateau et
Llentrepdt treg vroche. L'acheminement est régulier, sans abltente
excessive gous le solell et, & ce stade, le réChguffement des thons
egt peu accusé,

e

Apres la pesée, les livrasisons suilvent un circuit différent selon
que la température & coeur du thon extrait des cuveg est, solt supé-

Vette température de

rieure a =7°0, soit
-7° est Congidérée par les responeables comme suffisante pour que,
comptefenu de la dureté de la chair, les poissons puissent &tre
stockés en chambre froide gans risgque d'écrgsement ou de déformabion

excegglive,

S'iles n'ont pas encore atteint cette température, ou s'ils sont sim-

plement réfrigérés, leg thong sont mig dans deg bats de congélation
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de 50 m% contenant de la saumure de Na U1l flitrde et Concentrde
régulierement & 21°3, refroidie a -15°0 et gardde Constamment en
circulation. GricCe & un pannesl pesant a Claire-voies le poisson
est maintenu en immersion Jusqu'a ce gqu'il atteigne une températu-
re guffisamment basse pour 8tre admis en Chambre froide., Cette du-
rée est en moyenne de 24 heures pour des almbaCores de I5 & 20 kg,

de 12 heures pour du listao ou du petit albactore.

Les chambres froides sont construites en Charpente métallique avec
des parois isolantes de 21 cm d'épaisseur consgtitudes de laine de
verre entre contreplagué recouvert de feuilles d'aluminium. Dans
chague chambre deux batteries soufflantes projetbent de Lilair froi
sur le thon entassé sur des caillebotis. La température maintenue
dans les chembres est de llordre de -I5° & -[7°C,

Les températures internes gu'il nous a été donné de relever sur du
thon sortant de l'entrepdt ont &té de -I2¢., Ulegt également la ten
pérature enregistrée apres trois jours de stoCkage sur un lot de

patudos de 20 kg environ Congelés en sgumure & -LI° 4 Coeur.

Leg conditions dans lesquelles se déroulent les différentes opéra-
tions que nous avons suivieg sur place, noue ont amend 4 formuler

Certalnes remarques

—- A 1l'exception de 105 particuliers, par exemple p&ches étran—
géreg ou destindes & ltexportation, il n'est généralement pas fait
de distinction entre leg diverses réceptions de thon des congdla-—
teurs. A partir du woment ou le poisson egt débarqué, il devient
en gquelgue sorte gnonyme et 1l esgt pratiquement impossible de dif-
férencier les livraisons.

Cette situation résulte en grande psrtie desg méthodes de travail
appligudées qui, soit 4 ls Congélation, so0it au stoCkage, provogquer
un brassage deg p8cChes. Le risque de voir mélanger deg lots de
fraicheur indgale est inévitable; retrouver l'origine d'un seCi-

dent semble, dang ceg conditions, a2 peu preég impossible.

partir de -7°C, du thon débar-

\eg

— L'acCeptation Comme congeld,

qué ntest pas Conforme aux presCripbions zéndralement appligudes



29

dang ce domaine, Zien qu'il dépende localement de facCteurs déter-
minants, le critere frigorifique choisl est assez contestable car,
tenant compbe avant tout de 1'état physigue du poisson, il s'tac—
commode d'une température Lrop volsine de la z0ne critigue de -29°
a -5%dans laquelle le dénaturation des protéines cellulsires est
wzximale, et d'une marge de sécurité trop ébroite pour des condi-

tions Climabtigues partviculierement défavorables.

Alors gque le thon introdult en Chambre froilde devrait 8tre déja
la température normale de stoCkage, cette limite insuffissmment
vasse ne peut que favoriser un échauffement et des fluctuations de
température nuigibles au poisson en entrepdt.

Il est & craindre également gue la fixation & -7° de 1ls températu-
re minimale de congélation n'encourage pas & recherpher & bord des
navires de péche des températures plus basses dont dépendent la

vitesse de refroidissement du thon et la gualité de 1la congdlatior

2 — Le transport en métropole des thonidds sfricains

La dernieére étape suivie par le thon africain avant sa
wise en oceuvre en métropole est confide & des caboteurs frigorifi-

ve en huilbt owu neuf

ot
,.5.2

gques gui relient Dakar aux ports de L'atlant
Jours,
Leur chargeument s'leffectue avec le poilsson de Lientrepdt frigori-

-

fique auguel s'ajoube frégquemment le thon pris & vord des navires

congélateurs., Dans ce dernier Cag, Comme toub le polsson est pesé
5 terre gvant d'&tre chargé, il n'est pas possible de procéder su
transbordement direcCt dl'un batesu dans ltautre.

e Tthon extrait deg Chambreg froideg, ou transitant par
po6t, est chargé en Chariots, pegé, puls déversé dang des filets
¢talés sur le qual. Une fois pleing, Ces filets sont his

dés dans la cale ou leg doCkers procedent a llarrimage.
Géndéralement la cale est maintenue sou s

viron, durant son Chargement,

11 est certain que, malgré la rapidité des opdrations, Ceg va-ct-
e o]

=)
vient par des températbures de g 409 ne manguent pas de provo-

guer un réCuagufiement de la marchandise. S'il n'est pas trés sen-
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gible pour les thons moyens et gros, 1l se manifeste sur les petits
slbacCores et les listaoe pour lesguels le début de décongdlation esi
évident su bout de gquelques minutes d'exposition sur le guai. Des

mesureg de protection contre l'intense rayonnement solaire seraient

souhaitables,

.

- Tel gu'il est assuré régulierement depuis plusieurs amndes, le

transport maritime du thon congeld n's donnd lieu & auCune obeserva-
tion notable. lLes prises de teupirature faites 4 ConCarnezu & 1'ou~

verture des Caleg ou en Cours de‘@ébarﬂuement ont, le plus sgouvent,
situé les températures du poisson & Coeur entre —15° et —22° suivan
les emplacements des prélévements.

-189 est la tempdérature gque 1l'on g'efforce de maintenir normalement
dans les Caleg des Caboteurs francgais spécCialisds dans Ce genre de
transport. Le refroidissement notable de la Cargsison durant la tra
versée, oubre gu'il répond & des garanties de Conservation, a pour
avantage de durcir & lL'extréme leg poissong el de faciliter ainsi
au déchargement leur décollement leg ung des autres au moyen de bar
reg de fer. Le spectaCle de cargaisong Consgtitudes en partie de tho
nidés insuffisamment congelds, déformés et Comprimés fortement le
ung contre les autres, qu'il faub sdparer en leg £corChant et en le

mutilant, est devenu tres rare.

.

- Cette Constatation est a4 rattacher au probleme plug géndéral de

gtimation gualitative des arrivages de thonidés congelés, pro-

oleme dont llimporbtanCe pour les Conserveurs est évidente,
L'expériencte acguige au cours de plusieurs années de pratigue nous
permet de dire que, meme si 1l'aspect général du contenu deg Cglegs

et une grande habitude permettent pqriu s une appréCistion & prior
il faut reconnaltre gu'un Jugement sur la guallité intrinseque du
poisson livrd egh pratiquement impossible a partir des seuls Carsc-
téres externes observés., kn pareil cas, 1'intérgt du test organole;
tique Communément applig&é au polsson frais se rédult a peu de Cho-
se.

Dtautre part, comme 1l'a reconnu ALDRIN, les relevés de température
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& Coeur, ndéCessagires pour llagréasge de la Cargaison & 1'arrivée,
a'apportent pasg d'élémente d'information sur son véritable €tat
de Conservation. Nous ajouterong gue les exaguens 2 guai du thon
congelé n'ont pratiquement pas empdché les gCCidents qui ont pu

se déclarer au stade de la mise en Cconserve,
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JUATRIENE PAHTIE ¢ UTILISATION DU THON EN CONSERVERIE

texpangion paralléle de la p&Che des thoniddés et de 1'in
dustrie de la Conserve g £%¢ possible, nous 1l'avons vu, griCe &
L'exploitation des thong tropiCaux des eaux africaineg livrés en
France 3 1'état congelé. Oubre 1'intéret de fabriquer davantage
pour répondre gux Lkesoins du marché, les Conserveries ont gagné
la possibilité d'améliorer leur productivité par 1'étalement de
'gpprovisionnement en thon sur Ll'année au lieu de quelques moisg
et aussgl, grice & la faculté de stocker & basse température le
poisson congelé, de normaliser ginsi le travail et de régulari-

ser la production.
La mise en oeuvre dfespeéeces nouvelles et, dans bilen des Cag, la
nouveauté de la congélation n'ont pas mangué de posger un Certain

nombre de problemes. Nous les exXgminerons suCtCegsivement.

I - Les différentesg egpeces
- CaraCtéristiques Compardes

Les nouvelles egpeCeg susCeptibles de s'adjoindre su ger-
mon et au thon rouge dans la mise en Conserve ont falit 1'objet
des 1950 d'une premiere étude de la part de F.SOUDAN et Ed.ROGER
ing espeCeg de thonidés d'origine tropicale, congelés & bord,
ont permis de définir, par Comparsison aveC le germon, les Cars
teres spécifiques essentiéls de chactune d'elles, avant et aprés
wise en congerve, et de tracer avet gsgsez de précigion la déli-

tation entre les "Thons™ et les autreg thonidés a partir des

caratberes orsanoleptigues observiés,

Lt'albacore glest réveléd qualitatbivement tres proche deg thons
véritables jusqu'alors mils en conserve et susCeptible d'asgsimi-
lgtion au germon.

In revanche, il n'a pas semblé Justifié, en raison de leurs Ca-

ractéres olen particuliers, d'accorder le nom de Bhon aux échan-



24

tillons de bonite & ventre rayé (katsuwonus pelamig L.), de thoni

ne (Euthynnus alliteratus RAF.), de bonite & dos rayé (Sards sar-

da BloCh) examinés a Cette oCCasion.

Par la suite, L'intdérét respectif des diverses espeCeg englobdes
soug le terme géndérigue de "thonidés" s'est trouvé progressive-
ment confirmé, tant au plan de la p8che qu'a celui de 1la transfor
mation en conserve. U'est ainel que la bonite & ventre rayéd ou
lisbao egt travaillde de facon réguliere; par Contre, thonine et
sarda ont pratiquement Cessé d'®tre traités aprés quelques timi-

b} . e S e
Ges egssalis.

