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tillons d.e grE>sse taille et,. de 0e fait" n'eut pas ét.é sans rappe

ler les observations faites dans le pasaé sur e'ertaines défee·t\1o

si tés de présentation" de texture de Chair, de savear,. constatées 

dan.a les 00nsenes fabriquées au. naturel à partir âe très gres al

bae~res d.'ua poids voisin oa même supériear à 80 kg. 

ParalJLèlemeat à l'étude de la différenOiation patude-albaeore" fies 
essais e.,mparatifs de m.ise en conserve ODl:tt été entrepris avee des 

eel1:ia.:at.illo:m.s des deux espèoes présentaDt des OaraOit,;ères de frai

chelir et de taille aussi proChes que possible. Ils ontport,é prim

O'ipalemeRt sur an. 10"\1" homegène de 10 patudos d'un 'poids de 20 kg 
enviroa œ-b,aoun, sur un 'pat.ado de 55 kg) et sar différents al~lJaeo

ras Oh@isia à 'part. L'état, apparent de conservatio)n, aprè.s déeon

gélation, était égalemelitt satisfaisant .. poar tous O'es ·poissells. 

D tautres éeha.n.tillons de g,rOSiU:tur variahle - -patudes de 30 et de, 

53 kg" albaeore s de 25 et de 40 kg - ont aussi. fait l' () b jet. dl eXa

mens systémati(!ues aVaJ1;t transformation en O'onserves au nat.urel 

et à l'huile. 

Nos observations ent porté, d'uae part't sur l'as~eet de la ehair 
après dé e0:ngélati0n, d' aatre parl, Stilr les caraO't,ères organolepti

(!ues des Oenserves fabriquées. 

a) Aspeet de la ohair 

Les examens de seotions transversales de patudos et d'al

baeores déCongelés identiquement n'ont pas permis de relever de 

différenoes signifiCatives entre les deux espèCes. L'aspeCt de la 

Chair" qU'il s'agisse de sa ooloration eu de la disposition des 

musCles sanguins autour de l'arête centrale, sa tenue et la liai

son entre les myotomes,: sont à peu près identiques ians les deux 
cas. 

Oependant, il nous est arrivé d'observer dans la Chair de quelqu.e 

gros patudos la présence de nombreux petits vaisseaux sanguins, 

ramifiés à l'intérieur des myotomes et nettement mis en évidenCe 

par leur Coloration brunâtre Contrastant aveC l'aspeCt rosé du 



t,issu musoulaire voisin. La rétentieD sanguine qu'ils présentent 

se manifeste à la surfaee des tranChes par de très nombreuses po»c

tQati0Ds rougeâtres plus oUt m0ins accusées. 

Oe phénomène, de nature exCe'pti0nnelle et propre seulement à Cer

tains poisseJ1lts, n tapas été Constaté Chez l'albaCore dont la musCtt

lat ure ne laisse pas apparaître avec autant de netteté le réseau. des 

différeIlts vaisseaux. Il n.'apparaît non plus avee' la m@me intensité 

Chez les au:tres thonidés quand ils :ae sent ni saignés ni vidés à 

bord. 
Les examens ~rganoleptiqliles du poisson déCongelé qu.e nous avons ef

fectués enpl~sieurs CirC0nstanCes n'ont toutefois pas permis d'éta

blir une cGrrélation entre la i:éte:m.tion satagu.iae partiCulière de Cel 

tains patudos et l.lD.e altération évent u.e ll.e po avant résulter de e'on

di tions anormales te p@che ou de C'onservatien à bord. <'-ettepartiCu

lari té ~ enCore mal élacidée, peut avoir" (J(i)lmne noua le verrons, de s 

réperCttasiens sur la qualité des COQ.serves fabriquées. Néanmoins~ 

en raison de son Caractère exCeption:aelty elle ne suffit pas,. à no

tre avis Ji à justifier tUle dépréCiation de C'ette espèCe. 

b) âa.raOtères orga.~oleptiqliles des conserves depatudo 

Oes CaraCtères ont été étudiés par comparaison avec ceux 

que présentent eouramment les conserves d'albacore. 

Les eonserves de thon, b:ienl que 'préparées âe façon à peu. près iden

tique» "présentent entre elles, suivant les espèees, l"état frais ou 

Congelé G.\l poisson traité, des différenCes qui, sans ttre accusées, 

n'en sont pas In0ins déCelables à. l t Ollverture des bGi tes et à la dé

gustation. 

d'est ainsi que~ si l'on prend pour Critère les conserves de geFmGR 

frais" on (})t;Hserve que l' albaCQre se CaraCtérise surtout par' u.:ne Co

loration de la Chair en: surfaCe et à. Coeur uett,ement pl.us r0sée" 

par une odeur et une saveur spéCifiques atténuées" une légère aC'icîliic 

té de goât et une ch.a.irplus sèChe dépc:>urvue du moelleu;x.propre au 

thon blane métropolitain. 

Les essais comparatifs sur les Conserves depatuddl et d'albacore 



ont eem.p(1)rté les deux fabriCations Classiques: au natUlrel, emboitage 
à cru" sans préehauffage - à l'hu.ile, après Cu.issGn en saumure. Ils 
ODt porté SQr un total de 176 boites. 

1 
1 
1 
1 

001eratiQ:Q dei 
1 

la chair 

Odeur et, 

saveur 

Tenue et 
cons i s te.n ee 

1 

Thea au. naturel 

En surfaee t couleur varian~i 
de vieux rose jaunâtre à 1 

heige faiblement rosé. 1 
1 
1 
1 A l'intérieur, rose beig,e 1 

assez pile. 1 
1 

Teintes se ternissant rapi-I 
dement et assez forteme~t àl 
l'air 1 

1 
1 

Odeur faible ou neutre 1 
1 

Saveur de thon très atté- 1 , 1 
nuee GU :aeutre 1 

t 
Parfois arrière-go~t suret. 1 

1 
1 

Cohésion de la Chair forte 
à assez forte 
ConsistanCe fréquemment 
farineu.se 
Mastieat tendre à assez 
tendre, farineux à tèès 
farineux 

Jus de c'ou

vert ure 

1 
1 Oeuleur tu~ige Clair faible-
1 ment rosé à jaune orangé 
1 

1 

Ooule~ variant de rose vif 
à rose p~le; nuaaOe rosée 
plus franche que Che. le pa 
tUd0:. 

Vieux rose à rose très p~le 

Teintes se ternissant à 
l'air 

Odeur faible ou neutre 
Saveur de tho. légère à très 
faible 

A 'peu près identiques à 
Celles du patudo 

Oo10ration beige très Clair 
faiblemen.t rosé 



Tho. à l'bile 

Colerati<iltn de 
la chair 

1 1'1\" "la Il f '" à ' ).. IS,e""tl..OD a • o avert ure : r(J- Rou assez ranv rose leg~-
Ise plle j~tre à beige 1 remel!llt beige. 
Ifaiblement r.0sé. 1 

saveur 

Telâlu.e et 

Consista:ne'e 

Huile de 

Couverture 

l ".. l l, l 4o' • 1 Ilf.IJterl.eu.r: vieux, :rrose 'P~ e, n.~erl.eur .r~se. 

,'. . • 1 C ,Oeuleurs se teF.Ql..ss~t aS-leuleurs se te~isaant à l'air. 
1 sez ra;pidement:. à l'air. 1 
1 1 
iOdettr nen c'ara0'téristique i Odear JlJen caraetéristiqae 
l " , 1 ISa;weur tres legere d.e thol3l 1 Saveur âe thon :faible à très 
1 SG)tlvellit neut.ra 0\1 aqueuse, 1 faible. 
Iparlois faïblement, aO'ih~ i 
Ilée. 1 
1 1 
IOOhésÜiln bonne. Il Cohésion bonne. 
,ConsistanCe assez tendre à OonsistanCe assez ferme 
Imodérément, ferme 1 
1 1 
IIVlast,iC'at, légèrem.er1Jt fari- 1 Masti<irat, légèrement farineuoc Inaux. à farinsu:x::. 1 à farinellX. 

I00IÛeur jaW1e très pâle à 1 Couleur jaune pale 
~lle 1 

tprésence assez fréquentQ. 1 Eau exsudée moins fréCitlente 
Id. t eau. exsudée. ! 

Les différenPes les plus sensib:lesportent done': 

- pour le thon au naturel,) su.r la e'01oratton et la saveur de la 

Chair. 

- pour le thon à l t'huile '1 sur la saveur. L'aspeCt des mygt0mes 

et la eouleur ne prés€lllitent pas de différen:les bien marquées. 

Il a été Constaté également au cours de ces examens que~ pour 

des poissons de taille différente, les CaraOtères organoleptique 
ne diffèrent pas sensiblement. 

Lorsque les Conserves œnt été fabriquées à partir de patudo pré
sentant une vasCularisation salillguine très apparente fl elles of
frent des partieularités susCeptibles d'en réduire les qualités 

gustatives. A Oette ptésen.ce dans le tissu musCulaire de fila-



me:nts sanguins bien differeneiés, qui persistent da.ns les conserves 

au naturel saliS la forme de petits bat,annet,a ou de mouChetures bru
nes t corresp0ndent em général tJ.El.e textureplas .fibreu.se de la ohail 

et un arrière-go1lt suret. Dans le thon à Ithuile, la surface de la 
tranChe se révèle finement crevassée; à Il intériellJe' la ehair est, 

marquée de nombreuses mouChetures rougeâtres SQuvent filiformes. 

