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/APPLICATION DE L'OZONE
AU MAINTIEN DE LA FRAICHEUR

ET A LA PROLONGA TION
DE LA DURÉE DE CONSERVATION DU POISSON FRAIS,/

par le Docteur J. SAL'lON,

Directeur du Bureau d' Hygilme de Boulogne-.mr- ~ler

et

J. LE GALL, Agrpgp de l'Université,

Ch1 du Laboratoire de l' (~fJice Scientifique et Technique des Pêches .Haritimes
aBoulogne-sur-Mer.

1L'altération rapide du poisson a toujours été et est encore à l'heure actuelle, une des causes
principales qui ont limité la consommation de cette importante denrée alimentaire.

Sous noire climat, la chair du poisson se décompose rapidement en provoquant la forma­
tion de substances malodorantes qui, non seulement rebutent la clientèle possible, mais
encore sont susceptibles d'occasionner chez le consommateur des troubles physiologiques
plus ou moins graves.

Or. l'appauvrissement incessant des fonds de pèche oblige actuellement If's chalutiers qui
ravitaillent en majeure partie le marché francais en poisson. à augmenter de plus en plus
leur rayon d'action. Le caractère pprissable de cette denrée, la manière dont elle est encore
conservée dans la plu part des cas, ne leur permettent pas d'étendre comme ils le voudraient
leur zone d'activité et les cantonnent dans des régions bien délimitées, dans la nécessité où.
Ils se trouvent de livrer sur le marché une denrée ayant non seulement gardé toute sa valeur
marchande au débarqUf~ment, mais encore étant susceptible de conserver toutes ses qualités
hygiénill'lCs pendant tout le temps que réclameront son transport, ct au besoin son stockage
jusll'I'au moment où elle sera livrée à la consommation. /

De multiples solutions ont ainsi été proposées pour prolonger la préservation du poisson,
c'est-à-dire pour le maintenir dans son ptat naturel dans des conditions telles lpte son altéra­
tion se trouve arrêtpe ou ralentie jusqu'au moment de sa consommation.

La réfriw"ration. consistant à maintenir le poisson capturé à une température voisine de
0° C., par un enrobage de glaœ naturelle Cl artificielle, est encore le procédé le plus connu et
le plus communément employé.

Il a l'avantage de la simplicité. Aussitôt après sa capture, le poisson, soigneusement lavé et
vidé, est trié, puis disposé dans la l'ale du bateau sur des étagpres compartimentées garnies de
glace pilée ou finement concassée, ou encore, placé dans des caissettes de bois contenant
ordinairement 25 kilogrammes de poisson avec de la glace pilée.
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Ces caisses sont ensuite dc~ecllllue~ en rale, recouvertes de glace ct maintenues amsi à

hasse température ju~qu"au dèhar'luement du poisson à l'arrivée au port,

Dans la majeure partie dcs l'as, ce proel~dP assure IIIlP préservation suffisante du poisson
qui, au débarquement, se présente dans un ètat satisfaisant de fraichour.

VIais, rcttp préservation est limitée et les recherches faitcs ont dèlllontré qu'pBc ne saurait

être prolongèc plus de 12 à 1 Il jour~ après la eapture du poisson, sans crainte dl' voir se

manifester dc~ phènolllPnc~ visibles d'altération ôtant non seulement toute valeur marchande

au poisson, mais encore le rendant dangereux pour la ronsornmation humaine.

*
* *

Les phénomènes d'altération et dc dèeompo~ition de la chair du poisson ont èté minutieu­
sernent étudié~ au cours de l'es dernières années,

Ils sont dûs, soit à des phénomènes autolvtiques provoqués par lcs enzymes cellulaires,

soit à dc~ réartions badéricnllc~ produites par Ip~ bactéries prè~crltc~ dans la chair du poisson.

Or. certains auteurs, comme .\NDERSON 1. ont admis pt démontré quP la chair du poisson

vivant et sain était parfaitement ~t(~rilc pt pouvait le demeurer encore quelques jours après sa

mort si le poisson ètait l'oll~pr'vè à l'abri dp~ w'rnH's ambiants.

llicn quc l'es faits aient èté discutés, on peut ecpcndant admettre avec ecrtitude quil n'existe

pa~ dans le~ tissus ou Il's liquides organi(lues du poisson dans son étal normal, exception faite

du tractus intestinal, dc flOl'p bactérienne bien d(~vcloppèc.