Al vu de la situation actuelle dans les Conserveries, on peut ré-
sumer l'utilisation deg thonidésg congelés de la facon suivante:

— 1l'albacore représente environ lesg 4/5 gpprovisionnement
v

eri thoniddég africains. La taille deg poigsons livrds varie congi-
dérablement et leur polds g'échelonne de % kg, parfols moims, 2
80 kg et quelquefois au dela. Les trés gros individus =osengﬁ‘aii
leurs deg provléemesg de transformation assewz délicats

L'albacore est indifféremment préparé au naturel ou & 1lthuile et
fournit géndérslement desg Congerves de donne qualité portant 1'ap-

pellation "Thon'.

~- le listao est un petit thonidé dépassant rarement le poids de
5 kg dans lesg agrrivages en usines.
Suivant son £tat, ce polsson peut présenter en boite des varis®
tiong de couleur de la chair ou un brunissement & 1'air gui ont
condult & en interdire 1l'emboitage & ¢ru au naturel.

Préparé a Lthuile apres cuisson, 1l permet la fabrication de miet

tes, plus rarement de thon entlek, en vboiteg portant la mention

- la bonite & dos rayé ou sards, autorisde & la mise en Conser-
oug L'gppellation "sonite, n'entre pas dansg L'approvisionne-

ment normal deg Conserverieg., Du fait de sg petite taille et de
e

I'importance des nusCles rouges, Ce poigsgon ne peut pratiguement
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PARATHUNNUS obesus (LOWE).

Lo Polométe, ORCYNOPSIS amcotor (GEOFFROY).




7

&tre utilisé qu'aprés cuisson.

9]
W

La chasir, de couleur claire, est peu compaCte et n'as pas la
veur spécifique du thon.

— la thonine, de méme que le sarda, egt péchde parfois en abon-
dance par les senneurs, malg Ceg deux egpeCeg gont rejetdes & la
wer, La Chair de la thonine egt fortement vasCularigdée et fournit
une conserve de teinte gssez fontCée et de saveur un peu ACre.

Ce thonidé peut &tre Commercislisé sous le nom de "Thonine" mais,

& nobre Connalssancte, il n'en est pas misg en Conserve.

- deux autres esgpétes, la melva (AUxig Thazard LaC.) et la palc

méte (Qrcynopsis unicolor Geoffroy) peuvent &tre citées pour mé-

moire. klles ntinterviennent dansg aucune fabrication.

T2 situation du marcnd francais des conserveg de thon est dono
claire:

deux espeCeg y Jjouent un rdle prédominant

- le germon,qui est & la base des cConserves de "[hon blant

- L'albactore,qui Congtitue l'essentiel des productions de

18 Wi/loqn

Le thon rouge et le listao apportent & Ces derniereg un Compld-
ment qui, sans &tre négligeable, ne peprésente qufun appoint.
La sélection nécCegsaire pratiguée par les gerviceg officiels et
leg utilieateurs margue Lilen le gouCl de ne fabriguer que des
produits d'une qualité & peu pres ildentique 3 celle deg Conserve

de bthon traditionnelles,
Planthe ISTPW : Leg thonidés.

~ CUaraCiérisation du thon patudo (Parathunnus obesus L.)

Toubes les espéCeg de thonidés gue nous avons examindes

[N

précédemment présentent Chacune deg CaraCteres anatomigues suff

(SN

M

188

j
o

samment margués pour gue leur identification en usine soit

41‘

y

Le thon ovbege ou patudo, admis sous L'appellation "Thon' 691u1,

plugieurs anndées mais peu Connu des fabricants, a donnd lieu en



1964 a des captures relativement plus abondantes gui ont posé le
probleme de sa différenciation de 1l'albacCore aveC lequel 1l étalt

5 &

géneéralement confondu Jjusqu'alors

11 est certain gu'lau stade de lg p@Che les CaraCleres externes des
deux egpéCes, notamment la Coloration tres brillante de 1'albaco-
re, permettent auxX marins une ldentification facile.

‘stténuation rapide deg couleurs originalesg du poisson sur le
pont et leur altération apreées la mort, les mutilations des nageoi-
res quil peuvent se produire ultérieurement au cours des menipula-
tions et de l'entreposage, rédulsent par la sulte les possibili-

tdg dYune différencigtion aisde.

Le développement allométrigque de diverses parties du Corps: nageo:
reg 2¢ dorsale et ansle, t&te, veux - qui Joue pour les deux esg-—
péctes suivant que la taille des individus est inférieure ou supé—
rieure & 00-=70 cm - complique par ailleurs le Travail d'identifi-
cgtlon.

our permelttre une reconnalissance rapide du patudo en toute cir-
onsgtance, nousg avons dresgé un tablesu Comparatif des diffdren—
es séparant les deux egpéCes dans les prinCipales CaraCtéristi-
ques étudides par divers auteurs et gu'il nous a été donné d'ob-

server sur deg 4échantilions de P.obegus d'une taille s'échelon-—

y 5

nant de 70 a IH2 om.

NEQLHUNNUS ALBACORA L.

UaralCteres externes

L - Coloration & L'état vivant

Couleurs brillantes. Dos vert éme- Généralement de Couleur plus sombre que
ragude virant au bleu de prusse. 1'albscCore. Sande 1muaLdLa Jronze iat
Bande latérale oronze doré.’?emfre Ventre gris argenté aveC thches plowb
argenté. Rales Clalires transversa- gineuses.

leg sur toulte la hauteur d; corps,

glegtompant rapidement sur le dos
puls sur les flanCs.
et anale marquées de larges

e

do le
cheg Jaunesg au bord et a llextrémitd.

2e dorsale et anale fortement colo- 2 rea
reeg en Jauwne, surtoulbt Cherz leg 1 S

2ros individus.

&
S
LA




Stroit 1

3i

Pinnules Jjaune vif gvec i Pinnules jaunes avec lisgdrd noir assez
géré noir. large.

2 — Dimensions des nageoliresg
2¢ dorsale eb anale tres longues 2¢ dorsale et anale moins longues que
chez les grog individus (0,7 & 1,2 celles de 1l'slbacore (0,5 & 0,6)
de la hsuteur du corps

% ~ Forme du corps (Cf.bableau)
Corps, le plus &€lancé des thons, Corps ramaes' et épais, surtout venbra-
Téte assez Courte. lement. T8lte assew longue.

4 — Diametre de 1l'iris (Uf.tableau)

Diamétre maximum de 1l'iris plutdt Diametre maximum de 1'iris plus grand
netit. gue Cheyz les aubtres thonidés.

UaraCtéres anatomigues internes

L = BranChicgpineg du ler arc brantChial

1
G $ LI &-10 + 18

(d'apres certsing auteurs: 27 3 (d'apres certaing auteurs: 25 a 29 gu
%5 au total total)

2 - Vegslie natatolires
3'tend sur plusg de la moitié de Stétend sur presque toute la longueur
- . s LT . . - . - . s . - o . é’ .-
la cavité abdominale. Lizament de la cavité abdomingle. Z diverticules
blanc dorsal. antérieurs dorsaux.

- oy
j -

45 lobes inédgaux; lobe droit net-
tement le plug allongé et sdpard
du médisn par une sCissure.

Surface venltrale externe absolu-
ment lisse.
rYas de cbne vasculaire 4 la sur—
face interne.

4 -
Canal hemal large traversd par

o gros plexus vasCulaire.

kn dehors des prinC

mong qutil n'y a pas
en

Ceg avant la mise

ole

% lobeg approximativement égaux, sépa-—
rés par deg BCliscures nettes.
Surfacte ventrale stride sur la frange
marginale par des valssesuxX superficie]
Prégence de clnes vasCulaires & la sur-
farte interne.

souelette
Ugnal hemal non traversé par un plexus
vasCulalire.

ipoles CaraCtéristigues indiquies, nous esti

de possgibilité de différencier les deux egpe.

Congerve
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b
o
)
o
N o
s
T
m
o -

'agpect de la chsir est identique; les faibles varis-—
loration ou de texture que L'on consgtabe parfois veuvent

8tre impubtables & 1'état de fraicheur ou de décongdélation des thone

Différencigtion albactore-patudo

LT (em) | LT /Hii LT/Lt Lt/DI
e 1_albatore v Patudo _ 1 "Albatore iratudo| ATbacore 1~ Fatudo ]
40 a 59 E(l 5 5008 - ! 545 % - D50 é -
60 2 79 | (8) 3,72 [ (1) 3,54 3,53 5,51 5,93 | 5,85
80 & 99 L (7) 3,81 1(6) 3,52 L 5,85 1 3,46 6,90 ; 6, L0
100 & 119 1(10) 4,04 [(3) 3,48 | 3,89 | 3,42 | 1,73 1 6,58
120 & 139 1 (9) 3,88  1(2) 3,51 | 3,99 5451 7,00 | 6,16
140 2 159 | (6) 3,85 | (I) 3,06 | 4,00 | 3,66 | 8,12 | 6,91
160 & 179 | (1) 3,86 | - R T
180 | (1) 3,67 | - | 4,28 - 6,94 1 -
} % i % §

LT : longueur & la fourche (de llextrémité de la machoire supérieu-

ae

Lt : longueur de la t&te (de l'extrdéuwité de la machoire supérieure
au bord extréme de llopercule)

Hit ¢ hauteur maximsle

DI : dismetre maximum de L'iris

kntre parentheses, le nombre de

Ltattention particulicere portée au patudo par les

neleg de la p8cChe et de la Conserve s eu pour prinCipale
reproche fallt a Cette espeCe de ne pas fournir une Consgerve de gua-
Lité toub a fadt comparable & celle de l'albaCore.

Les critiques 4 l'endroit du thon oovese ont vied surtout les &chan—




33

tillens de grosse taille et, de Ce fait, n'ont pas été sans rappe-
ler les observations faites dans le passé sur Certaines défeCtuo-
sités de présentation, de texture de Chair, de saveur, Constatdes
dans les Conserves fabriquées au naturel & partir de trés gros al-
baCores d'un poids voisin ou meme supérieur & 80 kg.