- De l'ensemDile des dilenn.ées reeueillies SUIl' le patad.e té il est p~s
sible de déduire que ee thonidé présente dans certaines cir~6n8tan
C'es u.n.e apti t,ude à la oQn.servati0u moms bonne que O'elJle de l'alba
CCI)re ,; eette tendanCe semblant d'alitant plus marquée que la po isson 
est plus gros. 
La limitation à 35 kg dUPQids des thons obèses livrables au::x; een

serveries donne Certes aux industriels u:n..e relative séCurité, m.ais 

nous pensons qu.e le véritable problème se situe au stade de la pê
Che. 
Si les Critiques faites au patade résultent dtune altérab:ilité plUS 
grande de Cette espè~e f; il est bienL évident que la -préservation de 
la fraj,oheur dans les premiers moments de la oapture doit @!tre It()lJ 

jet du m.aximum. de sains. Les recommand.a.tio:&.s faites pour améliorer 
la COll1servation des divers thonidés à bord des navires de 'pêohe 
s'a.ppliquent de façon toute partiCulière à cette espèCe dGHlt le 
Cas ne représente qutun. aspect, fragatenta.ire du -prt)blème de qualité 

posé par les thonidés en g6néral. Sur Oe -plan., il est d'ailleurs 
permis de se demander jusqu'à quel point la lenteur 0U l'insnffisam 
Ce de réfrigération et de Congélation à Coeux des très gros indivi
dus ne pourraient ttre en partie resp61'lsallles de Certaines anoma
lies Constatées au stade de la mise en conserve. 



II - Lee altérations pa~tieulières du thon 

l - Le th~n alvé01é 

L'an.e âes fermes d'altératian <ID.u thon les plus eonnues est cel1.e 
qui se manifeste 'par l tappari t,ion, après elilisBe>n, d "tme Chair speu .. 

gieuse,~ criblée d'alvéoles d t Ql18 struCture Cloisonnée rappelaltt 
. eelle des rayons de miel ou tth0neyeom.b:illigtt • elette chair en ni<m 

d'abeilles prése1Qte en eutre Ulle saveur piquantepltls au mains 
a ceusée'1 désagréab.le et OaraOtéristique" qui rend le poisson tOtlt. 
à fait impropre à la e'onsGmmati01Q humaine. 

Très généralement Oet, aCCident est CeBstaté sur des thons de frai
cheur insuffisante ou altérés" dont la Chair dégage SGavent li. la 
coupe Wle odellr suspeet,e. Les zenes les plus affectées se lofta1Li
sent de la t8tevers le milieu du eerps, C'est à dire là 0Ù les 

tisstls avariés sont partieulièrement maue dès ava:at la Cu.iss0n. 
Le ramollissement marqué de la partie antéro-dersale à;u, poisson 
assoCié à une 0deur anormale de la chair sent d'ailleurs deux in

diCes que nous ConsidéreRa eomme sig:m.ificatifs d'une altération 
j'ustifiaat le rejet. 

Dans le cas du germon .f'rançais qu.i est saigné et. vidé dès sa e'a;p

tare" 1 t origine enzymatique du phénomène en cause" no t amme nit. 1 t in
tervention des enzymes digestives fi nCH1S parait jou.er un rele se Con. 
daire; Il autolyse musCulaire du tissu. hèma.l et abd0minal se e'o:m.bi

ne avec la dégradaticH~l:. 'bactérienne qui résulte de ma.avaises c"endi
tiens de C'onservatien d~s la eale des navires ou d'un séjour trop 
prolongé en mer. 
Les taux élevés de triméthylamine relevés su.r du germon insuffi
samment frais,ou sur des conserves fabriquées à partiR' de poisson 
en IDau.vais état ,: correspondent prinCipalement à 1 'ae'tivi té protéa
lytique de bactéries en majorité anaérohies loCalisées surt0ut 
dans les régions du corps en ContaCt avec le milieu ambiant. 

Dans tous les cas le thon alvéolé doit être éliminé de la mise en 



Essai 4~ classifiCation organoleptique 

des thol!llié:lés à l'état f'rais ou déoQngelé 

(LASSEN et. RAWLINGS: 1959) 

,', 0, , '1 0" ( 1 ~' 1 C . 1 C 
0iütATERES; l' lasse l". " l ,C.lass:e II 1 lasse, III l "lass:e ,IV 

______________ ~:~~::~~~~::--~~~::~~:--~---~~:~:~:---_~--:~pr~~:~----
AspeC't l , 1 ~ 
Branchies 1 Re;~ge Vi1'.san-! Roage pâle à IBrun ~ombre il!. ,.lane • ja.unâtre 

1 g;UiJ.n 1 rotlge b;run ib.rurn J;aunltre gluant,es 

--------------+~-----------. -+------~---i------------t--~-----
YellD'Z. IOlairsl, b;riJL- 1 Conc~rveS-a,Olr ..... loGneaveS-Oor - ,Absents 

I
llants et bombésl née opales- ,née laiteuse, 1 

1 ce]llte GU rOll-IOU rouge - Le-
I 1 g~âtre 1 sions f 

-------------1------------L------------~--------------_i----~-------
Peau. IIrisation nOlr'-ll Oouleurs som-Ipert,e de la IDéeol(iIll'ation 

Fctle "Coule\irs, bres.Pas de couleur ner- laeCentuée. 
Claires et, bril, m,:,-cas SllPer.fiJ.,ma~e et, du ,IE~at. dl altéra.-
lantes 1 (t,lel brl11ant.Strue~ rt10n anormal ! Iture.maseulaire 1 

1 1 partlellement 1 
, visi"01e 1 

--------------i---------------~------------_t_-------------_i--------------
O<ieur ~ra.iehe ~ typi- Neu.tre à lé- ILégèrement vieli Aeide ,putride 

que €Il.u poisson gère oâetnt dite ,lie ou raIlles 1 (re'peus~te) 
ra:iChement poisson, lmais non aeide 1 ou. anormale _____ ._, --", ___ +~:~=-________ +---.. _________ }! ::_~:~:~~: ____ . _~-~~:~in~:::~~ 

D0mmag~s (pas ~e b.le~su- 1 Légères défor Quelqu.e,Sdéehi-,IDéO'hirures 
h siql!lL€s Ire IlLl. de defor .... , mat)ions ou rur~s.:B1.essu- fortes.Ecnase-

p y p:nation 1 éeor(!~hures.Pa eu ee'rasement,s Imenta ou b:1.es-
f 1 de déehirures' légers laru::es et/ou , 
1 1 120% die Chair a 
1 1 Inu • REJET 

--------------~---------------~------------- --------------4--------------
Degré de fer-- ~erme et élas- 1 ]J'arme fJ non Mou. i Très mGHI et 
meté des, mus- Itique 1 élastique , fragil..e 
cles et du 1 1 
ventre l ' 1 

1 

Bien que les auteurs ne tiennent, pas e'ompte des Caractères in

ternes, notamment de l'état, dJe la C'avi té a"bdominale, la c'ot,atien 

des caraCtères externes retenus permet. de définir patrallèlemen~ 

les indiCes d'altération. suivants: 

Olasse l ...•...... 
II ........... ' .• 
III ........ . 
IV .............. . 

o à l 
l à 3 
3 à 3,5 

su'périeur à 3,5 



C0Rserve. La ~aiSs~D d~ thon jugé douteux à ltarrivée en usine est 
indispensab,le ]>0\lr assltter œette éliminatiol'llpréalabI.e à tOJlte fa

brieatien normaLe. 
De m@me fi la préparat,ion du: th0Il au 1fUll.turel de bonne qllali té uéees

site que lepoiss011 mis en oeuvre préserrute une fermeté atdfisaate 
de la ehair, l'absenCe d'éCrasement ou ie déChirures importants et, 
à la coupe, une transition nette entre muscles rouges et muscles 

Clairs et une edeu.r neutre.. (Tableau: Essai de classifica.tion) 

2 - Le verdissement 

L'importation de thQIliiiiés Congelés J: d'origine j)::l-ponaiee le plus 
S0uvent, a mis les COl1SerVieUrs français aux prises aveC unproblè
me déj)à CG!W.U dans Certains pays étrangers Beas la. dénomination d.e 
tl green fiantt • dette défeCtuosité partiCulière du thon qu:.'est, le 

verdissement ta des inCidences importantes sur la qu.alité des conser-I 

vas fabriquées. 

Des trois espèCes à n0tre ConnaissanCe import,ées en FranCe et dont 

nous avons saivi l' utilisatien, l' alb:aeore et le thon o"bèse ont été 
les premières livrées sur natre marChé. Les rés'Llltats obtenus à 

l'ocC'asiol1 de ces essais furent extrêmement d.écevants. 
Importé à partir de 1957, le germen devait, donner initialement des 
résulatatsplus eneourag~a.nt,s. Par la suite ~ le déve10ppement des 

importations et la. diversité Gies fabrieations allaient montrer que 
le verdissement ConCerne aussi bien le germ<1H1L que l'albacore ou le 

pa.tuda. 

Le phénomène a été déOrit 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 germon qui repré

sente la quasi-totalité du th(l)n importé. 
Le verdissement se ma.Dlifestepar l'apparition après Cuisson d'une 
Coloration anormale des masses musCulaires, la dénaturation des 

Caractères gustatifs et une modifie'ation de struCture de la eha.ir, 

Ces Oaractères pouvant présenter une intensité variable se10n les 



ind;ivid.us de même espèce. L'allu.re du. phénomène et les modifiCations 
des caractères Grga.n@le'ptiqaes correspon.dent à une forme d'al téra

tien partiCulière, différen:te de celle que l'on observe par exemple 
avec le ge.rm0D de pêche métropolitaine. (j'est ainsi qlle~ même dan;a 
des cas de verdissement très aCCusé, nous n'avons pas retroBlvé la 
Chair alvéolée CaraCtéristiqu.e. 