Cette flore bactérienne susceptihle dc provoqucr l'altération et la dè('()rnposition de la

chair du poisson ne peut donc avoir son origine que dans dl'~ appor't~ extèricur~ : soit dans Ics

aliments absorbés ct prè~c'lts au moment dc la mort dans Ic tractus intestinal. soit ~III' la pC3U

ou dans le mucus abondant qui la recouvre, soit par contact avec le milicu extérieur pollué.

soit. enfin. dans Ics diverses manipulations auxquelles se trouve soumis le poisson aprp~ sa

raphll'e et qui toutes sont une cause nouvelle dc contamination, .

Aussitôt après sa mort. la chair du poisson est promptement infcdéc par l'es microbes exté­
rieurs l'al' se~ tissus olrr'cnt relativement pcu de résistance il l'CttC invasion des a!~l'nts dc putré­

faction. Ils se multiplient rapidement dans l'e~tomae ou l'intestin et dans tous les liquides du

eorps, puis, gradw'Bl'ml'nt, pénptrcllt dans tous les tissus environnants.

Il ('~\ il nnler epppndant (IUP, dans la pratique courante. ll's p'\c\lPurs ('vis('pr'pnt rapidement

le poisson capturé (particulièrement lc~ wo~~c~ csppeef'). Ccttc ablation des entrailles, parti­

culièremont du tractus intestinal ct dc~ branchies, élimine une dc~ causes dinfertinn hae\è­

rienne de la chair, EBe ne peut être quP rerornmandée.

L"évisrération ef't suivie d'un lavaf{e à wande eau par l'cau de IIlcr. Cc lavage a cneore

l'avantaw' d'enll'ver le IllW'U~ abondant qui rerouvre gpnéralcme'lt le poi~~on et, avel' re

mUI'U~, lc~ baetèric~ 'Iu 'il hèbcq~e, mais il emwmenee cn même telllp~ la l'avitè génèrale du

poi~f'on, à re momellt largcment ouvcrte, qui pouvait être ronsidérée romme pratiqucment

stérile avant l'(~vise{>ration. lin rineage romplet de cette cavité devient donc indispen~ablepour

tùdlPr d"Piiminer le plu~ pos~ible le~ bactéries extcrnes apportées qui trouveront là un milieu

(1) A. G, A'IIER"ON. ~ On the decompo"itioll of li"h. Fi"llPry Board of Srotland. 2lith Annual Report 1!J08.
Part III, 1 a-aIl.
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idéal pour se développer et envahir rapidement les tissus voisins. Il est flPnéralement insuffi­
samment poussé.

Les moyens de conservation employés ultérieurement devront donc s'opposer à l'invasion

possible de la chair par les bactéries externes,
C'est de cette manière qu'agit la glace: en provoquant un abaissement dl' la température

dl's tissus et du milieu onvironnant qui arrête Il' dPvl'loppl'Illent des bactéries ou ralentit leur

prolifération pendant tout le temps qu'elle agit par sa présence.
:\'lais son action s'arrête là; ello ralentit l'activité bactérienne sans atteindre la ba<,!prie ellc­

mèrne 'lui l'l'ste hien vivante et capable de reprendre toute son activité dès que, l'action de la

glace cessant, la température deviendra favorable à son dpvl'loppeml'nt.

Dans les expériences que nous relatons ici, nous avons cherché à compléter l'action inhibi­

trice du froid rpalisé par l'emploi de la glace artificiolle. par une action directe sur les hactéries
f'lIes-mêmes. tendant à les éliminer le plus possible dans leur origine qui se trouve dans les

apports extérieurs.
~ous avons utilisé pour l'da les propriétés stérilisantes bien connues dl' l'Ozone.

Cf'S l'l'l'herches se sont dévf'loppées en plusieurs stades.

PREMIER ST ADE: EMPLOI DE GLACE STÉRILE.