Parallelement & 1'étude de la différenCiation patude-albaCore, des
essals Comparatifs de mise en Conserve ont été entrepris aveC des
BChantillong des deux espéCes présentant des CaraCtéres de frai-
Cheur et de taille aussi proChes que possible. Ils ont porté prin-
Cipalement sur un lot homogéne de I0 patudos d'un poids de 20 kg
environ ChzCun, sur un patudo de 55 kg et sur différents alzwaCo-
res Choisis & part. L'état apparent de Conservatiem, aprés déCon-~
gélation, était également satisfaisant pour tous Ces poissons.

D'autres éChantillons de grosseur variable - patudes de 30 et de
5% kg, albaCores de 25 et de 40 kg - ont aussi fait 1l'objet d'exa-
mens systématiques avant transformation en Conserves au naturel
et & 1'huile.

Nos observations ent porté, d'une part, sur 1l'aspeCt de la Chair
aprés déCengélation, d'autre part, sur les CaraCtéres organolepti-
ques des Conserves fabriquées.

a) Aspe€t de la Chair

Les examens de seCtions transversales de patudos et d'al-
baCores déCongelds identiquement n'ont pas permis de relever de
différenCes signifiCatives entre les deux espéCes. L'aspeCt de la
Chair, qu'il s'agisse de sa Coloration ou de la digposition des
musgCles sanguins autour de l'arete Centrale, sa tenue et la liai-
son entre les myotomes, sont & peu pres identiques dans les deux
Cas.

Oependant, il nous est arrivé d'observer dans la Chair de quelque
gros patudos la présenCe de nombreux petits vaisseaux sanguins,
ramifiés & l'intérieur des myotomes et nettement mis en évidenCe
par leur Coloration brunfitre Contrastant aveC l'aspeCt rosé du
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tissu musCulaire voisin. La rétention sanguine qu'ils présentent

se manifeste & la surfaCe des tranChes par de trés nombreuses ponC-
tuations rougefitres plus ow moins aCCusées.

Ce phénoméne, de nature exCeptionnelle et propre seulement & Cer-
tains poissens, n'a pas été Constaté Chez 1l'albaCore dont la musCu~
lature ne laisse pas apparaitre aveC autant de netteté le réseau des
différents vaisseaux., Il n'apparait non plus ave® la méme intensité
Chez les autres thonidés quand ils ne sont ni saignds ni vidde a
bord.

Les examens organoleptiques du poisson déCongelé que nous avons ef-
fettuds en plusieurs CirConstanCes n'ont toutefois pas permis d'éta-
blir une Corrélation entre la rétention sanguine particulicre de Cex
tains patudes et une altération éventuelle pouvant résulter de Con-
ditions anormales de p&Che ou de Conservation & bord. Yette partiCu-
larité, enCore mal élutidée, peut avoir, Comme nous le verrons, des
réperCussions sur la qualité des Comserves fabriquées. Néanmoins,
en raison de som CaraCtére exCeptionmel, elle ne suffit pas, & no-
tre avis, & justifier ume dépréCiation de Cette espéCe.

b) CaraCtéres organoleptiques des Conserves de patudo

Ces CaraCtéres ont été dtudids par Comparaisen aveC Ceux
que présentent Couramment les Conserves d'albaCore.
Les Conserves de thom, bien que préparées de facon & peu prés iden—
tiquexr,présentent entre elles, suivant les espeCes, 1'état frais ou
Congelé du poisson traité, des différenCes qui, sans 8tre aCCusées,
n'en sont pas moins déCelables & l'ouverture des boites et & la dé-
gustation.
C'egt ainsi que, si 1l'on premd pour Critére les Conserves de germon
frais, on observe que l'albaCore se CaraCtérise surtout par une Co-
loration de la Chair em surfaCe et & Coeur nettement plus rosée,
par une odeur et une saWeur spéCifiques atténuées, une 1légére aCidi.
té de goflit et une Chair plus seChe dépourvue du moelleux propre au
thon blant¢ métropelitain.

Les essalg Comparatifs sur les Conserves de patuda et d'albaCore



35

ont Comporté les deux fabriCations Classiques: au naturel, emboitage

by

& Cru, sans préChauffage - & l'huile, aprés Cuisseon en saumure. Ils
ont porté sur un total de I76 boites.

Tb@ﬂ‘aa.naturel

Uoloration de

Patudo

AlbaCore

Fn surfaCe, Couleur variant
de vieux rose jaunfitire &

Couleur variant de rose vif
&4 rose plle; nuanCe rosée

: Che i 7’ §
la ®hair beige faiblement rosé. plus franChe que Cheg le pa-
tudo.

A lvintérieur, rose beige Vieux rose & rose trés pale
assez phile.
Teintes se ternissant rapi-! Teintes se ternissant 3
dement et assez fortement & l'air
ltair

Odeur et Odeur faible ou neutre Odeur faible ou neutre

saveur Saveur de thom trés atté- Saveur de thon légeére a trés
nuée ou neutre faible
Parfois arriere-golt suret.

Tenue et Qohésien de la Chair forte

ConsistanCe a assez forte

CongistanCe fréquemment
farineuse
MastiCat tendre & assez |
tendre, farineux & tkes
farineux

A peu prés identiques &
Celles du patudo

Jus de Cou-
verture

Couleur beige Clair faible-
ment rosé & jaune orangé

Coloration beige trés Clair
faiblement rosé




3¢

Thom & 1ltimile

Patudo AlbaCore
Coloration de ISeCtion & ltouverture: ro-! Rose assez franC 3 rose 1ége-
P se plle jammstre & pbeige rement beige.
la ®hair faiblement rosé.
Intérieur: vieux rose 'pé,le.1 Intérieur rose.
Couleurs se ternissant as~|{ Couleurs se ternissant & 1'air.
sez rapidement & l'air.
Odeur et Odeur non Cara®téristique | Odeur nen CaraCtéristique
saveur Saveur trés légere de thon ! Saveur de thon faible 3 trés
souvent neutre ou aqueuse, | faible.
parfois faiblement aCidus=
1lée.
Tenue et Johésion benne. Cohésion bonne.
Consistan®e  ConsistanCe assez tendre & | ConsistanCe assez ferme
modérément ferme
NastiCat légérement fari- | Masti®at légérement farineux
neux & farineux 3 farineux.
Huile de Couleur jaune trés pale & ! Couleur jaune pfle
Couverture pale
PrésenCe assez fréquenbe Fau exsudée moins fréquente
d'eau exsudée.

Leg différenCes les plus sensibles portent donC:

- pour le thon au naturel, sur la Coloration et la saveur de la
Chair.

- pour le thom & 1'huile, sur la saveur. L'aspeCt des myotomes

et la Couleur ne présentent pas de différenfes biem marquées.

Il a été Constaté également au Cours de Ces eXamens que, pour
des poissons de taille différente, les CaraCtéres organoleptique
ne différent pas sensiblement.

Lorsque les Conserves ont été fabriquées & partir de patudo pré-
gentant une vasCularisation samguine tres apparente, elles of-
frent deg partiCularités susCeptibles d'en réduire les qualités
gustatives, A Cettie présenCe dans le tissu musCulaire de fila-
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ments sanguins bien différen®iés, qui persistent dans les Conservecs
au naturel sousg la forme de petits batonnets ou de mouChetures bru-
nes, Correcspondent en général une texture plus fibreuse de la Chaiz
et un arriére-gofit suret. Dans le thon & lthuile, la surfaCe de la
tranChe se révele finement Crevassée; & 1l'intérieur la Chair est
marquée de nombreuses mouChetures rougeitres souvent filifermes.

- De l'ensemble des données reCueillies sue le patude, il est pos—
gible de déduire que Ce thonidé présente dans Certaines CirConstan-
Ces une aptitude & la Conservation moins bonne que Celle de 1l'alba-
Core, Cette tendanCe gemblant d'autant plus marquée que le poisson
est plus gros.

La limitation & 35 kg du poids des thons obéses livrables aux Con-
serveries donne Certes aux industriels une relative séCurité, mais
nous pensons que le véritable probleme se situe au stade de la pé-
Che.

$i les Critiques faites au patude résultent d'une altérabilité plus
grande de Cette espéCe, il est bien évident que la préservation de
la frajtheur dans les premiers moments de la Capture doit &tre 1l'et
jet du maximum de soins. Les reCommandations faites pour améliorer
la Comservation desg divers thonidés & bord des navires de p8éChe
s'appliquent de facon toute partiCuliére & Cette espeCe dont le
Cas ne représente gqu'um aspeCt fragmentaire du probléme de qualité
posé par les thonidés en général. Sur Ce plan, il est d'ailleurs -
permis de ge demander jusqu'a quel point la lenteur ou 1l'insuffisan
e de réfrigération et de Congélation & Coeur des trés gros indivi-
dus ne pourraient &tre en partie responsabWles de Certaines anoma-
lies Constatées au stade de la mise en Conserve.
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II - Les altérations partituliéres du thon

1 ~ Le thon alvédolé

Lt'une des formes d'altération du thon les plus Connues egst Celle
qui se manifeste par l'apparition, aprés Cuissen, d'une Chair spen-
gieuse, Criblée d'alvéoles d'une struCture Cloisonnde rappelant

, telle des rayons de migl ou "honeyCombing". Jette Chair em nid
d'abeilles présente en outre une saveur piquante plus ou moins
aCCtugée, désagréable et CaraCtéristique, qui rend le poisson tout
& fait impropre & la Conscommation humaine.

Trés géndéralement Cet aCCident est Comstaté sur des thons de frai-
Cheur insuffisante ou altérés, dont la Chair dégage souvent & la
Coupe une odeur suspeCte. Les zBnes les plus affeCtdes se loCali-
gent de la t&te vers le miliew du Corps, C'est & dire 14 ol les
tissus avarids sont partiCulierement mous dés avant la Cuisson.

Le ramollissement marqué de la partie antéro-dorsale du poisson
ass0Cié 4 une odeur anormale de la Chair sont d'ailleurs deux in-
dites que nous Considérons Comme signifiCatifs d'une altération
justifiant le rejet.

Dans le Cas du germon francais qui est saigné et vidé dés sa Cap-
ture, l'origine enzymatique du phénoméne en Cause, notamment 1'in-
tervention des enzymes digestives, nous paralt Jjouer un rdle seCon:
daire; l'autolyse musCulaire du tissu hemal et abdominal se Combi-
ne aveC la dégradation baCtériemne qui résulte de mauvaises Condi-
tions de Conservation dansg la Cale des navires ou d'un séjour trop
prolengé en mer.