Les anomalies de eolorati0u de la Chair et la dénaturatialll des élé
ments gustat,ifs essentiels nOliS ont paru généralement moins aCCusées 

Chez le germon que Chez l' albacore (Hl le '1'atudo, mais elles e'orres
pondent à des formes de dégrada.ti0n identJiques et. de même origine. 

A titre de comparaison, nOUspOUV(i)ns rappeler qQJt! le thon blanC de 
pêChe française, en bon état de fraicheur" qu'il ait été Congelé ou 
non, offre après Cuisson et parage une teinte uniformément beige 
Clair faib:lement rosée. La Chair est CompaCte et la liaison entre 
les myetomes bien assurée. A la mastie'ation le thon est, moelleux; 
la sa.veur propre à e'epoisson est nettement marquée, de m~me que 

l'odeur spéCifique. 
Les quelques modifieations que peut entrainer une fraicheur moindre 
du germon sont généralemen.t une coloratien un pell. moins fran.che, 

légèrement plus grisâtre, Ulle texture de Chair pl.8 lâChe et une fai· 
ble atténuation de l'odeur et de la saveur de la ehair qui garde Ce
pendant ses qualités gustatives partiCulières. 

Le thon. blane altéré possède" nous l'avons vu,. des Caractères qui ne 
peuvent prêter à Confusion. 

ÔaraCtères du verdissement 

a) Oeloration de la Chair 

La Coloration verdâtre ou bistre qui se manifeste aveC plus ou moins 
d'intensité Chez l'albaCore et le patu.d.o pour lesquels elle est ty
pique" apparaît de façon plus disCrète d.a.:t1s le germon. La nuanC'e 
verte que l'on. perçoit correspond davantage à un reflet et produit 
à la coupe une irisation partiCulière. 

Toutefois les anomalies de Couleur ne se limi tentpas à un verdiss~e-



ment atténué. Elles peuvent, Comporter aussi l'apparition d'UTIle CoJicg 

ration blafarde,. ou. beige-orangé, oa gris rosé, et ConCerner la to

tali té ou seulemenct tm.a partie du. poisson. ces teintes se suraj!ou
tant parfois au. verdissement. 
De mame, Certains thons peuvent présenter dans une partie plus eu 
ma ins grande de s masse s muse'ulaire s de s effusienLs sanguine s bru.nâ.
tres dispersées UlIl.Liferméme:rut dans les myotomes. 

h) Modi.fiOatiQn de la sav€lrJX 

Sur la base d "une fraicheur n0rma.le, on Constate que le germon Con

gelé dtlimportati~ln a généralement, une sa\leur sensib:lement plus at

ténuée que eelle du g~rmon métropolitain. Ôette saveur spéCifique 
du thOl1 blanC - l'W!19 de ses qualités essentiell.espour la mise en 

conserve - est rarement très prononcée dans le thon japonai.s. 
Dans le cas de verdissement ou de c'oloratiolJJ anormale de la Chair,; 
la s@.veur naturelle du paisson 11 t est plus pereerptible ou, plus :f'ré-i 

quemment 'i se trouve dénaturée et laisse un goo.t désagréable" amer" 
rappelant Celui de Crustacés peu frais. 
des défeCtuosités s' a,cc'ompagnentparfois d' u:rae ddeur aigrelette 

que l'on perçoit notamment sur les morceaux présentant l'irisation 
partiC'Ulière Clue :nous avon.s signalée. 

c) Texture musCulaire 

OOIDJlle Celle de tous les thonidés" la Consistane'e après CUisson de 
la Chair des germons importés est habdtuellement ferme; à un état 
de fraiCheur normal correspondent une OompaCité des tissus et une 

bonne adhérence entre les myot,omes. Toutefois la Chair est plus 
sèChe et possède rarement le moelleux du germon français. 
Dans le thon "vert" les .fibres con.sti tutives des lamelles de Chair 
ne présentent plus l'homogén.éi té hahi tuelle et leur dissoCiat,ion 
plus ou moins aCCentQée donne aux tissus une ConsistanCe anormale. 

Sans être spon.gieuxr. ils deviennent mous et élastiques et a,cCluiè
rent une friabilité partiCulière; la liaison entre les myotomes 

est lâChe et leur séparation s'effectue f@.cilement. 



A la mastieation Ce thQIl donne une impression farin.eu.se, sèche ,: 
asseciée souvent à un goo.t d.éplaisant,-, amer ou. aCidulé. 

Incidences d.u verd.issement sur la fabrication des conserves 

Les Critiques préeéd.entes faites au thon "vertU sgnt très voisines 
le Celles que l'0D peut faire aux Conserves préparées au naturel 
ou à l'huile à 'partir de germons présentant Cette défectuQsi té à 

un plus ou moins grand degré. 

Dans le Cas du thon au naturel, certainespartiCulari tés s0nt, e'e

pendant à souligner: 

- à l'ouverture des hoites" la surfaCe des tran.Ches présente une 
Coloration. anormale~ s@uve111t à nuanCes gris verdAtre. En général 
C'est tout le morCeatl embtoi té qui est marqué par cette Couleur sus· 
pecte. Il arrive aussi qu'une éCume grisâtre reC(!)uvre superfiCiel
lement la tranChe. 
Avee les Chairs fonCées, le jus de Couverture est souvent de Cou
leur légèrement orangée ou jaunâtre. 

- la C'hair, assez C<Dmpacte" est sèChe et très f_ibreuse; les la
melles se déli ten.t faCilement et, en.tre elles ,. peut se trouver 
une éCume grumeleuse présentant des alvéoles.< On observe parfois 
un léger dégagement gazeux pr0voquant de petites bulles irisées 

entre les fibres au moment où on brise les my0tomes. 

- Ces défectuasités s'aCCempagnent, dans les Cas les moins gra

'les" d'une dispari tian de la saveur spéCifique ; plus souvent le 
goo.t est dénaturé" amer, et dénote urt produit avarié. 

De telles Conserves ne sont pas marChandes et le problème essen
tiel poux les fabriCants est de pouvoir éliminer avant emboita.g,e 

le thon indésirab'le. 

Le proeédé français de préparation du thon au naturel repose es
sentiellement sur l' emboi tage à Cru et im:plique l'utilisation de 
poisson de fraicheur régulière, les éléments gustatifs de la C0n

serve" favorables ou défavorables, dépendant intégralement du pois .. 



S0A emb.ai té. Oette teObnique rend le phélllOmène Giu verdissement pa.:m 

tiCulièrement ~gereux pour la qualité des fabriCations en raison 

même de 8@n Caractère quaSJi-imprévisib.le et des d0nnées c@:atraGiiO

toires qu'il Comporte. 
Des ~embreux eXamens organoleptiques que nous avons effeCtués aU 

moment de la livraison sur des lots de germon 0U d'albacore d'im
portation, il ressort que 'peu d' éléments permettent sur un IQt den

n.é une estimation telle qu'un tri préalable puisse, sllil en est 
besoin, aSSlî1rer Wl.e séCurité totale dans la fabriCation: 

- d ttll'1epart" les Caractères externes sont pour le matas favora
bles; 

- d'autre part, les caraetères internes qui justifient une sus
piCion ne sont pas régulièrement corrobQrés par des déf'eOtu,0sités 

de la eonserve. Par C'ontre,. du thon sans défaut apparent a pu <l!0n

ner des conserves médioCres ou mauvaises. 

Ltexpérienc'e a également démontré que, mème si le thon a un aspect 

normal après cuisson" on ne peut atre Certain qu'emboité au natu

rel le même poissan eut donné une Conserve entièrement satisfaisan
te. 

La t'tuisson préalable en sau.mure ou à la vapeur" qui stabilise le 
thon dan~ son état réel et permet une estimation de ses qualités 
intrin.sèques avan.t utilisatioJ!lJl assure Ce besoin de séCurité dans 

les fab:rieations. Mais" dans la pratique , les industriels n r ont· 
pu pour des raisons CommerCiales envisager de traiter à~ o'1.1i t tout 

le germon importé, d'autant plus que la fréquenCe des aCCidents 
de verdissement et leur intensité se sont révèlées trèsvariahles. 

Par ailleurs, les essais d'appliCation au thon au naturel du pro
cédé de Cuisson à la vapeur en lQsag)e à l'étranger '1 ou la fabriC'a
tion de thon au naturel préCUit en saumure ,: ont été jugés peu in

téressants au point de vue éConomique. 

Il n'en reste pas moins que la possibilité de travailler sans ris
ques exCessifs les thonidés importés repose en premier lieu SUll" 

une précuisson du poisson. L'utilisation du test de verdisseme~t 

peut représenter une autrepossïbili té de diagnostiC' des thOllS 
avariés. 



!EEli :!~ i0!!L <i~~ t,e ~~!-!_!!~!-.!~~!~!~~_E~~_~_::!~!!~!~!._9,~!
litat,if du thon 

La néCessité d'assarer aux Conserveurs un maximum de sécurité QanS 

la fa,oriOation du thon au naturel nous a Conduit à expériment.er 

la métho<il~edéteetiont! mise au point. par les Jap0llais et déCrite 

par' ALDRII en. I962,. qui OOIuiJist.e à effeC'tuer' une ému.lsicn de t,issu. 

rènal. et à exam1ne~ dans un tuhe à essai la couJleur de la phase 

liquide. Nous l'appellerons t~st rènal. 