Les rel'hf'rches dl' D. W. WATSON (Canadian Fisherman, juillet 1 !l;~!t) ont montré que la
gla'~e employée pour la préservation du poisson était gr'npralement loin d'être stérile, conte­

nait df' nombreuses bactéries contaminantes et ptait par' suite" une source importante dorga­

nismes pouvant provoquer la décoloration et la décomposition df'S chairs du poisson.
Ainsi, un Pl'hantillon dl' glace, prélevé directement parmi cf'lIe destinée à un emballage de

poisson, a rpvplé. examiné au Laboratoire, la pr'pspneP de 25.00 0 organismes par centimètre

cube, parmi lesquels dominaient le P.~e1UlotnrnUlN Flu()re.w~('n.~, bactérie provoquant une tluo­
rescence verte sur les milieux de culture ainsi qu'une décoloration df' la chair du poisson. pui,s

Baedlus PllllychrntUl et Bacillu« SirnplPx, connus cornme provoquant pgall'mpnt une décompo­

sition rapide dps chairs.

Ces observations nous ont conduit à essayer expérimentalement l' emploi de Glace stér'ile

(prpparép avec dl' l'l'au stérilisée) de Iacon à éliminer une des causes importantes de contami­

nation de la chair.
~os essais réalisés dans ces conditions: en emballant avec de la glacl' stérile, dans dps cais­

settes neuves (prpalableml'nt rincées à l'eau de Javel) des poissons (\Iprlans et 'VI orues) tout
récemment pêchés pt en parfait état dl' fraîcheur, furent des plus concluants.

Les poissons emballés en glaef' stérile se conservèrent à l'étal/mù plus longtemps ljlH' les

poissons d'un lot témoin emhallés dans des caissettes dl' même origine, parfaitement lavées

à l'eau dl' Javel, mais enrober de glaee artificielle ordinaire. A l'examen organoieptique, les

signes manifestes d'altération se présl'ntèrent plus tardivement chez les poissons emballés en

glace st('rile que chez les poissons témoins emballés en glaee ordinaire,

DEUXIÈME STADE: EMPLOI DE GLACE OZONÉE.

Ces premiers rpsultats nous amenèrent à l'l'chercher, parmi les différents modes de stérili­

sation de l' eau destinée à la fabrication de la glaee artificielle, celui 'lui paraissait s'adapter le
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mieux aux exigences d'une denrée aussi althable que le poisson. ~otre attention s'est aussitôt

portée sur l'Ozone, en nous rappelant les heureux résultats obtenus par l'un de nous dans
l'industrie du beurre ',1).

L'ozonisation. dans des proportions convenables, limitées, de l'eau servant au lavage du

beurre et des appareils, a permis de lutter contre un rancissement prématuré tout en conser­

vant au beurre son arôme d'origine.

Dans ce mode de stérilisation de l'eau. l'Ozone n'introduit dans l'eau aucune substance

chimique et ne provoque aucune autre action que la destruction des germes microbiens et une

légère oxydation d'une partie de la matière organique, De plus. le Ipger excès d'Ozone introduit

pour permettre le contrôle de la stériiisation par le réactif iodure de potassium amidonné n'a

qu'une existence éphémère. li se décompose rapidement et on ne trouve plus de traces quelques

minutes après l'opération. Il IH' subsiste donc dans l'l'a Il tr'aitée par l'Ozone (l'l'un peu plus

d'oxYHpne dissous (IUf' dans l'eau soumise à l'épuration, excès qui ne saurait avoir, à notre

avis. aucun efret nuisible.

A partir de l'eUe eau traitée par l'Ozone dans des proportions convenables et prélpvée à la

sortie des appareils d'ozonisation, nous avons préparé dans les conditions habituelles, une

glace que nous avons appelée GLACE OZON ~~E et (l'li nous servit ù de nouveaux essais (l'li

furent. cette fois. soumis au contrôle expérimental du Laboratoire de Chimie dp l'OHice

Scientifi(l',e et Techuique des Pêches, à Paris. dirigé par :\1. BOliRY.

Dans ces essais, le poisson traité moins de ciIll1 IIP1Ires après sa l'apture et par conséquent

parfaitement frais. fllt réparti en deux lots :

ln premier lot: lot témoin. dans lequel Je. poisson, aprps lavagp abondant ù l'eau salée,

fut mis dans des caissettes de bois neuves, parfaitement nettovées, avec de la glace artificielle

ordinaire;

ln deuxième, dont le poisson, après laval{e fait dans les mêmes conditions (1111' pour Il' lot

témoin. fut mis dans dps l'aisspttps dl' même origine, lavées df' même facon, mais avec dl' la

Glace Ozonée.

l.me partie de:" caissettes de chaque lot fut consprvép ù HOlllogIlP, pn HlaciPI'p. à une tempé­

rature voisine dl' 0° c.. tandis que l'autre était expédiée au Laboratoire de Paris, emballée

dan:" un baril. avec dl' la glace ordinaire pour maintenir les caisses il basse température ppn­

dant le transport Boulop;IIl'-Paris qui fut fait. d'ailleurs, en waWlll frigOl'ifique avec un envoi

dl' rnarép ordinaire. \ leur arrivée il Pari:". le:" cai:":"f'tte:" de poisson furent ensuite maintenues

dans une armoire froide. à une température variant entre 0° et -1- 3° C.