Les taux élevés de triméthylamine relevés sur du germom insuffi-
samment frais,ow sur des Conservesg fabriquées & partie de poisson
en mauvais état, Correspondent prinCipalement & 1l'aCtivité protéo-
lytique de baCtéries en majorité anaérobies loCalisées surtout
dans les régions du Corps en ContaCt aveC le milieu ambiant.

Dans tous les Cas le thon alvéolé doit &tre éliminé de la mise en
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Conserve. La Culsson du thon jugé douteux & ltarrivéde en usine est
indispensable pour assurer Cette élimination préalable 3 tomte fa-
bri€ation normale.

De méme, la préparation du thom au naturel de bonne qualité néCes-
site que le poisson mis en oeuvre présente une fermeté suffisante
de la Chair, l'absenCe d'éCrasement ou de déChirures importants et,
4 la Coupe, une transition nette entre musCles rouges et musCles

Clairs et une odeur neutre. (Tableau: Essai de ClassifiCation)

2 - Le verdissement

L'importation de thonidés Congelés, d'origine Jjaponaise le plus
gouvent, a mis les Conserveurs francals aux prises aveC un problé-
me déjd Conmu dans Certains pays étrangers sous la dénomination de
"green fish". Jette défeCtuosité partiCuliére du thon qu'est le
verdissement a des inCidenCes importantes sur la qualité des Consen
ves fabriquées,

Des trois espéCes & notre ConnaigsanCe importées en FranCe et dont
nous avons suivi l'utilisation, l'albaCore et le thon obése ont été
les premid¢res livrées sur notre marché. Les résultats obtenus &
1l'oCCasion de Ces essais furent extr@mement déCevants.

Importé & partir de 1957, le germen devait donner initialement des
résulatats plus enCourageants. Par la suite, le développement des
importations et la diversité des fabriCations allaient montrer que
le verdissement ConCerne aussi bien le germon que l'albaCore ou le

patudo.

Le phénomeéene a été déCrit par divers auteurs, notamment par J.F.
ALDRIN pour l'albaCore. En différentes oCCasions nous l'avons ob-
servé dans les Conserveries, spéCialement sur le germen qui repré-
sente la quasi-totalité du thon importé.

TLe verdissement se manifeste par l'apparition aprés Cuisson d'une
oloration anormale des masses musCulaires, la dénaturation des
CaraCtéres gustatifs et une modifiCation de struCture de la Chair,
Ceg CaraCtéres pouvant présenter une intensité variable selon les
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individus de méme espéCe., L'allure du phénoméne et les modifiCations
des CaraCtéres organoleptiques Correspondent & une forme d'altéra-—
tion particuliere, différente de Celle que l'on observe par exemple
aveC le germon de p8Che métropolitaine. Y'est ainsi que, méme dans
des Cas de verdissement trés aCCusé, nous n'avons pas retrouvé la
Chair alvéolée CaraCtéristique.

Les anomalies de Coleration de la Chair et la dénaturation des é14-
ments gustatifs essentiels nous ont paru généralement moins aCCusées
Chez le germon que Chez l'albaCore ou le patudo, mais elles Corres-
pondent & des formes de dégradation identiques et de m8me origine.

A titre de Comparaisom, nous pouvons rappeler que le thon blanC de
p&Che francaise, en bon état de fraiCheur, qu'il ait été Congelé ou
non, offre aprés Cuisson et parage une teinte uniformément beige
clair faiblement rosée. La Chair est CompaCte et la liaison entre
les myotomes bien assurée. A la mastiCation le thon est moelleux;

la saveur propre & Ce poisson est nettement marquée, de meme que
l'odeur spécifique.

Les quelques modifiCations que peut entrainer une fraiCheur moindre
du germon sont généralement une Coloration un peu moins franChe,
légeérement plus grisitre, une texture de Chair plims 14Che et une fai
ble atténuation de l'odeur et de la saveur de la Chair qui garde Ce-
pendant ses qualités gustatives partiCulieres.

Le thon blan® altéré posséde, nous l'avons vu, des CaraCtéres qui ne
peuvent préter & Confusion.

OgraCteéres du verdissement

a) Coloration de la Chair

La Coloration verditre ou bistre qui se manifeste aveC plus ou moins
d'intensité Chez l'albaCore et le patudo pour lesquels elle est ty-
pique, apparait de facon plus disCrete dans le germon. La nuanCe
verte que l'on pergoit Correspond davantage & un reflet et produit

4 la Coupe une irisation partiCuliére.

Toutefois les anomalies de Couleur ne se limitent pas & un verdisse~
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ment atténué., Elles peuvent Comporter aussi l'apparition d'une Colo
ration blafarde, ou beige-orangé, ou gris rosé, et ConCerner la to-
talité ou seulement une partie du poisson. Oes teintes se surajou—~
tent parfois au verdissement.

De méme, Certains thoneg peuvent présenter dans uvne partie plus ou
moins grande des masses mus®ulaires des effusions sanguines bruni-
tres dispersées uniformément dans les myotomes.

b) ModifiCation de la saveur

Sur la base d'une fraiCheur normale, on Constate que le germon Con-
geldé d'importation a généralement une saveur sensiblement plus at-—
ténuée que Celle du germon métropolitain. Cette saveur spéCifique
du thon blanC -~ l'une de ses qualités essentielles pour la mise en
Conserve - egt rarement trés prononCée dans le thon japonais.

Dans le Cas de verdissement ou de Coloratiom anormagle de la Chair,
la saveur naturelle du poisson n'est plus perCeptible ou, plus fré-
quemment, se trouve dénaturée et laisse un golt désakréable, amer,
rappelant pExfmix Celui de Crustatés peu frais.

Ces défeCtuosités s'aCCompagnent parfois d'une ddeur aigrelette
que 1l'on percoit notamment sur les morCeaux présentant l'irisation
partiCuliére que nous avons signalée. ‘

¢) Texture musCulaire

Comme Celle de tous les thonidés, la ConsistanCe aprés Cuisson de
la Chair des germons importés est habituellement ferme; & un état
de fraiCheur normal Correspondent une CompaCité des tissus et une
bonne adhérenCe entre les myotomes. Toutefois la Chair est plus
séChe et posséde rarement le moelleux du germon francgais.

Dans le thon "vert" les fibres Constitutives des lamelles de Chair
ne présentent plus 1l'homogénéité habituelle et leur disseCiation
plus ou moins aCCentude donne aux tissus une ConsistanCe anormale.
Sans 8tre spongieux, ils deviennent mous et élastiques et aCquié-
rent une friabilité partiCuliére; la liaison entre les myotomes
est l4Che et leur séparation s'effeCtue faCilement.
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A la mastiCation Ce thon donne une impression farineuse, séChe,
assoCide souvent & un golt déplaisant, amer ou aCidulé.

O S s o €25 Y ) s TS s Me S A S S SR s S WS

Les Critiques précédentes faites au thon "vert" sont trés voisines
@e Celles que 1l'on peut faire aux Conserves préparées au naturel
ou & l'huile & partir de germons présentant Cette défeCtuosité 2
un plus ou moins grand degré.

Dans le Cas du thon au naturel, Certaines partiCularités sont Ce-
pendant & souligner:

- & l'ouverture des b@itesp la surfaCe des tranChes présente une
Coloration anormale, souvent & nuanCes gris verditre. En général
Clest tout le morCeau emboité qui est marqué par Cette Couleur sus:
pectte. Il arrive aussi qu'une éCume grisftre reCouvre superfiCiel-
lement la trancChe. é
Ave® les Chairs fonCées, le jus de Couverture est souvent de Cou-
leur légerement orangée ou jaunftre.

~ la Chair, assez CompaCte, est géChe et trés fibreuse; les la-
melles se délitent faCilement et, entre elles, peut se trouver
une éCume grumeleuse présentant des alvéoles. On observe parfois
un léger dégagement gazeux provoquant de petites bulles irisdes
entre les fibres au moment ol on brise les myotomes.

- Cegs défeCtuosités s'aCCompagnent, dans les Cas les moins gra-—
ves, d'une disparition de la saveur spéCifique; plus souvent le
golit est dénaturé, amer, et dénote un produit avarié.

De telles Conserves ne sont pas marChandes et le probléme essen-
tiel pour les fabriCants est de pouvoir éliminer avant emboitage
le thon indésirable.

Le pro¢édé frangais de préparation du thon au naturel repose es-

sentiellement sur l'emboitage & Cru et implique l'utilisation de
poisson de fraiCheur réguliére, leg éléments gustatifs de la Con-

serve, favorables ou défavorables, dépendant intégralement du pois-
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son emboité., Cette teChnique rend le phénoméne du verdissement par
tiCuliérement dangereux pour la qualité des fabriCations en raison
néme de son CaraCtére gquasi-imprévisible et des donndes ContradiC-
toires qu'il Comporte.

Des nombreux exXamens organoleptiques que nous avens effeCtués au
moment de la livraison sur des lote de germon ou d'albaCore d'im-
portation, il ressort que peu d'éléments permettemt sur un lot dom
né une estimation telle qu'um tri préalable puisse, s'il en est
besoin, assurer umne séCurité totale dans la fabriCation:

- d'une part, les CaraCtéres externes sont pour le moims favora-
bles; |

- d'autre part, les CaraCtéres internes qui justifient une sus-
pition ne sont pas réguliérement Corroborés par des défeCtuosités
de la Conserve., Par Contre, du thon sans défaut apparent a pu don-
ner des Conserves médioCres ou mauvaises.
L'expérientCe a également démontré que, m&me si le thon a un aspeCt
normal aprés Cuisson, on ne peut &tre Certain qu'emboité au natu-
rel le méme poisseon eut donné une Conserveentiérement satisfaisan-
te.