B;ien qu.e la méthode pré&Glllli.isée s9it relativement simple, il est 

apparu à 1 t expérience q\le" pour lai donner une 'portée pratique et, 

en favoriser l'ad(j)ption" il eonvenait de la modifier sana en ré

duire l' e.ffiC·aei té. Il importait surtout, de ne pas ralentir le 

rythme de travail aU stade de l'éviscération et de la coupe du 

thon. en évitant la préparation du broyat. 

Or,; si à l'état semi-Cong,elé le rein est ferme et solidifié par 

d.' abondants C'ris:L'a.wc·. de glaCe, il tenti '" dès que se manifeste la. 

déeongélati@n, à se liq~fier et à se résoro:er en grande partie 

en li"bérantpréeisément 1 t exsudat qui e(j)lore la phase liquide du 

broyat. Il suf.fisait d0nc de dé e0ngeler à l'air un fra.gment de 

rein et d'étudier la Couleur du liquide émis. 

Nous aVOine expériment,é sur dif.férents arrivage s de germ0:n japonais 

cette variant·a du. test rènail afin de déCeler les p0issons suspects 

de verdissement~ 

Voiet la façen dont neW3 avons proeéàé en respect.ant, les cQuditionE 

de travail Courantes dans les usines: 

- la coupe de la têt,e du germon" effeet;:tlée derrière 1 f oCCiput 

aux 2/3 environ de la distanc'e séparant. l' extrémi té du museau du 

hord de l'opercule (se'néma 1,)" .fait apparat tre la partie antérieu.

ra des reins de pa.rt et d'autre de la Colonne vertéhrale (sChéma 2: 
Dans le germon les reins Constituent. un.e masse brun-rougeâtre peu. 

allongée , située Contre la partie supérieure des arCs branchiaux" 

de chaque COté de l'arête Centrale (sChéma 3). 

- sur Chaque poisson ainsi déCapité ,: un fragment de rein est, e:n-
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levé à l'emporte-pièce, l'état de décongélation da then perm.et

tant laplapart du. temps d • obtenir par ee moyen. un éChanitill.en de 

tissu rènal e~e0re ferme. 

- pla.c"é sur une surface blanche, O'e prélèvement libère rti;pide

men.t l'exsudat dent la O'oloration dtonne lieu à un eXamen cempara.

ti:l. Une va.riante duprecédé C'eDsiste à déposer l'éehant,ill.(jln sU! 
la po iS6$», m8me; l t exsudai;, s' ée<luue sur la. peau. et l' interpréta.

t ion de sa couleur peut èt,re fai te immédiatement. AUleu:œ repèrage 

particulier des poissons n'est n.éO'essaire. 

Dans bien des eas "ci' a.ille urs, il suf"fi t de pre aser unpet:,i t mer

ceau de rein entre les doigts pour obtenir l'impression ~olorée 

signifie'ativ€ • 

Quelle qu'ait pu êt:re la façon de procéd.er, nous av@1l.S 'pu déduirE 

que: 

- une teint,e variant du rouge au. brl:l1l2lL-rouge fran.c C(!)rre 

à un poisson normal Qtilisable au naturel; 

- une eoloration bistre ou marron foncé indique un thon dou

teux destiné néeessairement à la Cu.isson. 

Sel(;na~ le programme de fabriCation, l'interprétation des c0uleurs 

intermédiairespetlt ~t,re :faite ave e pl.u.s ou moins de sévérité" 

mais la règle de base DJ~ doi t,pas s' éearter des indiCations' ei 

dessus. 

Afin de Contreler les résu.l tats obtenlls, nous les avons c'emparél 

à Ceux: que peut donner le lavage d'unfragmentJ de tissu rènalt 

dans trois solutions différentes préparées à Cet effet. 

a) Ha 01 à 2% 

b) urée à 4~ 
C) solut10li tampon de Na 01 5% et bicarbonat,e 0,168% 

UlüJ morceau de rein de quelques grammes est, plac'é dans un tt11Je à 

essai Contenant de 7 à 8 ml de l'une de ces solutions. Après agi 

tation, la seCrét.ioDi. rènale diffuse dans le liquide et le Colore 

Les résultats les plus ConCluants ont été obtenus avec les solu-



titnls €a. et, b qui dOl1nelmt une C'oloration forte. La «liffusion est 

moins ac'c'usée aveO-' la solULtiQn tampon. qu.i Dl t assure pas un lavage 

au.ssi poussé. 

Les teintes obtenues avec les s01utions de Na 0,1 ou d'urée ont ét.é 

identiques à Celles fournies par le test rènal simple et dans ~er

tams cas plus lisibles. O'est ainsi que la mise en évidence de la 

couleu.r rouge franc, indiCative d' un état, de fraiCheur normal, lHlHl.fl 

a parue plus préCise de Cette manière. Par ee moyen il devrait ~tre 

possible de tranch.er les Cas douteux. 

- Les résultats Can.Cordants ob~tenus au Cours d' une expérimentatiol1 

systématique dans diverses conserveries et sur des lots variés ~e 

germon 0n~ montré que, malgré une certaine impréc isi0n qui en limi

te la pertée tJ la mét,h€Hle préConisée est; valable et qu' el~e est ap

plicab:le sans gêne exe'sssive dans le travail, en usine. S0Il utilisa

tion régulière nous paraît susCeptib:JLe d'assurer,. dans de s c'ondi

tions de séeuri té aCceptables, le maintien. d' un. proCédé de fa'Q;Fi

Cation. du thon au naturel ineompatib,le autremen.t aveC' la. qualit,é 

hétérogène du thon importé. 

!!lE~~~~~!_~~_!~~!:!~!!!~_~~_!~!:~3:~~~~~!!~ 

Diverses raisons ont été données pour tenter d'expliquer le verdis"': 

sement des thonidés. Parmi e'elles qui ont été le plus souvent avanJ 

cées nous Citerons les Conditions d'entreposage, la teneur en ma
tières grasses" la grosseur des poissons, le mode de p@che. 

Nous ne prétendons pas iCi résoudre eet important problème, mais ,. 

par la confrontati<?>n de données conCrètes" il nous a paru possible 

de présenter une expliCatiC0:n ou, tout au moins, d'avanCer une hypo

thèse. 

- A pr0pos des Conditions d'entreposage~ nous pouvons dire que les 

irrégularités de Congélation ou de déCongélation. qui ont pu être 

Constatées pour quelques arrivages <li. , albacore, ou durant son entre .. 

posa.ge frigorifique, n'ont pas entraîné, à notre ConnaissanCe, une 

dénaturation du poisson comparable au verdissement. des aCCidents, 

s'ils ont 1.1u provoquer des altérations responsables de Certaines 



défeet~osités de la conserve, ont présenté un caractère bien défi
ni; mais les anomalies de C(j)loratiCl>n caractéristiques du thon U-veri 

n 'ont pas été signalées et nous n'en avons pas observé. 
Il en est de même pour l'entreposage prolongé des thonidés Conge
lés enf.);@n état :de fraicheur}' la dénatuxatiQfi 'lai petit en résulter, 

Celle étes protéines notamment" est sans rapP0rt aveC le verdisse

ment. 
Nous avons remarq~é au.ssi le soin mani.feste apport,é daJms le Condi

tionnement et li entreposage frigorifique il bord des navires ja'pe
nais qu.i ont livré du thon dans notre régio •• 

- La faihle teneur en matières grasses de Certains thaue ne semble 
pl~s c0nsidé'rée par les CherCheurs japonais Comme une Cause déter

minante du phénom.ène, mais tout au plus Comme une Cause prédis'po

sante. 

- Il Y a lieu d'observer également que la pêChe à l'appât vivant 
de l t albacore 'pratiquée deplllds plusieurs années dans les eaux tro
piCales at.lantiques de l'Afriq~e n'a jamais donné lieu dans les 

conserveries françaises à des aCCidents de verdissement quelle 

qu'ait pu ~tre la g;rosseur des thons. Il n'a pas été rare de troa
ver dans les Captures des paissons d' un poids élevé,: de 80 kg et. 

au delà. 

- L'expérien.C'e que n0US avon.s de la pêChe du germen et de l'alba
core telle qua elle est pratiquées par les pêcheurs français r s(}it· 

sur nos COtes pour le th0n.blan.e~ soit dans les eaux afriCaines, 
noas Condait à penser que le mode et surtout les Conditions de 

ture de thenidés peuvent Constituer la Cause déterminante du ver
dissement. 
Il nous est arrivé en effet de constater pour la première foie 
dans la pêChe d'un senneur-congélateur français livrée à doncar

usaa en mai 1965 la présence de quelques albaCores et patudos qui, 
à la mise en conserve, ont présenté les CaraCtères du thon "vertu .. 
Il s'agissait de gros poissons, d'un poids moyen de 80 kg, dont la
Chair après Cuisson avait les défeCtuosités suivantes: 



Patlllde - couleur foncée, moutarde; reflet verdAtre bien marqué. 

Texture spongieuse" sèche. Saveur amère, d.ésagréable. 

AlbaC'ore - Couleur beige assez fancé; reflet., verd~t,re diffus. 

Texture fibreuse fi sèche" assez ferme. Saveur neutre à 

faiblement amère. 