Au Laboratoire de Houlogne. l'état de Iraicheur du poisson en expérience fut régulièrement
apprécié tous les (Iuatre jours sur un prélèvement fait dans chacun des lots: lot témoin et lot

en Glace Ozonée, par un examen des caractères organoleptiques suivants, actuellement recon­

nus comme classiques :

1 ° Apparence générale du poisson, aspect extérieur;

(1) D' J. SALMON. - L'pau stérilisée pt l'industrie laitière (Industrie Laiuère, n° 12, 1924).
)), J. S.LMON. - Sur la contamination des eaux utilisees dans l'industrie du beurre et leur utilisation par l'ozone.

(Conf(res national dl' i'Tndustrie Laitii>re, Annecy, 1924.)
~lèllle article reproduit dans ~ Le Lait". (Revue ghln-ale des questions laitières, Lyon, 1924.)
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2° ~~tat des veux;

3° ~:tat des bran(~hies;
Ilo Fermeté des chairs, résistance à la pression;

5° Odeur;

6° Coloration des chairs près de la colonne vertébrale, dans la région caudale (sang extra-

vasé);

7° Adhérpnce des chairs sur la grosse arête;

8° Aspect du péritoine et de la paroi abdominale.

Au bout du quatrième jour, les poissons dps deux lots ptaient dans un même état de conser­

vation : aspect appétissant, coloration vive; pcailles brillantes; yeux clairs; branchies rouges;

chairs fermes, résistantes à la pression; odeur fraîche, agréable; chairs blanches bien adhé­

rentes à la colonne vertébrale; péritoines noir brillant et intacts.

Au bout du huitième jour, les poissons du lot témoin montraient des signes évidents

d'altération avec une coloration atténuée, des écailles ternes, les yeux ternes mais non

renfoncés, les branchies roses, les chairs assez molles et moins adhérentes à la colonne ver­

tébrale; l'odeur du poisson était aigrelrtte mais non putride, la chair légèrement jaune et

peu adhérente à la colonne vertébrale; les parois abdominales ramollies et le péritoine altéré.

Le poisson en Glace Ozonée était, au contraire, en bon état et pouvait encore être consi­
déré comme frais.

Au douzième jour, le lot témoin n'était plus consommable, tandis que le lot conservé

en Glaœ Ozonée montrait des signes évidents d'altération mais pouvait être encore

considéré comme consommable.

Au seizième jour de l'expérience, le lot de poissons en Glace Ozonée devait être consi,
déré comme nettement altéré et difficilement consommable.

Néanmoins, une prolongation nette de la durée de préservation du poisson par l'emploi de

Glace Ozonée était constatée : cette prolongation pouvant être évaluée à trois ou quatre

jours de plus que la durée normale de conservation de notre échautillon témoin préservé

en glaœ ordinaire.

Le contrôle fait au Laboratoire de Paris confirma les résultats obtenus à Boulogne. L'examen

organoleptique se montra en faveur du poisson conservé en Glace Ozonée, bien que la fusion

d'une partie de cette glace en laissa une quantité insuffisante pour assurer une protection

efficace du poisson à la fin de l'essai.

L'analyse chimique donna également des résultats en faveur de ce procédé de préservation.

On sait, depuis les recherches de S. A. BEATTY et~. E. GIBBONS (1) complétées parles plus récents

travaux de :\1.. BÜURY et J. SCHWINTE ,2) (PIC de l'ammoniaque se produit lors de l'altération

des chairs du poisson et que le taux dps formes volatiles de l'azote augmente à mesure que la

fraîcheur du poisson diminue et qu'augmente parallèlement la quantité de bactéries présente
dans les chairs,

Le dosagp des formes volatiles de l'azote peut donc permettre une appréciation certaine de

cet état de fraîcheur.