La Cuisson préalable en saumure ou & la vapeur, qui stabilise le
thon dans son état réel et permet une estimation de ses qualités
intrinséques avant utilisation, assure Ce besoin de séCurité dans
les fabriCations. Mais, dans la pratique, les industriels n'ont
pu pour des raisons Commerciales envisager de traiter émCuit tout
le germon importé, d'autant plus que la fréquenCe des aCCidents
de verdissement et leur intensité se sont révélées trés variables.
Par ailleurs, les essais d'appliCation au thon au naturel du pro-
cédé de Cuissom & la vapeur en usage & 1'étranger, ou la fabriCa-
tion de thon au naturel préCuit en saumure, ont été jugds peu in-

téressants au point de vue éConomique.

I1 n'en reste pas moins que la possibilité de travailler sans ris-

ques exCesgifs leg thonidés importés repose en premier lieu sur
une préCuisson du poisson. L'utilisation du test de verdissement
peut représenter une autre possibilité de diagnosti¢ des thons
avariés.
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AppliCation du test de verdissement pour un Classement qua-
litatif du thon

La néCessité d'assurer aux Conserveurs un maXimum de séCurité dans
la fabriCation du thom au naturel nous a Conduit & expérimenter

la méthe@gedéteeti@nw mise au point par les Japonais et déCrite
par ALDRIN en 1962, qui Consiste & effeCtuer une émulsion de tissu
rénal et & examiner dans un tube & essal la Couleur de la phase
liquide. Nous l'appellerons test rénal.

Bien que la méthode préConisde soit relativement simple, il est
apparu & l'expérienCe que, pour lui donner une portée pratique et
en favoriser l'adoption, il Convenait de la modifier sans en ré-
duire l'efficaCité. Il importait surtout de ne pas ralentir le
rythme de travail au stade de 1l'évisCération et de la Coupe du
thon en évitant la préparation du broyat.

Or, si & 1'état semi-Congelé le rein est ferme et so0lidifié par
d'abondants Cristaux de glaCe, il tend, dés que se manifeste la
détongélation, & se liquéfier et & se résorber em grande partie
en libérant préCisément 1l'exsudat qui Colore la phase liquide du
broyat. Il suffisait donC de déCongeler & l'air un fragment de
rein et d'étudier la Couleur du liquide émis.

Nous aveons expérimenté sur différents arrivages de germen jJjaponais
Cette variante du test rénal afin de déCeler les poissons suspeCts
de verdissement.

Voi€ti la facon dont nous avons protédé en respeCtant les Conditions

de travail Courantes dans les usiness

- la Coupe de la t8te du germon, effeCtude derriére l'oCCiput
aux 2/% environ de la distanCe séparant l'extrémité du museau du
bord de l'operctule (sChéma 1), fait apparaitre la partie antérieu-
re des reins de part et d'autre de la Colonne vertébrale (sChéma 2
Dans le germon les reins Constituent une masse brun-rougeitre peu
allongée, située Contre la partie supérieure des arCs branChiaux,
de Chaque Cbté de l'ar8te Centrale (sChéma 3).

- sur Chaque poisson ainsi déCapité, un fragment de rein est¢en-§
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levé & l'emporte-piéCe, 1'état de déCongdlation du then permet-—
tant la plupart du temps d'obtenir par Ce moyen un éChantillon de
tissu rénal enCore ferme.

- platé sur une surfaCe blanChe, Ce préléevement libére rapide-
ment l'exsudat dont la Goloration donmne liew & un eXamen Compara-
tifi. Une variante du proCédé Consiste & déposer 1'éChantillon sux
le poisson méme; l'exsudat s'éCoule sur la peau et l'interpréta-
tion de sa Couleur peut &tre faite immédiatement. AwuCun repérage
partiCtulier des poissons n'est néCessaire.

Dans bien des Cas,d'ailleurs, il suffit de presser un petit mer-
Ceau de rein entre les doigts pour obtenir 1ltimpressiom Colorde
significCative.

Quelle qu'ait pu &tre la fagon de proCéder, nous avons pu déduire
que s

- une teinte variant du rouge au brun-rouge franC Correspond
4 un poisson normal utilisable au naturel;

- une Coloration bistre ou marrom fonCé indique un thon dou-
teux destiné néCessairement & la Cuisson.

Selon: le programme de fabriCation, 1l'interprétation des Couleurs
intermédiaires peut &tre faite aveC plus ou moins de sévérité,
mais la régle de base ne doit pas s'éCarter des indications €i

dessus.,

Afin de Contr8ler les résultats obtenus, nous les avons Compard
&4 Ceux que peut donner le lavage d'un fragment de tissu rénal
dans trois solutions différentes prépardes & Cet effet.

a) Na C1l & 2%
b) urée & 4%
C) solutiom tampon de Na Cl 5% et biCarbonate 0,I168%

Un. morCeaun de rein de quelques grammes est plaCé dans un tule a

essal Contenant de 7 & 8 ml de 1l'une de Ces solutions. Apres agi
tation, la seCrétion renale diffuse dans le liquide et le Colore
Les résultats les plus ConCluants ont été obtenus aveC les solu-
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tiens a et b qui donnemnt une Coloration forte. La diffusion est
moins aCtctusée ave® la solution tampon qui n'assure pas un lavage
aussi poussé.

Les teintes obtenues aveC les solutions de Na 91 ou d'urde ont &té
identiques & Celles fournies par le test rénal simple et dans Cer-
tains Cas plus lisibles. C'est ainsi que la mise en évidenCe de la
Couleur rouge franC, indiCative d'un état de fraiCheur normal, nous
a parue plus préCise de Cette manieére. Par Ce moyen il devrait &tre
possible de tranCher les Cas douteux.

- Les résultats ConCordants obtenus au Cours d'une expérimentation
systématique dans diverses Comserveries et sur des lots variés de
germon ont moniré que, malgré une Certaine impréCisiom qui en limi-
te la portée, la méthode préConisée est valable et gqu'elle est ap-
plicable sans géne exCessive dans le travail en usine. Son utilisa-
tion réguliere nous paralt susCeptible d'assurer, dans des Condi-
tions de séCurité aCCeptables, le maintien d'un procédé de fabri-
Cation du thon au naturel inCompatible autrement ave® la qualité
hétérogéne du thon importé.

Hypothése sur l'origine du verdissement

Diverses raisons ont été données pour tenter d'expliquer le verdis-
sement des thonidés. Parmi Celles qui ont été le plus souvent avan-
Cées nous Citerons les Conditions d'entreposage, la teneur en ma-
tiéres grasses, la grosseur des poissons, le mode de p&Che.

Nous ne prétendons pas 1i¢i résoudre Cet important probléme, mais,
par la Confrontation de donndes ConCreétes, il nous a paru possible
de présenter une expliCation ou, tout au moins, d'avanCer une hypo-
these.

- A propos des Conditions d'entreposage, nous pouvons dire que les
irrégularités de Congélation ou de déCongélation qui ont pu &tre |
constatdées pour quelques arrivages d'albaCore, ou durant son entre-
posage frigorifique, n'ont pas entrainé, & notre ConnaissanCe, une
dénaturation du poisson Comparable au verdissement. Yes aCCidents,
g'ils ont fiu provoquer des altérations responsables de Certaines
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défeCtuosités de la Conserve, ont présenté un CaraCtére bien défi-
ni; mais les anomalies de Coloration CaraCtéristiques du thon "vert
n'ont pas été signalées et nous n'en avons pas observé.

Il en est de méme pour l'entreposage prolongé des thonidés Conge-
1és en bon état de fraicheur; la dénaturation qui peut en résulter.
Celle des protéines notamment, est sans rapport avet le verdisse-
ment.

Nous avons remarqué aussi le soin manifeste apporté dans le Condi-
tionnement et l'entreposage frigorifique & bord des navires japo-
nais qui ont livré du then dans notre région.

- La faible teneur en matiéres grasses de Certains thons ne semble
plus Considérée par les CherCheurs japonais Comme une Cause déter-
minante du phénoméne, mais tout au plus Comme une Cause prédispo-
sante.

- I1 y a lieu d'observer également que la p&Che & 1l'appidt vivant
de l'albaCore pratiquée depuis plusieurs années dans les eaux tro-
piCales atlantiques de 1'Afrique n'a jamais donné lieu dans les
Conserveries francaises & des aCCidents de verdissement quelle
qu'ait pu 8tre la grosseur des thons. Il n'a pas été rare de trou-
ver dans les Captures des poissoms d'un poids élevé, de 80 kg et
au dela,

- L'expérienCe que nous aveons de la pé&Che du germon et de l'alba~-
Core telle qu'elle est pratiquées par les p&Cheurs francais, soit
sur nos C8tes pour le thon blanC, soit dans les eaux afriCaines,
nous Conduit & penser que le mode et surtout les Conditions de Cap
ture de thonidés peuvent Constituer la Cause déterminante du ver-
dissement.

I1 nous est arrivé en effet de Constater pour la premiére fois
dans la p&Che d‘'un senneur-Congélateur frangais livrée & JonCar-
neau en mai 1965 la présenCe de quelques albaCores et patudos qui,
4 la mise en Conserve, ont présenté les CaraCtéres du thonm "vert".
Il s'agissalt de gros poissons, d'un poids moyem de 80 kg, dont la
Chair aprés Cuisson avait les défeCtuosités suivantes:
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Patude - Couleur fonCée, moutarde; reflet verdfitre biem marqué.
Texture spongieuse, deChe. Saveur amere, désagréable.

AlbaCore -~ Couleur beige assez fonCé; reflet verdftre diffus,
Texture fibreuse, séChe, assez ferme., Saveur neutre &
faiblement amere.

Jomme nous l'avons observé 3 bord d'un senneur, il arrive dans les
Cas de Capture importamte que le poisson enfermé dans la poChe
terminale, affolé et pressé de toute part, se noie rapidement
aprés une lutte violente et Coule au fond du sa®. Le listao se dé-
bat peu de temps, mais frénétiquement, avant de mourir. L'albaCo-
re semble mieux résister et peut nager plus longtemps tout en fon-
cant vainement dans la nappe qui le Cerne.

Si pour une Cause impréwue, forte Capture ou difficulté de rele-~
vage de la senne, les thons noyés restent immergés deux ou trois
heures, sinon davantage, le long du bord, dans l'eau & une tempé-
rature de l'ordre de 28°, ils peuvent présenter au bout de Ce
laps de temps un éChauffement sensible; nous l'avons Constaté net-
tement avet le listao.