Oomme nous l'avons observé à. bord d'un. sennetlX, il arrive dans lef 
cas de Capture importante que le poisson enfermé dans la poChe 
terminale, affolé et pressé de toute part, se noie rapidement 
après une lutte violente et Coule au fond du. sae'. Le lista@ se dé-l 
bat peu. de temps, mais frénétiquement, avant ie mourir. L'albaC'o
re semble mieliX résister et peut nager plus langtemps tout en fOR·! 

çal1lit vainement dans la nappe <lui le cerne. 
Si pour une Cause impréilue, forte capture ou diffit'hti.té de rele
vage de la senne, les thons noyés restent immergés deux ou trois 
heure s, sin.Qn davantage, le long du b:ord., dans l'eau à une tempé

rature de l'ordre de 280" ils peuvent présenter au bout de Ce 

laps de temps un éChauffement sensible; nous l'avons consta.té net· 
tement avec le listaGe 

Dans le Cas de lap@che aux palangres pratiquée de longue date 

par les Japonais, lllae grande partie du PQissen meurt noyé a'près 
une agonie plus ou moins longue aCCompagnée d'innombrables et 

violents sou.bresautspour s'arraCher de la ligne. 

Oette lutte n'est pas sa.n.s pr@v0<luer une fatigue musCulaire in
ten.se et 'bll.lLe perturbatlion dans le métao;(j)lisme régulier de s cons
tituants eellulaires. 
C'est ainsi pa.r exemple que, dans les e-Gnditions habituelles, la 
destruCtion de l'hémoglobine donne lieu à la formation d'un com
plexe ferrique de e'oloration verte par oxydation cie Fe++en Fe+++ 

da fer de la fraCtton porphyrique de la moléCule. (jette dégrada
tion naturell.e aboutit à la farmati011 €les pigments biliaires. 
Il est probable que l'asphyxie partiCulière des thons noyés pro

voque un. bloCage du CyCle bioChimique normal dont les Conséquen-



Ces sent ci' aut,ant, plus marquées Chez les th@nidés qu'elles 'portent 

sur un système CirCulatoire complexe et développé. 

Dal1lls les conditions les plus défavorables, la mao'érationprolongée 

du poisson dans l'eau. à température relativement élevée des grands 

espa.ces sub-tropiCaux Ji tropiCaux et équatoriaux lae peu:t, qu'aCCé]_è

rer la dénat~tlration des tissus et prevoqu.er en partiCulier une 

altérati<1ln des pigmen.ts sangtlins. 

- Les récen,tes Contributions j,aponaises à la ConnaissanCe du probl 

me dtl verd.issement du thon (KOIZUlVII, 0HIAKI" Y .. HASHIMOTO) ont! mig 

l'aCCent sur le rOle de l'oxyde de triméthylamine comme faeteu.r 

important dans le phénomène de verdissement de la Chair Cuite da 

thon; il a été àémontré l t existenCe d' une étroite cerrélation ent-·rE 

l'altérati0DL du thon. nvart'" et la présenCe d'oxyde de triméthyla

mine qui interviendrait seul, lors de la CuissonJ) à l'e:aClusion de 

ses produits de dégradation tels que triméthylamine et autres ba
ses azotées volatiles. 

Il n'en reste pas moins qlJLe le problème du thon "vert'! n'a pas en

core été entièrement éelairei. Par ses inC'idenCes sur la qualité 

des produi ta fab:riqu.és il e'onstitue" en Ce qu.i concerne auxtout le 

thon importé~ un souCi sérieux pour les conserveurs. 

3 - L'histamine 

Il. arrÎ've qae des cas d'int~~xiCat,iQn alimentaire d'0rigine hista

miniqu.e soielllt sign.aJLés" Ces aC'ci<fJlents pou.vanit dans Certains <"'as 

être c'(nflsécu.tif's à la. Conso~tion <IDe th0n ou die conserves de then 

Contenant, des "doses élev.ées d'histamine. 

L'h:il.stamin.e 'p.rovient de la déca.rbQxyla t,io_n de l'hist,iŒine sous sa 

forme ci 'iacide aminé libre" sait, pour une pet.i t,e par.tie ~par dé

gradat.i~llll au:t"o]ytique de la Chair sous l'aCtion cale Certains enzy .... 

mes, soi t.~ plrtnC'ipalement JI sous 1" infl.llenCe de miC'lroorganismes 

dont de nombreuses bact,éries communes, notamment des Proteus 

(P.morganii) et des SaJlmonelles" qui peuvent se déveJLoppell" <fiJans 

le poiss~on après sa capture. 

Les thons fig:u.ren.t parmi les espèCes marines dont JLes tissus sont 



riO'hes ~n histid.ine; le sang et les ml.lSOles rouges périver'tébraux 

en ont une tenenr importante. 

A bassu~ t,empérat,ure toute fQltmatiel"l dthistaDrlne est arrêt,ée. <J'est 

ainsi qu.e S0ll. a-pparitian est. retard.ée et affaibJLie dans Jia Chair 

déO'ongelée; l teffet inhibi teUlr peat êt,ra ait"tribll.é sans al.le'llIll', ~)u.te 

à la dest,ruCtion par la e~n'llgélation <les bal'téries resp0:Ilsables de 

la formation d'histamine. 

La grande variété des bae't,éries suseeptïbles de preduire l 'hista

mine met, en évidenCe la néeessi té d.' tlll€ bOl1rlce salubri"t,é des c0Tn,ser. 

veries de poisson. 

Les réstùtats d'analyse m0lttrelal,t également l' importan.ee de la qua

lité organoleptique dUt, thon mis en c(l)nserve. SeJLGn KIIlATA J les 

p@issons correspondant aUX indiC"es d'al té ra:t;;i on 0, l et 2 Contien

nell1t peu 0)upaS d I:histamine, mais C'eux COtés 3 et, 4 ont, des te

neurs élevées hien que très variables. 

Souli.g}:lons enfin qu.e la t,hermoréaistanCe de l 'histamine «toit être 

Considérée Comme relat-ive ,) ainsi qU.8 l"a montré ALDRIN. De Ce fait 

l "appliCation aUX conserves appertisées de thon desbar@m.es offi

Ciels de stérilisation représ6ni;,e une garantie sappléme:n:taire. 

4 - Parasitisme 

Parmi les nombreux paras:iLt.es susCeptibles d' infesteF' les thoni<alés, 

laplu.part se loealis9IDit dans les viseères et les v0ies respi]"a

toires et s@nt dene éliminés par l'évise'ération et, la dé C'apitat,i011 

du poisson. Leur ae'tion sur l'état. de la Chair mise en. Conserve 

est pratiquement nulle. 

Hien que très raFes à notre c'onnaissanC'e, Certaines infestations 

se manifestent dans les masses musCulaires <lu thon et le rendent, 

ailfuSi impropre à t,oute u.tilisation alimentaire. Nous l'avons ob

servé sur quelques spéeimens de germ0n importé de p~che japonaise 

et sur l'albacore. 

Il s ' agit d "une .forme de myxosporidiose Caractérisée par la pré

senCe dans toute la musculature dlune multitude de nod.ules b,lan-



e'hâtres de 2 à 3 mm de diamètre in.sérés en.tre les fibrilles , soit 

isalément ,; soit groupés enpeti ta amas. La fort.e densité 0Je s pe

tits kystes dans la eha,ir ressort avec netteté lorsqu.e lepoiason 

est Coupé en tranChes. 
A la différelill6'e d'tme au.tre parasitose à myxosparridies présentée 
sous le ter.m.e de n j,elly meat" ou. ttviande en g;elée tt , et qu.i se ca

raCtérise par un, état! inConsistant sinon u.ne l.iqu.éfaCti0n du. tisstl 

mu.seu.laire t l'infestation n' était pas liée à une dégra<iati('i)ll. de la 

chair qai avait C'ons6IrVé une apparenc'e et une tenue normales; a.u

eune lésion tissulaire n'était, âécelable. 

Oes <Dbservat,ions" identiques ehez le germon et l' albae'ore, corre 

pondent exactement à la malaâie kystique déc'rite par ALDRIN pour 

la thoni.ne; les spores myxosporidiennes qu.e renferment les kystes 
a'ppartiennent au gJ3nre Oloromyx:wn. 

(Jette parasitose partiCulière de Oertains germons ue semble pas 

avoir été signalée Chez le thon bJ:la.nc de pêche française; elle 

peu.rrait dépendre des zOnes de capture et eoncerner plus spéciale

me~t les eaux tropiCales. 



La d.éeongélatien des thonidés est l'opérat.ian préliminaire à leur 

mise am C0J1Serve. Son but est (le rendre aUX t,issus la m@me sou.

plesse qu.'à l'état frais et deperm.ettre ainsi le d.éeeupage et le 

tranchage d.es poiss6>ns" quelle que soit leur grosileur. 

Elle dei t être e'ondui te (le tellLe façon que le matériel Couramment 

utilisé p01i1r le thOlal frais, couteaux à th(IHl ou maehines à d.ée'ou

per, 'puisse assurer un. travail. régulier et sans brutalité. p()us$é~ 

à l texc'ès, la dé eongélat iCH1! livre aux autils un 'p0isson meu,;sélUlS 

tenue" qui donne fréquemment des tranches en lambeaux. A l"inver

se" insuffisante à e'Oeur, el1.e bloque le déCou.page des "thons moy
ens et gr0s dont la e010nne vertéb.rale offre de slJXero1t l.l'rlle ré-

Par ses inCidenC'es sur les opérati~)}l,S préCédant l' em'boitage" ain· 

si que sur l'état erganoleptique du poisson traité, la décong,éla

ti0n a tllle importanCe non négligeahle sur la qualité des e'onserve. 

fabriquées. 