(Il s. A. BEATTY et N. E. GIBBONS. - An investigation into the main Factors contributing to the spoilage of fresh fish.
(Canadian Fisherman, sept. 1935.)

(2) .\i. BOURY et J. SCHVINTE. - L'altération du poisson. (Revue des Travaux de l'OffICe des Pêches, 1. VIII, fasc. 3, 1935.)
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Ce dosage des différentes formes de l'azote volatil dans les deux lots de poisson soumis à
l'expérience a donné les résultats suivants (M. BOURY) :

Poids moyen des poissons en expérience: go grammes;

Composition de la chair

Eau: 81.4 p. 100;

Azote total : 2,HB p. 100.

Dosage des formes volatiles de l'Azote.

(Les nombres de ce tableau sont rapportés à 100 d'azote total de la chair.)
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En construisant d'après ces résultats les courbes des valeurs des diverses formes volatiles
de l'azote [rapportées à 100 d'azote total de la chair) en Ionction'rle la durée de l'essai (fig'. 1),

on constate que l'allure d'altération du poisson, qui se traduit par une augmentation des
formes volatiles de l'azote, est ralentie de façon appréciable par l'emploi de Glace Ozonée.

Les lots de poissons ayant été conservés dans des conditions identiques de température,
il est légitime d'admettre qu'à un même taux d'azote volatil (azote volatil total. azote ammo­
niacal, azote aminé ou azote triméthylaminé) corresponde un même état de la chair. Ces
états correspondants de la chair seront donc représentés par des parallèles y, y' à l'axe des
abcisses, d'ordonnée y égale au taux d'azote volatil.

Si nous voulons, par exemple. déterminer l'époque à laquelle la chair du poisson conservé

en glace ordinaire, se trouvait dans le même état que la chair du poisson conservé en Glace
Ozonée au douzième jour de l'expérience, état représenté par le point P sur la courbe de

l'azote volatil total, nous le trouverons à l'intersection P' de la parallèle à y,y' passant par P;

ce qui donne 8 jours 1/2 environ.
On pourrait opérer de même avec les autres courbes des formes volatiles de l'azote B, C ou D.

Le gain de durée de conservation du poisson obtenu en employant de la Glace Ozonée à la
place de glace ordinaire a donc été de trois jours à trois jour::; 1/2. Résultats très satisfaisants
si l'on remar<pIe que ces essais ont été effectués avec des merlans très frais, mais non vidés,

et que la quantité de Glace Ozonée disponible s'est trouvée insuffisante pour jouer parfaite­
ment son rôle vers la fin de l'essai.

TROISIÈME STADE: LAVAGE PRÉLIMINAIRE A L'EAU DE MER OZONÉE.

Il est actuellement de notion classique que l'acidité d'un milieu organique est la meilleure
protection de ce milieu contre l'invasion des gprmes microhiens, agents de l'altération.

Or, l'état de rigidité cadavérique (pli se constate chez los poissons, comme chez d'autres
animaux, peu de quelque temps après la mort, correspond à un état d'acidité des chairs qui
fait place à un état alcalin des tissus dès que cesse cette rigidité.

Pendant toute cette période, la chair du poisson, constituant un milieu acide, se trouve à
l'abri des gprmes microbiens.

Cette prriode de rigidité cadavérique est plus ou moins longue. Elle débute plus ou moins
longtemps après la mort du poisson suivant l'espèce envisagée, le mode de capture et se main­
tient également plus ou moins longtemps, suivant l'espèce, le mode de capture et la tempéra­
ture du milieu où est gardé l'animal,ll.

Nous nous sommes inspirés de cette notion non seulement pour appliquer notre technique
au moment le plus Iavorahle, autrement dit pour l'enrober de Glace Ozonée quand il se trouve
en état de rigor mortis, mais encore, pour améliorer cette technique : en profitant de l'état de
non réceptivité dans lequel se trouvent les chairs vis-à-vis des bactéries externes nuisibles,

pour les rliminer en partie par un lavage abondant du poisson avant de l'emballer ensuite

Il) K. SCIILIE. - Ueber die Totenstarre hei Seefischen und ihren Zusammenhang mit der beginnenden Zerstetzung.
tKaùe Industrie, S. 115, 1 !l;HI.)
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dans de la Glace Ozonée qui, par son action inhibitrice, retardera le développement des bacté­
ries n'ayant pu être éliminée.