Dans le Cas de la p&Che aux palangres pratiquée de longue date
par les Japonais, une grande partie du poisson meurt noyé aprés
une agonie plus ou moins longue aCCompagnée d'innombrables et
violents soubresauts pour s'arraCher de la ligne.

Uette lutte n'est pas sans provoquer une fatigue musCulaire in-

tense et une perturbation dans le métabolisme régulier des Cons-
tituants €ellulaires.

Clest ainsi par exemple que, dans les Conditions habituelles, la
destruCtion de 1l'hémoglobine donne lieu & la formation d'un Cem-~
plexe ferrique de Coloration verte par oxydation de Ee++enAFe+++
du fer de la fraCtion porphyrique de la moléCule. Yette dégrada-—
tion naturelle aboutit & la formation des pigments biliaires.

I1 est probable que l'asphyxie partiCuliére des thons noyés pro-
vogue un bloCage du CyCle bioChimigque normal dont les Conséquen- f



o

Ceg sont d'autant plus marquées Chez les thonidés qu'elles portent
sur un systéme Circtulateire Complexe et développé.

Dans les Conditions les plus défaverables, la maCération prolongée
du poisson dans l'eau & température relativement élevée des grands
espaCes sub-tropiCaux, tropiCaux et équatoriaux ne peut qu'actcCéleé-
rer la dénaturation des tissus et provoquer en partiCulier une
altération des pigments sanguins.

- Les réCentes Contributions japonaises & la ConnaissanCe du problé
me du verdissement du thon (KOIZUMI, UHIAKI, Y.HASHIMOTO) ont mis
1'aCCent sur le r8le de 1l'oxyde de triméthylamine Comme faCteur
important dans le phénoméne de verdissement de la Chair Cuite du
thon; il a été démontré l'existenCe d'une étroite Corrélation entre
1'altération du thon "vert™ et la présenCe d'oxyde de triméthyla-
mine qui interviendrait seul, lors de la Cuisson, & l'e®Clusion de
ses produits de dégradation tels que triméthylamine et autres ba-
ses azotées volatiles.

I1 n'en reste pas moins que le probléme du thom "vert" n'a pas en-
core été entiérement éClairti. Par ses inCidenCes sur la qualité
des produits fabrigués il Constitue, en Ce qui ConCerne surteut le
thon importé, un souCi sérieux pour les Comserveurs.

3 = L'histamine

I1 arrive que des Cas d'intoxiCation alimentaire d'origine hista-
minique soient signalés, Ces aCCidents pouvant dans Certains Cas
8tre ConséCutifs 4 la Consommsation de thon ou de Conserves de thon
Contenant des doses élevées d'histamine.
L'histamine provient de la déCarbexylation de l'histidine sous s=a
forme d'aCide aminé libre, soit, pour ume petite partie, par dé-
gradation autolytique de la Chair sous l'aCtion de Certains enzy- 1
mes, soit, prinCipalement, sous l'influenCe de miCroorganismes
dont de nombreuses baCtéries Communes, notamment des Proteus
(P.morganii) et des Salmonelles, qui peuvent se développer dans

le poisson aprés sa Capture.
Les thons figurent parmi les espéCes marines dont les tissus sont
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riChes en histidine; le sang et les musCles rouges périvertébraux
en ont une teneur importante.

A basse température toute formation d'histamine est arrétde. Uvest
ainsl que son apparition est retardée et affaiblie dans la Chair
déCongelée; l'effet imhibiteur peut &tre attribué sans auCun doute
& la destruCtion par la Congélation des baBtéries responsables de
la formation d'histamine.

La grande variété des baCtéries susCeptibles de produire l*hista~
mine met en évidenCe la néCessité d'une bonne salubrité des Comser
veries de poisson.

Les résultats d'analyse montrent également 1'importanCe de la qua-
1ité organoleptique du thon mis en Conserve. Selon KIMATA, les
poissons Correspondant aux indiCes d'altération O, I et 2 Contien-
nent peu ou pas d'histamine, mais Ceux C8tés % et 4 ont des te-
neurs élevées bien que tres variables.

Soulignons enfin que la thermorésistanCe de l'histamine doit &tre
Congidérée Comme relative, ainsi que 1l'a montré ALDRIN. De Ce fait
l‘application aux Conserves appertisées de thon des barmes offi-
Ciels de stérilisation représente une garantie supplémentaire.

4 - Parassitisme

Parmi les nombreux parasites susCeptibles d'infester les thonidés,
la plupart se loCalisent dans leg visCéres et les voies respira-
toires et sont donC éliminds par 1l'évisCération et la déCapitation
du poisson. Leur aCtiom sur 1'état de la Chair mise en Conserve
est pratiquement nulle.

Bien que trés rares & notre ConnaissanCe, Certaines infestations
se manifestent dans les masses musCulaires du thon et le rendent
aimsi impropre a toute utilisation alimentaire. Nous l'avons ob-
servé sur quelques spéCimens de germon importé de p&Che japonaise
et sur l'albaCore.

Il s'agit d'une forme de myxosporidiose CaraCtérisdée par la pré-
senCe dans toute la musCulature d'une multitude de nodules blan-




Chatres de 2 & %5 mm de diamétre insérés entre les fibrilles, soit
isolément, soit groupés en petits amas. La forte dengité des pe-
tits kystes dans la Chair ressort ave® netteté lorsque le poisson
est Coupé em tranChes.

A la différenCe d'ume autre parasitose & myxXosperidies présentéde
sous le terme de "jelly meat" ou "viande en gelde", et qui se Ca-
raCtérise par un état inConsistant sinon une liquéfaCtien du tisswu
nusCulaire, lt'infestation n'était pas lide & une dégradation de la
Chair qui avait Conservé une apparenCe et une tenue normales; au-
Cune lésion tissulaire n'était déCelable,

Ces observations, identiques Chez le germon et l'albaCore, Corres-
pondent exaCtement & la maladie kystique déCrite par ALDRIN pour
la thonine; les spores myXosporidiennes que renferment les kystes
appartiennent au genre Yloromyxum.

Cette parasitose partiCuliére de Certains germons ne semble pas
avoir été signalée Chez le thom blmnC de pé&Che francaise; elle

pourrait dépendre des zdnes de Capture et ConCerner plus spéCiale~
ment les eaux tropiCales.
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III - La déCongélation des thonidés

La déCongélation des thonidés est l'opération préliminaire & leur
mise en Conserve. Som but est de rendre aux tissus la méme sou~
plesse qu'a 1'état frais et de permettre ainsi le déCoupage et le
tranChage des poissons, quelle que soit leur grosseur.

Elle doit &tre Conduite de telle facgon que le matériel Couramment
utilisé peur le thon frais, Couteaux & thon ou maChines 3 déCou-
per, puisse assurer un travail régulier et sans brutalité. Poussé:
4 l'exCes, la détongélation livre aux outils un poisson mou,sans
tenue, qui denne fréquemment des tranChes em lambeaux., A l'inver-
se, insuffisante & Coeur, elle bloque le déCoupage des thons moy-
ens et gros dont la Colonne vertébrale offre de surCrolt une ré-
sistanCe sérieuse.

Par ses inCidenCes sur les opérations préCédant 1l'emboitage, ain-
si que sur 1l'état organoleptique du poisson traité, la déCongéla~
tion a une importanCe non négligeable sur la qualité des Conserve:
fabriquées.

Dans la pratique, la déCongélation est poursuivie jusqu'd Ce qu'il
soit possible d'évisCérer et de tranCher les thons, Ces opération:
attélérant notablement le dernier stade du réChauffement des par-
ties Centrales. U'est ainsi que les thons petits et moyems peuven

é¢tre déCoupés alors que la température & Coeur est enCore voisine
d.e ‘-500

- Oongidérée en elle-méme, la déCongdélation du thon est néCessai-
rement longue et plus lente que la ebngélati®n. La vitesse de
transfert des frigories de la glaCe interne du poisson au fluide
Calorifique extérieur, air ou eau, est en effet fonCtion des Coef-
ficients de ConduCtibilité thermique de la glaCe et du fluide am-
biant.

Dans le Cas d'une déCongélétion & l'eau, la vitesse de pénétratior
des frigories dans l'eau est environ quatre fois plus lente que
dans la glaCe. A l'air, dont la mauvaise ConduCtibilité est Connue
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1'écChange Calorifique est trés ralenti.

Par ailleurs, le ContaCt entre les Corps soumis & 1l'éChange €alo-
rifique, glaCe interne et fluide ambiant, ne peut &tre Considéré
Comme direCt et la déCongélation dépend aussi d'un Certain taux
d'éChange & travers les tissus du poisson.

Enfin, sur le plan pratique, on Constate que le thon Congelé est
beauCoup travaillé dans les usines de novembre & mai, soit durant
la saisen froide.

- Pour que la durde de la déCongélation ne soit pas exCessive et
qu's son issue tous les thonid¥s puissent &tre introduits de fa-
¢on Continue dans les lignes de fabriCation, il est reCommandé
de respeCter Certaines Conditions:

- au départ, il est utile de trier les thons suivant gros-
seur de maniére & obtenir des lots de taille homogéne dont la
décongélation suivra une marChe & peu pres identique pour tous
les individus;

~ les proCédés de déCongélation & 1'eau seront Choisis de
préférente & la déCongdélation & l'air qui est la plus lente. La
teChnique préConisée par SOUDAN, et dont l'emploi est bien répan-
du, est 1l'immersion dans 1l'eau Courante entre 8° et 1I5°. Elle
est partiCuliérement indiquée pour le poisson Congelé en saumure
Car elle élimine en partie le sel superfiCiel et régularise la
teneur en sel des différents lots;

~ 3 la fin de la détongélation les thons ne doivent pas su-
bir une attente trop prolongée favorable & la prolifération bat-
térienne due au réChauffement. Si les CirConstanCes néCessitent
un entreposage frigorifique du thon déCongelé, sa durde doit 8t
aussi Courte que possible. Une mouvelle Congélation est 3 pros-
Crire,

- Les différentes méthodes en usage dans les Conserveries peu-
vent &tre Classées de la facon suivante:
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- déCongélation progressive en Chambre froide du thon entrepo-
8é aux environs de 0°, AveC Ce proCédé le poisson franChit trés
lentement la zbne des températures Critiques, de -5° & 0°, Cette
méthode est & déConsgeiller.