Dans la pratique ,. la dé Congélatioir1 est po ursul.Vl. e jusqu'à Ce qu'i: 

soit possible d' évisC''érer et de tranC'her les thons'i c'es opérat,i0n~ 

aceélérant notablemen.t le dertflLier stade du réChauffement des par

ties ce:ratrales. C'est ainsi que les thons petits et moyens peuven1 

être dée'oupés alors que la températ.ure à e'oeur est enCore voisine 

de -50. 

- Ôonsi<iérée en elTe-même, la dé c on.gélatioI1 du thon est néc'essai

remen.t lon.gue et plus lente que la eongélati0n. La vitesse de 

transfert des frigories de la glace interne du poisson au. fluide 

Calorifique extérieur,. air ou eau, es~ en effet fonCt,ion des co,ef .. 

fiCients de ConduCtibilité thermique de la glaCe et du fluide am

bialîl!t. 

Dans le cas d'une déCongélétion à l'eau,. la vitesse de pénétratioli 

des frigories dans l'eau est environ quatre fois plus lente que 

dans la glaCe. A l'air, dont la mauvaise ConduCtibilité est ConnUE 



l'éChange Calorifiqt1-e est, très raleIlti. 
Par ailleurs ,; le ContaCt entxe les cQrps soumis à l'échange Calo

rifique" g).ace interne et fluide ambiant, ne petit être Ca:Elsidéré 
comme direCt et la décongélati0n dépend a.u.asi d'un Certain ta.ta: 

d'éehange à travers les tissus du poisson. 

E:n:fin." sur le plaft pratiqu.e tJ on Constate qu.e le then Cong,elé est, 

beauCou.p travaillé dan.s les usines de novembre à mai 'i soit do.ran:t1 
la saiseR froide. 

- Pour que la durée de la déeongE&lation ne soit pas excessive et 
qU'là son issue tous les thonidMspuissent atre introduit.s de fa
ÇOli'lL Continue da:ns les lignes de fab.'rieation, il est rec'oIllIfila.n.dé 

de respeCter Certaines Conditions: 

- au départ 'i il est utile de trier les thons su.ivant g,ros
seur de :manière à obtenir des lots de tail1.e homogène dont, la 

déCongélation suivra UlflJ6 marChe àpe'tl près identique pour tous 

les individust 

- les proCédés de déC'ongélation à l'eau seront en.oisis de 
préférenCe à la déC'ongélation à l'air qui est laplns lente. La 

teehniquepréeonisée par SOUDAN, et dont l'emploi est bien répan
du,) est l'immersion dans l'eau couran.te entre 8° et 15° .. Elle 
est partiO'ulièrement indiquée pour le poisson Congelé en saumure 
Car elle élimine en partie le sel superficiel et régu.larise la 
teneur en sel des différents lots; 

- à la fin de la déCongélation les thons ne doivent pas su
bir une att.ente trop prolongée fav.orable à lapralifératio:n baC

térienne due au réChauffement. Si les CirConstances néCessitent 

un entreposag~ frigorifique du thon déCongelé, sa durée doit êtr( 
aussi Court,e que possible. Une n,ouvelle ceugélation est è. pros
Crire. 

- Les diff'érentes méthodes en usage dans les conserveries pel!l

v.ent @tre Classées de la façon suivante: 
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- déC'Guag;éla.tion progressive en chambre froide du thon entrepo

sé aUX environs de 0° .. Avec ce pr(i)Cédé lepoissail franchi it très 

lentement la z0ne des températures Critiques, de -5° à 0°. Cette 

méthode est à dé c0l'lseiller. 

- déCongélation à l'air ambiant. Elle néC-'essite ,; pour êt,re 

effieaCe,~ un. arrosage fréquent des thons'. Oertains àJisposi tifs as

surent méCaniquement une aspersion disContintle mais rég;ulière Qlu. 

po isson, étalé sur le sel. 

Le réC'hau.ffement nt est 'pas toujours régulier. En hiver il arrive 

que la déCongélation de la pa.rtie intérieure du thon en Contaet 

avec- le s(\)l soit sensiblement plus lente qUie Celle de la partie 
, . 

sllper~eu.re. 

Avs c' es procédé ,) l "influen.ce des températures ambiantes '1 air et 

eau, aux la vitesse de réChauffement est déterminante .. 

- déCongélation en tunnel à air Chaud. 0ett,e méthode, assez 

exCeptionnelle '1 utilise le sèChoir à sardines et permet di 1 aCtiver 

la décon.gélation des gros indivi.dus. La température moyenne de 

l'air saufflé est de l'ordre de 25". La CapaCité ti'un sèCh<i>ir e'eu

rant est de 2 à 3 tonnes de thon. 

- déeong,élation à l'eau. Elle est d'autant plus rapide que 

l'eau est reno\lveléeplus souvent. AveC l'eau de mer il sutf.fit de 

faire Circ'uler dans les baC's un Courant Cantina. Il est reCommandé 

de pré-woir l tadmissieHl. de l'eau au bas des Clives de manière à favo

riser les courants de ConveCtion. 

oependant tl pour des températures extérieures basses, la déCongéla

tion à l'eau Courante peut , dans Certaines Conditions ,. se prolon

ger plusieurs jours. 

Quelques u.sines sont équipées en bac's de grande C'apaCité destinés 

initialement à la réfrigérati0n des sardines et qui, grâCe à l'ad

jonCtion d'un serpentin de chauffage,peuvent inversement servir à 

la déCongélation. L'eau néCessaire, maintenue à une température de 

l'ordre de 12 à 15° et brassée par un agitateur, CirCule sans arrtt 

sur les thons dont la déCongélation est ainsi dirigée de façon mé-



thodi'lU6; ce eourant Continu empêche la formation autour du pois

son d'une couche d'eau froide en équilibre de température .. En eaU 

immobil.e la vitesse de déeongélation est de I,5 à 2 fois plus 

lente (SOUDAN) .. 

de genre d'équipement élimine pratiquem.ent l'influence des fae~ 

tears extérieurs et permet aux responsables \me meilleure organi

satien de l'activité de l'entreprise. 
~ 

Les prooédés de déCongélati@n à l'eau appellent eependant quelqu~ 

remarques .. Au point de vue hygiènique, il a été démontré 'lue 

l'eau. de mer Courante estpréfèrable à l'eau. ordinaire stagnante. 
Oe fait peut @tre en rapport avec la fréquenCe relative des baO-, 
téries indologènes dan.a les différents miliœux de décongtlation 

mis en. oeuvre; on sait 'lU' elle est beauOoup plus faible dans 

l'eau de mer que dans l'eau douCe. La maCération prol@ngée des 

thons dans un bain d'eau stagnante augmente la teneur en dérivés 

indoli'lues dans les tissus par suite de la dégradation bact.érien ... 

ne qu'aCtive le rée'hauffement. Pour limiter Cet inConvénient il 

est indispensab:le de renouveler aSfft€Z fréquemment l'eau utilisée. 

- Il :ne 8em.b,le 'pas 'lue, parmi les méthodes de déCongélation les 

plus réCentes appli'luées au poisson, le Chauffage âiélectri'lue 

à très haute fréquenCe soit susCeptihle d'être adapté fac'ilement 
pour les thonidés dont le corps épais, souvent très massif, et 

la taille irrégulière paraissent se pr~ter mal à l'emploi d'ua 
matériel Convenant pour des bl(1)cs de seCtion. uniforme. Hors des 

limites de la surgélation, les gra~des espèCes pélagiques telles 
que le thon présentent également pour la décongaation une forme 
peu favorab,le à l'em.ploi de la teChnique des hyperfréquenCes. 

- Un proCédé n.ouvellement sigraalé repose sur le prinCipe inverse 

de la Chambre froide •. Il Consiste à faire Circuler sur les l);locs 

de poisson Congelé un. air réehauffé à 200 C en moyenne et saturé 

d'humidité (90 à 100%) grâCe à une injeCtion fine d'eau dans les 

Conduits d'air. Utilisé dans des sortes de nChambres Chaudes" 

spéCialement équipées ,; Ce proCédé parait réunir divers avantages 
et pourrait présenter de l'intérêt pour la déCongélation des 

thonidés. 



Dl - Améliorations réCentes des techniques de~.fabri0bati(l)n 

Si les méth(l)d.es d.e préparat,ion et la présentation des conserves d.e 

thon on.t peu varié derpu.is l t origine, on Constat,a par c0:ntre dans 

la plupart des usines \Jlli sensible progrès de l'équipement orienté 
vers une reCherChe de mécanisation et· d' acc'élération des cad.ences 

,de travail. 

- Les lignes de fahriCatioR sout assez ré]>a.IlLd.ues pour le thon au 
naturel. Elles assurent le Cheminement Continu du poisson des pos

tes deparag~ aUX })ostes dtemb0itag~par l'intermédiaire de la
VstlJrs-saumureurs de types variés. Simul"tanémént, les bandes trans
porteuses inCorporées dans la cha1n.e permettent l'aPPlD'ovisionne
ment en boites vides et l'éCoulement des boites pleines vers les 

~ 

sertisseuses. 
A l'entrée de la ligne, la maChine multilames convena~le pour le 

tranehag~ du germen frais mais insuffisante pour l'albacore plus 
é})ais ou enCore partiellement Congelé à coeur, a été presque paF~ 
tout remplac'ée par un Cou.teau CirCulaire à grande vitesse qui dé
èoupe les tranehes ave e nettet,é et préCision. Certains disposi t,ff~ 
de ce type permettent le déCoupage simultané de deux poissens. 