- déCongélation & l'air ambiant. Elle néCessite, pour 8tre
effiCaCe, un arrosage fréquent des thons. Certains dispositifs as-
surent méCaniquement une aspersion disContinue mais réguliére du
poisson étalé sur le sol.

Le réChauffement n'est pas toujours régulier. En hiver il arrive
que la déCongdlation de la partie inférieure du thon en ContaCt
aveC le sol soit sensiblement plus lente que Celle de la partie
supérieure, ‘

AveC Ce proCédé, l'influenCe des températures ambiantes, air et
eau, sur la vitesse de réChauffement est déterminante.

- décongélation en tunnel 3 air Chaud. Yette méthode, assez
exCeptionnelle, utilise le séChoir 3 sardines et permet d'aCtiver
la déCongélation des gros individus. La température moyenne de
1l'air soufflé est de 1l'ordre de 25°, La CapaCité d'un séChoir Cou~
rant est de 2 & 3 tonnes de thon.

- déCongélation & l'eau. Elle est d'autant plus rapide que
1'eau est renouvelde plus souvent. AveC l'eau de mer 1l suffit de
faire CirtCuler dans les baCs un Courant Continu. Il est reCommandé
de prévoir l'admission de l'eau au bas des Cuves de maniére & favo

riser les Courants de ConveCtion.

Oependant, pour des températures extérieures basses, la déCongéla-
tion & l'eau Courante peut, dans Certaines Conditions, se prolon-
ger plusieurs Jjours.

Quelques usines sont dquipées en baCs de grande CapaCité destinés
initialement & la réfrigération des sardines et qui, graCe & l'ad-
jonCtion d'un serpentin de Chauffage, peuvent inversement servir &
la déCongélation. L'eau néCessaire, maintenue & une température de
l'ordre de I2 & I5° et brassée par un agitateur, CirCule sans arrét
sur les thons dont la déCongélation est ainsi dirigée de facgon mé-i
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thodique; Ce Courant Continu empéChe la formation autour du pois-
son d'une CouChe d'eau froide en équilibre de température. En eavu
immobile la vitesse de déCongélation est de I,5 & 2 fois plus
lente (SOUDAN).

Ce genre d'équipement élimine pratiquement 1'influenCe des faC-
teurs extérieurs et permet aux responsables une meilleure organi-
sation de 1'aCtivité de 1l'entreprise.

Les procédés de déCongélation & 1l'eau appellent CGependant quelqué
remarques. A point de vue hygiénique, il a été démontré que
1l'eau de mer Courante est préferable a4 l'eau ordinaire stagnante.
Ge fait peut &tre em rapport aveC la fréquenCe relative des baC-
téries indologénes dans les différents milidux de décangﬁatiam
mis en oeuvre; on sait qu'elle est beauCoup plus faible dans
1l'eau de mer que dans l'eau douCe. La maCération prolongée des
thons dans un bain d'eau stagnante augmente la teneur en dérivés
indoliques dans les tissus par suite de la dégradation baCtérien-
ne gu'aCtive le réChauffement. Pour limiter Cet inConvénient il
est indispensable de renouveler assez frégquemment 1'eau utiliséde.

- I1 ne semble pas que, parmi les méthodes de déCongélation les
plus réCentes appliquées au poisson, le Chauffage diéleCtrique

3 tres haute fréquenCe soit susCeptible d'@tre adapté faCilement
pour les thonidés dont le Corps épails, souvent trés massif, et
la taille irréguliére paraissent se pr&ter mal & l'emploi d'un
matériel Convenant pour des bloCs de seCtion uniforme. Hors des
limites de la surgélation, les grandes espéCes pélagiques telles
que le thon présentemt également pour la déCOngﬁation une forme
peu favorable & l'emploi de la teChnique des hyperfréquenCes.

~ Un procédé nouvellement signalé repose sur le prinCipe inverse
de la Chambre froide. Il Consiste & faire CirCuler sur les bloCs
de poisson Congelé um air réChauffé & 20° © en moyenne et saturé
d'humidité (90 & I00%) graCe & une injeCtion fine d'eau dans les
Conduite d'air. Utilisé dans des sortes de "Chambres Chaudes"
spéCialement équipées, Ce procédé parait réunir divers avantages
et pourrait présenter de 1l'intérét pour la déCongélation des
thonidés.



IV - Améliorations réCentes des teChniques de fabriCmtion

Si les méthodes de préparation et la présentation des Conserves de
thon ont peu varié depuis l'origine, on Constate par Contre dans
la plupart des usines un sensible progres de l'équipement orienté
vers une reCherthe de méCanisation et d'accélération des CadenCes
de travail.

- Les lignes de fabriCation sont assez répandues pour le then au
naturel., Elles assurent le Cheminement Continu du poisson des pos-
tes de parage aux postes d'emboitage par 1l'intermédiaire de la-
veurs-saumureurs de types variés. Simultanément, les bandes trans-
~ porteuses inCorporées dans la Chaine permettent 1'approvisionne-
ment en boites vides et 1l'éCoulement des boites pleines vers les
sertisseuses. \

A 1'entrée de la ligne, la maChine multilames Convenable pour le
tranChage du germon frais mais insuffisante pour l'albaCore plus
épais ou enCore partiellement Congelé & Coeur, a été presque par-
tout remplaCée par un Couteau CircCulaire & grande vitesse qui dé-
Coupe les tranChes ave® netteté et préCision. Qertains dispositifs
de Ce type permettent le déCoupage simultané de deux poissons.

- L'emboitage méCanique du thon Cuit représente également un pro-
grés intéressant. AveC Ce proCédé, dont la ConCeption n'est pas
réCente mais qui a bénéficié de notables améliorations, le pois-
son fortement Comprimé dans des moules Cylindriqgues est poussé
par un pistan dans la boite ol il est Coupé & une hauteur ddéter-
minde. Les nouvelles maChines ont une CadenCe d'emboitage pouvant
dépasser les 2 000 boites/heure dans les formats I/I0 ou I/5.
Pour lesg fabriCations de thon & l'huile ou la part de la main-
d'oeuvre reste enCore treés importante, de telles maChines sont né-
Cessaires Car elles n'exigent pas une qualifiCation trés poussée
du personnel pour un travail Confié\auparavant a des ouvriéres
expérimentées. o

Un autre avan%gg3§gg%éa'abréger la durée de séChage du thon avant
1l'emboitage Car une partie du liquide de Consgitution est expri-



mée du peisson durant la forte Compression dans les moules.
L'emboitage méCanique faverise ausei la diffusion de l'huile dan:
les boites; lthuilage est plus rapide et plus homogéne qu'aveC
l'emboitage manuel généralement plus serré. Le "trempage" des
boites, C'est & dire leur attemte quelques heures entre 1l'huila-
ge et le sertissage, est d'ailleurs une opération peu & peu aban-
donnée.

- Signalons enfin que les prinCipales usines disposent de Cham-
bres de stoCkage & basse température pour le poisson Congelé et
quelques unes d'installations de déCongélation spéCialisdes.

Une amélioration des Conditions d'entreposage frigorifique peut
étre obtenue par l'emploi de Caisses-palettes gerbables. Il s'a-
git de grands Casiers métalliques grillagés qui, outre les Com-
modités de manipulation, assurent une meilleure diffusien du
froid & 1l'imtérieur d'un volume de poisson non Comprimé ni entas-
gé sur le sol, & l'inverse des méthodes habituelles.




V - Rendements des différentes espeéCeg; rétraCtion apreés

gtérilisation; densité

La diversité des espéCes traitdes, leur état frais ou Congelé, le
fait qu'elles soient ou non évisCérées avant Capture, ont été au-
tant de faCteurs qui ont rendu plus Complexe la tAChe des fabri-
Cantes aCCoutumés & ne travailler que du germon de p&Che fraiChe
vidé & bord.

L'introduCtion de Ces faCteurs nouveaux et le besoin dYune norma-
lisation des fabriCations répondant aux Conditions nouvelles, nous
ont Conduit & étudier en Collaboratiom aveC la profession un Cer-
tain nombre de sujets parmi lesquels Ceux ConCernant les rende-
ments et la rétraCtion du poisson ont fait l'objet d'expérimenta-
tione variédes.

1l - Les rendements

Familiere aux Conserveurs, la notion de rendement est essentielle
pour la définition des prix de revient.

Le calcul des rendements obtenus ave® Chaque espéCe nous a permis
de préCiser pour l'albaCore, le listao, le germon entier, les
pourtentages moyens Correspondant, selon les fabriCations, au
poids de Chair effeCtivement emboitée par rapport au poids brut de
poisson initial.

Les pourCentages relevés ConCernent, d'une part, le thon au natu-
rel emboité & 1'état Cru, d'autre part, le thon emboité aprés Cuis
SO en saumure.

EspéCes Thorn au naturel | Thon & l'huile
AlbaCore 5% & 57 % 42 & 46%
Listao - %3 &4 38
Germon 52 &4 56 41 & 45
Germon évisCéré (I) 65 a 70 50 & 5%

(I) d'apres BOURY



Les déChets sont de deux Catégories: Ceux de vidage-déCapita-
tion (visCéres, t&te, nageoires); Ceux de parage (Colonne verté
brale, arétes, musCles périvertébraux). Au naturel on peut les
estimer respeCtivement & 25% et 20% du poids brut de poisson.

Des variations sont observées suivant la taille et 1'état du

thon:
-PourCentage moyen de déChets suivant la taille -
" T i‘ :
EspéCes ' Germon . AlbaCore Listao
Poids 1 7 ke 1I9g(+)! 2,5kg |20 kg | I,5kg |5,5kg
Té&te I2.5 8 13,45 II 10 12
VisCéres 8,4 5,7 9 10,5 1044 9,5
Nageoires (peCto- : .
rales et Caudale) 1,5 L5 2 1,9 2 1,8
= _—--1—
Total 22 ,4 I5 24,5 23,4 22,4 23,3
- ———
MusCles "rouges" 4,7 2,9 TsT 62 9,9 846

(+) germon importé du Japon

A la décongélation la perte de poids est de l'ordre de 1 & 1,5%
L'exsudat sanguin du poisson entier varie de 2 & 4% envirom;
Clest aveC le germon entier de p&Che fraiChe que 1'hémoragie
due & 1'évisCération est la plus forte.