- Ltemboitage méCanique du thon Cuit représente également un pro
grès intéressant. AveC Ce procédé, dont la ConCeption ntestpas 

réCente mais qui a bénéficié de notables amélioratians" le pois
son fortement comprimé dans des moules Cylindriques est poussé 

par un pistmn dans la boite où il est Coupé à une hauteur déter
minée. Les nouvelles maChines ont une CadenCe d'emboitage pouvant 

dépasser les 2 000 boites/heure dans les formats 1/10 ou 1/5. 
Pour les fahri catio1JJs de thon à l'huile où la part de la. main-
d' oeavre reste enCore _très imp@rtante, de telles maChines sont né .. 
Cessaires Car elles n'exigent pas une qualifiCation très poussée 
du personn.el pour un travail Confié .auparavant à des ouvrières 
expérimentées .. 

Un autre avan~Rg~gg~d.~'abréger la durée de sèchage du thon avant 

l'emboitage car une partie du liquide de ConsjJitution est expri-



mée du peisson durant la forte compression dans les moules. 

L'emb.oitage méC'aDiqu.e favGl)ris6 atlss.i la tiffuai0J1l de l'h\lile dan~ 

les beites; lthuilag,e est 'plus rapide et plus homogène qu'ave e-

l'emboitage manuel généralement plus serré. Le "trempage" di\es 

boites '1 O' est à dire leur attente quelques heures entre l'hu.ila

ge et. le sertissage ,. est d'ailleurs une opération peu à 'peu aban· 

donnée. 

- Signalens em.in que les prinOipales usines disrposent de cham
bres de stoO'kag,e à bass:e température pour le poisson Congelé et, 

qtllelql:l6s unes dl instal1.attons de dé cong.élatiol1 spéOialisées. 

Une amélioratiaHl des oon.di tians d' entrepGsage frigorifique petit 

être obtenue par l'emploi de oaiss':6s-palettes g~rb:ables. Il s'a

gi t Gie grands oasiers métalliques grillagés qui JI out~e ]Les Com

mod.ités de manipulation, assurent une meilleure diffusion du 

froid à l lJ intérieur d.'un volume de poisson non eomprimé ni 6n-tas .. 

sé sur le sol,: à l'inverse des méthodes habituelles. 



v - Rendements des différentes espèces; rétraC'tion après 
st,érilisation; densit,é 

La diversité des espèces traitées" leur état; frais GU Congelé 'J le 
faiii qu'elles soie:®t ou 1fJlGIl éviseérées avant Captur(1) ont, été au

tant de faeteurs qui ont rendu plus complexe la t~Che des fabr'Î

caBlts aCCout;u.m.és à ne tra.vailJLer que du germon de pêChe frai Che 

vidé à bord. 
L'iIlltEoduei;ion de 0'es faCteurs nouveaux et le bes0in d t1 une norma

lisation des fabriCations répondant a~ Conditions nouvelles, nou~ 

ont C'onélllit à étudier en Colhtboration aveC la profession un e'er
tain. nombre de sujets parmi lesqlleJls Ceux ConCernan.t les rende

ments et la rétraCtien du p@isson ont. fait l'objet d'expérimenta

tions variées. 

l - Les rendements 

FamiJLière aux conserve~s" la n.otion de rendement est essentielle 
pour la définition des prix de revient. 
Le CalCul des rendements ob:tenllS avee' Chaque espèc'e nous a permis 

de préCiser pour l'albaO'ore, le listao, le germon ent,ier, les 

pourcentages moyens correspondant, selon les fahriCations, au 

poids de e'hair effeetiveme~t emboitée par rapport au poids brut dE 

poisson. initial. 
Les pourcentages relevés con.cernant" d'une part), le th0R au natu

rel embo i té à l téta ti eru, d'autre part Ji le thon arobo i té aprè s C tli~ 

son. en saumure. 

EspèCes Thon au naturel Thon 
, 

l'huile a 

AlbaC'ore 53 
, 

57 % 42 
, 

46'10 a a 

ListaG 33 
, 

38 - a 

Germon 52 
, 

56 41 
, 

45 a a 

Germon éviscéré (1) 65 
, 

70 50 
, 

53 a a 

(1) dIapres BOURY 



Les QléChet·s S0n:.t de deux Catégories: Ceux de vidage-déc'a,pita

tion (visCères, tète ~ :m.ageoires); Ceux de parage fC'alonne verté 

brah, arêtes" musCles péri vertébraux) .. Au naturel on petlt les 

est;imer respectivement à 25~ et 20{0 du poids brut de poissQn. 

Des variations sont observées suivant la taille et ltétat <lu 

thon: 

-PourCentage moyen de déChets suivant la. taille -

; i 1 Espéoes i Germon l A1:baC'0re 1 List·a(1); 

t 1 " 1 Poids 1 7: kg, 1 19k9( +) 1 2.5kg 1 20 kg, 1 ~5kg 1 5,5kg 

Tête '1 12 ~5 Il 8 i 13 ,5 ! II l, 10 i, I2 
1 I, 1 1 Viscères 1 8,4 1 5,7 t 9 , 10,.5 i 10~4 1 9,5 

Nageoires (pacto,' 1 1 1 1 ',1 1 5 1,,3 2 l 9 1 2 l ,B rales et, Caudale ~ , 1 1 l'" 1 1 '. 
1 fil 1 1 

~----------------;--------~-------4--------~-------~-----___ L ___ ____ 
1 

1 1 1 1. . 1 
Total 22 ~4 t 15 1 24,5 1 23,4 1 22,4 J 23,,3 

-M~;~~;;;;;;~---4~--r---2~9-l7~7--!---6;,2-r--9~9-T---8~ 
(+) germon importé du Japon 

A la déCongélation la perte de poids est de l'ordre de l à 1,5% 
L'exsudat sang;u.m du poisscn en.tier varie de 2 à 4% environ; 
c' est aveC le germon entier de pêc'he fraiche que l 'hémoragie 

due à l'éviscération est la plus forte .. 

Le pourCentage relativement plus élevé des musCles "rouges" au. 

stade juvénile est assez caraCtéristique .. 

~~~_;e~!~!~~!!.~!~_~~_!!~~~~_~!_~~_~!~~!:_!!!!E!!:!~ 

- Le listao n'est emboité qu'après Cuisson. L'irrégularité et 

la faiblesse du rendement s'expliquent par la petite taille 

poissons quipèsel11.t de 2,5 à 4 kg le plu.s souvent, et aussi 

la disposition des musCles périvertébraux qui ne sont pas aussi 

nettement délimités que dans les 8:utres thonidés. Auparag,e l "é .. 

limination des parties brunes est importante et représente à 
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peu. près 14% du poids de la chair après Cuisson. 

Pour le lista0,.les déChets par rapport au poids initial sont d' en 

'liron 25% pour le vidage-déeRpitation et 40% pour les opératiQrls 

de cuisson-sêchage (I7~) et parage (23%). 

- Le g~rm.on import,é. 
Les importa't,ions de g:erm.on japonais ont néCessité à diverses re

prises des étude a de:rrendement,s ,. notamment dans le cas d'admission 

temporaire. Le t,a"bleau Ci. de saQUS réeapi tule pour Chaque .format. 

et mode de pré'paration les quantités de th@!lt brut néCessaires par 

(loite: 

Mode Ela ' t' r Format. i Poids brut de thGU prepara J.en 1 
1 1 en g, •. 

Thon au.. :naturel 1 1/6, 

1 

218 
1 1/4 323 1 
1 1/3 445 
1 1/2 1 666 
1 1/1 1 1313 1 1 

1 3/1 1 4194 
f 

Thon ent,ier à l'/huile 1 l/rO 1 139 t 
1 1/5 1 289 J 
1 1/3 1 482 
1 1/2 1 rz39 , 

1 
1 1/1 1477 1 
J 3/1 4817 
1 1 1 

Thon à la tomate 1 1/5 
1 

257 1 , 
Filets de thon à l'huile t 1/6 203 , OVe 

1 1/10 122 
1 

}'îlets de thon à la tomate 
t 1/6 ov~ 167 1 
1 

Miettes de thon. à llhuile t I/ro 1 119 1 
1 1/5 1 238 
1 1/6 174 
1 

1 1 
1/10 Miettes de thon à la tomatet 1 91 1 

1 
1/5 1 182 
1/6 1 134 

1 1 
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Les rendem.e:nt~s m.ayens déC'oulant èle ~'ense.b,ls des résultat,s oilt.e

nus pour des poissons entiers ont été eouramme~~ voisins àe 61% 

pour les e~0nserves aU matural et de 47% pour les conserves à l'hu 

l-e 'e parfois m.êm.e eHa;])érieurs. Comparativement au germon f.rançais 
ces Chiffres correspol1d.ent à des rendem.en.ts élevés. 

A l 1 origine de c'es ré sul tata il. y a tout d' ab: 0 rd le ealibrage ré

gulier et la g~osseur des thons dont ~epoids moyen a varié sui

vant les arrivages d.e 12 à 25 kg; enstlite leur é-tat physiol0:Jgique: 

visCères peu vollXilineux" aveC W'l est0mac vide et des o:rganes ré~.i 

duits. La proport,ion des musclespérivertébraux" est paltticulière

ment faible. 

Oet aspeCt plutOt favorable de la mise en conserve âlJ. germon im. .... 

porté ne OontreQ:alanCe Cependant pas , à notre avis" une qualité 

le 'plus souvent moindre du poisson et les risques liés att verdis

sement. 

Aœtre s fac'teurs influant sur le rendemeDt 

Plusieurs ~onnées influent sur le re~dement, parmi lesquelles la 

présentation et la nature des fabri C'ati0D.s. 

C' est aiuiSi que Certaines préparatiQThsplus soignées c'omportent 

au naturel l'enlèvement eomplet de la :peau; Ce parag~" qui C"on

duit à l'élimination. Complète des arêtes dorsales~ correspond à 

un déChet supplémentaire de 2% environ. Il peut atteindre 4r~ dans 

le eas de préparations partieulières Comportant une préeuisson 

partiell.e du thon., 

Par Conitre" la fahriCation de miettes de thon à la tomat,e peut 

améliorer le rendement de l à 2% en permettant l l'utilisation de 

fragments et de morceaux plus sombres peu souhaitables dans les 

miettes à. l'huile., 

2 - La rétraCtion 

Le 'Phénomène de rétraCtion" qui correspond à la dif.fusion dans la 

boi te d'une partie du liquide de Constitution du poisson au c'ours 

de la stérilisation, présente une importanCe partiCulière dans 

l'étude de la normalisation pondérale des conserves au naturel. 



POtll't chaqu.e espèce" les Vlariati(lH1S de la rétraCti~ln de la chair 

crue emboitée Conditi0nnent en grande partie le remplistSage des 

boites et permettent de déterminer aveC assez de préCision le 

poids minimal de Chair ég~utt/ée à trouver à l'ouverture des dif

férents formataj 

La méthode définie pa:tt'BOURY en 1956 pour l'étude d'une normalisa 

tionpondérale de la conserve de germon au naturel a été erllCO'EH3-

sivement étendu.e aux di'vers thonidés livrés aUX usines, germeIl 

Congelé, alba,core'J lista(l), ainsi qu t aupatudo. 

- Variations du qQotient de rétraction -

• , l ': Germen 1 Germon l '1.. 1 

Quohent de retraetionl_f!a!:~ __ ~-!~!!~el~_f:~;:~~+-~=s:::~-~:~~u~-
_______________________ ~ ___ ~ ____ ~ ____ ~ ___ _L __ ~ ____ ~ ___ ~ ___ _L __ ~ ___ _ 

Inférieur à 1,03 0 i 0 i 0 ! 0 1 0 
1,,03 à l ~05 0,8 1 la 1 0 1 0 1 0 

1.,06 à 1,.10 

11'11 à 1,15 

1,,16 à 1,20 

1,21 à 1,25 
1,26 à 1,30 

l Ji31 à 1,,35 
17136 

Supérieur à 1,36 

1 1 
7 ,6 15 ,7 1 l 1 I,3 

J 1 
1 29,7 28,6 II,5 1 10,7 
1 

41,,8 

19~3 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

35,7 19,,2 1 

10 38,5 
o 22,1 

o 5,,8 

10,7 

53,·3 
24 
o 

1 0 0 1,9 0 
1 1 
1 0 1 0 0 0 1 
1 1 1 

o 
2,5 

10 

70 
I2,5 
5 
o 

-----------------------+--------;---------r-------+-------~--------
Moyenne pendérée 1 1,,;17 t 1,,14 1 l ~23 1 1,23 1 I,23 _______________________ .L ________ ..J ________ -L.. _______ J.. _______ ..L _______ _ 

• 1 1 1 1 1 
Valeur maxa.male 1 1,25 1 1,25 1 1,,36 1 1,30 1 1,32 

1 . 1 1 1 1 -----------------------T--------,--------ïr-------T--------r---------
Nombre d' éCha.ntillons 1 249 1 70 1 104 1 75 1 40 

1 1 1 1 

Rappelons que le CoeffiCient .. dl emboitag,e moyen retenu pour le 

thon rouge est 1,20. 

Malgré l' intérêt que présente pour les fabriCants la c'onnaissance 

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

saire de tenir C'ompte dans la pratique de leur valeur max,imale. 

L t importane'9 teCi'!hnique de cette donnée est essentielle dans une 
normalisation poniérale. 



Signalons enfin que ltinfluen.ce sur la rétraCtion d'un. préehatlffagJ 

ordinaire de 4 minQtes à 80-90° est très faible~ siu0n nulle. 

5 séries d'essais - 4 portant sur le germon. et l sux' l' albaCore -

ont donné un CoeffiCient moyen de 1,,17 aveC pré Cha uff'a ge et 1",16 

sans préChauffage. 

- InfluenCe du préChauffag.e -

• 1 1 
QUG>tlent Glle 1 'e'L-. ..... "'4l>Q. 1 Sans 
rétraCtion 1 Pre ~1I.U..Lage 1 préOhauffage 

-----------------~--------------r-------------· 
1~07 1 0 1 2 

1,08 à l ppIO i 3 1 8 

1, II à 1,,15 1 14 1 7 
" 1 1 

1,16 a 1.20 : 8 1 12 

~-:~::-;-~~~L---l----:~--------I ____ :~ ______ _ 
Nombre de boites 1 40 r 40 

3 - La densité 

L'étude des thonidés a eomporté le Calcul de la densité de leur 

Chair telle qu'elle est mise en boite; il ne s'agit donC pas de la 

densité apparente du poisson. entier. Ôe renseignement '1 sous forme 

de moyenne approChéef; trouve également son utilisation en normali

sation pondérale. 

Les résultats ohtenus pour les différentes espèCes se situent géné

ralement entre 1,,07 et 1,.10 avec des variations de faible amplitudle 

è ; ; 0 '.. N omhre; ,-Esp.Ce 1 Frais tongele Ide mesuresl Densite 
-----------~--------~---------~---------- ---------
GermoIt 1 + 1 1 26 J I~078 

1 1 1 1 
GermeIt l ,+ 1 18 : I~076 
Albacore : : + 1 34 : l t;089 

1 1 1 r 
: 1 + 1 14 1 l J;094 
l 't 

Listao 

La densité de la Chair des thonidés est donC supérieure à Celle de 

la plupart des autres poissons; pour les gadidés" par exemple, la 



moyenne g,énérale est de 1,06. L 'bydratati0n relat;ivem.ent faible et 

la CompaCité de la chair des thons s'acCordent d'aillelirs avec' cet .. 

te conClusion. 



Le thon,. par son intérêt é 0 0nomique,1 oCCupe une plaC'eprépondérante 

dans le commerce international des produits de la pêche. 

Malgré les nombreuses reCherches dont il est l' ob.jet, il reste en

Core un poisson dont la b:iologie est, mal COJllîllJ.le. 

En Franee, la p~che tholflLière ~ longtemps tradit,i0:nn.elle fi a C'CHtlltl une 

doubile év.oluti~n qui a transformé 'profendément un seCteur impartant. 

de nos aCtivités maritimes. 

Sux le plall métropolitain, la peche du germon à l'appât vivant n'a 

pas stlpplanté la 'pêche aUX l:iigp..es tra1nantes que pratiquent, ave e 

succès de nombreux o;ateaux artisanaux. L iavenir de cette aetivi té 

saisonnière est en. grande paFtie couditiormé par la participation 

à la C'ampagne dl un nombre sttffisan.t de navire s. 

Les perspeCtives de progrès sont plus favorables dans le secte\l.lr âe 

lap~Che africaiIle où les thGl1l1iers CongélateUirs ont pris ra'pidement 

une part "prépondérant.e • L'adoption d'un el1l1gin aetif, la senne it:our

:aante,) par les Cong~lat.eur8 les mieux adapt.és et son utilisatie):a 

dans des c0nditions de plus en plus efficaO'es ont déjà aCCru. les 

Captures de thonidés tropiCaux. 

L'aCt,ivité des Congélateurs dans des régions où les eonditions Cli

matiques sont particulièrement défavorables pese aveC aCuité la 

pr0blème de la préservation des qualités de fraicheur du thon. Dans 

Ce domain.e il est indispensable que l.es futurs navires soient d0tés 

d' Ulllepuissa.nC·e frigorifique répondant) à tou.s leurs besoins fr tant, 

pour la réfrig~ration rapide du poisson à la sortie du filet que 

peu.r sa Congélation subséquente à b,asse température. La CapaCité 

frigorifique disponible doit d.onc @tre en rapport aveC les rendem 

mente que 'permet l t emploi de sennes de grande dimension et ne pas 

const . .i tuer un faCteur limitant dans la chaine des opérations de 

conservation du poisson. 

Il en và de même pour l'entreposage à terre du thon livré. comme 



nOll.e l'avons 'l'U" les Conditions de st0Ckag~ ayant livraison en mé

tropole ne sont pas toujours exemptes de Critiques. 

Axée aux des préparati0n.s Classiques et sures" la conserverie allrsJit, 

avantag,e fj selon nous, à diversifier ses fabriOations pour renouveler 

les déb;QuChés. Oependant, tributaire de la -pèChe sur le plan ales ap

ports" elle l'est aussi en grand.e partie p0ur la qualité de sa J)ro

due'tion; sur ce point les réserves que l'on peut faire c'onCerJlllent 

toutJ autant les thons trcirpiCalflX que le g,ermon frais. 

Dans le marChé du thon les intér@ts de la pêChe et de la eonserve 

sont trop étroitement solidaires pour que les diffiCultés de l'une 

nt aient leur répercussi0n immédiate sur l t autre. En assurant à l" in

dust.rie de la conserve des livraisons de th0nidés de qualité réguliè 

ra et homog,ènè 'i la flottille congélatriCe assurera par là même son 

pro'pre avenir. 
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