Le pourCentage relativement plus élevé des musCles "rouges" au
stade juvénile est assez CaraCtéristique.

Jas partiCuliers du listao et du germon importd

- Le listao n'est emboité qu'aprés Cuisson. LPirrdgularité et

la faiblesse du rendement s'expliquent par la petite taille des
poissons qui pésent de 2,5 & 4 kg le plus souvent, et aussi par
la disposition des musCles périvertébraux qui ne sont pas aussi
nettement délimités que dans les autres thonidés. Au parage 1%é.
limination des parties brunes est importante et représente & ‘
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peu pres I4% du poids de la Chair apres Cuisson.

Pour le listao,les déChets par rapport au poids initial sont d'en
viron 25% pour le vidage-déCapitation et 40% pour les opérations
de Cuissom-séChage (I7%) et parage (23%).

- Le germon importé.

Les importations de germon japonais ont néCessité & diverses re-
prises des études derendements, notamment dans le Cas d'admission
temporaire. Lie tableau Ci dessous réCapitule pour Chaque format
et mode de préparation les quantités de then brut néCessaires par

boite:
Mode de préparation Format Poids brut de thon
en g.
Thon aw naturel 1/6 218
/4 32%
1/3 445
/2 666
I/1 I31I3%
3/1 4194
Thon entier & 1lYhuile 1/10 139
1/5 289
1/3 482
/2 739
I/1 1477
3/1 4817
Thon & la tomate 1/5 257
Filets de thon & 1lthuile I1/6 ov. 203%
1/10 122
Filets de thon & la tomate 1/6 ov 167
Miettes de thom & l‘*huile 1/10 119
/5 238
1/6 I74
Miettes de thom & la tomatel 1/10 9I
1/5 182
1/6 I34
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Les rendements moyens déCoulant de l'ensemble des résultats ohte-—
nus pour des poissons entiers ont été Couramment voisins de 6I%
pour les Conserves au naturel et de 47% pour les Conserves & 1'hu
le, parfois méme supérieurs. Gomparativement au germon francais
Ces Chiffres Correspondent & des rendements élevés.

A l'origine de Ces résultats il y a tout d'abord le Calibrage ré-
gulier et la grosseur des thons dont le poids moyen a varié sui-
vant les arrivages de I2 & 25 kg; ensuite leur état physiolegique
visCeéres peu volumineux, aveC un estomaC vide et des organes rée:
duits., Lia proportion des musCles périvertébraux est partiCulidre-
ment faible.

Cet aspeCt plutdt favorable de la mise en Conserve du germon im-
porté ne ContrebalanCe Cependant pas, & notre avis, une qualité
le plus souvent moindre du poissen et les risques 1iés au verdis-
sement.

Autres faCteurs influant sur le rgg@emeﬁt

Plusieurs donndes influent sur le rendement, parmi lesquelles la
présentation et la nature des fabriCations.

Clest ainsi que Certaines préparations plus soignées Comportent
au naturel l'enlévement Complet de la peau; Ce parage, qui Con-—
duit & 1'élimination Compléte des arétes dorsales, Correspond 3
un déChet supplémentaire de 2% environ. Il peut atteindre 4% dans
le Cag de préparations partiCulieres Comportant une préCuisson
partielle du thon.

Par Contre, la fabriCation de miettes de thon & la tomate peut
améliorer le rendement de I & 2% en permettant l'utilisation de
fragments et de morCeaux plus sombres peu souhaitables dans les

by

miettes & l'huile.

2 - La rétraCtion

Le phénomene de rétraCtion, qui Correspond & la diffusion dans la
boite d'une partie du liquide de Constitution du poisson au OourQ
de la stérilisation, présente une importanCe partiCuliére dans |
1'étude de la normalisation pondérale des Conserves au naturel.
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Pour Chaque espeéCe, les variations de la rétraCtion de la Chair
Crue emboitée Conditionnent en grande partie le remplissage des

boites et permettent de déterminer aveC assez de préCision le

poids minimal de Chair égouttée

férents formats/

N

by

8 trouver a l'ouverture des dif-

La méthode définie par BOURY en 1956 pour 1l'étude d'une normalisa
tion pondérale de la Conserve de germon au naturel a été suCCes-~

sivement étendue aux divers thonidés livrés aux usines, germon

Congelé, albaCore, listao, ainsi qu'au patude.

- Variations du quotient de rétraCtion -

Quotient de rétraCtion ?gig?zn ggi:gﬁé hlbac@rer Listao | Patudo
% % % P %
Inférieur a I,0% 0 0 o 0 0
1,05 a 1,05 0,8 IO 0 8] 6]
1,06 a 1,10 T,6 15,7 I 1,3 0
I,IT a I,I5 29,7 28,6 11,5 10,7 245
1,16 & I,20 41,8 35,7 19,2 10,7 10
1,21 & 1,25 19,3 I0 38,5 5343 70
1,26 a I1,%0 0,8 0 22,1 24 12,5
I,351 a I,3%5 0 0 5,8 6] 5
1,36 0 0 1,9 0 0
Supérieur & I,%6 0 0 0 0 0
Moyenne pondérée I,I7 1,14 1,23 i I,2% 1,23
Valeur maximale 1,25 1,251 1,36 I 1,%0 I,%2
Nombre d'éChantillons 249 ) 70 104 75. 40

Rappelons que le CoeffiCient d'emboitage moyen retenu pour le

thon rouge est I1,20.

Malgré l'intérét que présente pour les fabriCants la ConnaissanCe

de la valeur moyenne des quotients de rétraCtion, il est néCes-

saire de tenir Compte dans la pratique de leur valeur maximale.

L'importanCe teChnique de Cette donnée est essentielle dans une
normalisation pondérale.
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Signalons enfin que 1%'influenCe sur la rétraCtion d'un préChauffag
ordinaire de 4 minutes & 80-90° est tres faible, sinon nulle.

5 séries d'essais - 4 portant sur le germon et I sur 1l'albaCore -
ont donné un CoeffiCient moyen de I,I7 aveC préChauffage et I,I6
sans préChauffage.

~ InfluenCe du préChauffage -

et n  |préonautrage | om0 |
1,07 o 2
1,08 a I,I0 % 8
1,11 4 1,I5 I4 7
I,I6 a 1,20 8 I2
I,2I a 1,25 I5 II
a 1,25 0 0
Nombre de boites 40 40

% - La dengité

L'étude des thonidés a Comporté le CalCul de la densité de leur
Chair telle qu'elle est mise en boite; 1l ne s'agit donC pas de la
densité apparente du poisson entier. e renseignement, sous forme
de moyenne approChée, trouve également son utilisation en normali-
sation pondérale.

Les résultats obtenus pour les différentes espeCes se situent géné-
ralement entre 1,07 et 1,10 aveC des variations de faible amplitude,

EspéCe Frais | Congelé demggziies Densité |
Germon + 26 1,078
Germon + 18 1,076
AlbaCore + %4 1,089
Listao + I4 1,094

La densité de la Chair des thonidés est donC supérieure & Celle de
la plupart des autres poissons; pour les gadidés, par exemple, la



moyenne générale est de I1,06. L'hydratation relativement faible et
la CompaCité de la Chair des thons s'aCCordent d'ailleurs aveC Cet-
te ConClusion.
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QONCLUSION

Le thon, par somn intérét éConomique, oCCupe une plaCe prépondérante
dans le CommerCe international des produits de la pé&Che.

Malgré les nombreuses reCherChes dont il est l'objet, il reste en-
Core un poisson dont la biologie est mal Connue,

En FranCe, la p&Che thonieére, longtemps traditionnelle, a Connu une
double évolution gqui a transformé profondément un seCteur important
de nos aCtivités maritimes.

Sur le plan métropolitain, la pé&Che du germon & l'applt vivant n'a
pas supplanté la p8Che aux lignes tralnantes que pratiquent ave€
suCCés de nombreux bateaux artisanaux. L'avenir de Cette aCtivité
salisonniére est en grande partie Conditionné par la partiCipation
a4 la Campagne d'un nombre suffisant de navires.

Les perspeCtives de progres somt plus favorables dans le seCteur de
la p&Che afriCaine ol les thoniers Congélateurs ont pris rapidement
une part prépondérante., L'adoption d'un engin aCtif, la semne tour-
nante, par les Congélateurs les mieux adaptés et son utilisation
dans des Conditions de plus en plus effiCaCes ont déjd aCCru les
Captures de thonidés tropiCaux.

L'aCtivité des Congélateurs dans des régions ol les Conditions Cli-
matiques sont particuliérement défavorables pose aveC aCuité le
probléme de la préservation des qualités de fraiCheur du thon. Dans
Ce domaine il est indispensable que les futurs navires soient dotés
d'une puissanCe frigorifique répondant & tous leurs besoins, tant
pour la réfrigératiom rapide du poisson & la sortie du filet que
pour sa Congélation subséquente & basse température. La CapaCité
frigorifique disponible doit donC 8tre en rapport aveC les rendem
ments que permet l'emploi de sennes de grande dimension et ne pas
constituer un faCteur limitant dans la Chaine des opérations de

Conservation du poisson.

Il en va de méme pour l'entreposage 3 terre du thon livré. Comme
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nous l'avons vu, les Conditions de stoCkage avant livraison en mé-
tropole ne sont pas toujours exemptes de Critiques.

Axéde sur des préparations Classiques et sures, la Conserverie gurait
avantage, selon mous, & diversifier ses fabriCations pour renouveler
les débouChés. Cependant, tributaire de la p&Che sur le plan des ap-
ports, elle 1l'est aussi en grande partie pour la qualité de ga pro-
duCtion; sur Ce point les réserves que l'on peut faire ConCerment
tout autant les thons trépiCaux que le germon frais.

Dans le marChé du thonm les intéréts de la p&Che et de la Conserve
sont trop étroitement solidaires pour que les difficultés de 1'une
n'aient leur réperCussion immédiate sur l'autre. En assurant & 1'in-
dustrie de la Conserve des livraisons de thonidés de qualité régulie
re et homogeéne, la flottille CongélatriCe assurera par 1la méme son
propre avenir,
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