A bord des navires de pêche, ce lavage ne peut se faire qu'à l'eau de mer.
Or, les travaux de VIOLLE (1) ont montré qup l'ozonisation dl' l'pau de mer pouvait être réalisée

aussi aisément ({ue celle de l'pau douee et sans aucun inconvénient.
En l'fret, d'après ces expériences, l'Ozone ne donne avec l'pau de mer aucune réaction sus­

ceptible de décomposer les substances organiques iodées. Quant aux iodures minéraux, il n'y
a pas lieu d'en tenir eompte, car on np les trouve jamais dans les eaux dl' surface.

~ous avons donc repris les expériences dl' VIOLLE et réussi à ozoniser de l'pau de mer dans
les mêmes conditions qu'on Il' fait pour l't'au douce dans certaines distributions d' pau potable.

Puis, nous avons vérifié l'action bactérieide de cette eau de mer Iraichement ozonée, donnant
encore une réaction positive avec le papier ioduré amidonné, en faisant l'examen hactériolo­
gique comparatif dl' diJrérpIüs échantillons de poissons, prélevés aseptiquement au déhar­
qupmpnt des navires et examinés les uns directement, les autres après un lavage et rinçage à
l' pau de mer ozonée.

Cpt examen, pratiqué après ensemencement sur uélatine suivant la technique recommandé
par :vI. BOURY '.2) a donné les résultats suivants:

POISSON EXAMINÉ: MERLAN.

:'01 O~IB LIE DE GEl\~IES OBSEI\\f:s

OI\IGJ:\E De rOlSSO\. -- --- -
POISSO'S :\o~ L n":s. POl ......O"'s Luf;..,

â l'pau dt' mer ozonée,

\fl'rlan trps frais prélevé deux heures après r.ap-
ture :

Chair ............................... Il r,ermes par gramme...... 3 gerull s. par nranllne.

Peau ............................... li4.000 I:el'mes pur l~nlllllllc. 30.000 rreI'ltles pat' gramme.
",,,'Ian rnmené ~en vrar» (pr';levé un jour après

caplure ) : peau ......................... 3!1O.000 germes par cm2 •••• 10.000 I{ermes par cru".

'Iedan ramené pn rmsses I:be,\es ( prélevé quatre 36.000 uermes par cm' ..... ,00 germes par cm'.
jours après capture))· : l'eau ............... l!i.OOO l~erlllCs par cm-,

\I.-rlan ramoné en caisses ulacées ( prélevé SIX 40.000 Hermes par cm' ..... \ ( ,\pl'I'~ lavage rn cuvette, )

jours après capturo j i l'eau .............. 1 n.ooo y,crmes par Cln2
e

( \pr;' ... la,ugl" r-t rin<;agC', ) ri)

l' Cl"t1l" f'xphirTI("l" montro , f'TI outre , [Ynorme avantage fil" la eon-crvatlon <fil pois...on l'Il rai ....es glart:p.., généralement pratiquee il

Boulogne-sur-àl-r, 5111' Il' IIl'o"~dé couranl dt' eun-et-valion du poi......on ... en t'raI''' "Il cab- ... , l'Il II' di-,po...ant "'III' do-, ~lagi'['l'''' a\t'{' 1I11 lit dt' glae,·
"Olll'a"''''I;'~" Stu- l'l'.. étagrrcs • ic-, bnctéries pullulent. Leur propegaüon est énormément ntténué- ('0 cuisses rr1ar{'rs, lll'O("èdl: (lui clt'\ rait ('h'('
l'arlotll recommandé,

a (>Ul' difference constatée dans le nombre de gN'me5 observés montre l'avantage du rio~'agl' à l't'au courante SIlI' h· la\alfP on euvettes 011

('0 bu-s.

(1) H. VIOLLE. - De la stérilisation dl' l'pau de mer par l'Ozone. Application de cette méthode à la purification des
coquillages contaminés. (Rrvu<, d' Hygienr préventivr et de Jfédrcinr prévrntù'r, janvier 1929')

l' \1. Houur r-t .1. SCIlVI~TE. L'.UtI'ration du poisson. (JI" cit,
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Les propriétés bactéricides de l'eau de mer ozonée démontrées, une nouvelle série d'f'xpé­

riences fut tentée en employant cette eau de mer fraîchement ozonée ail rinçage du poisson

avant son enrobage en caisses dans de la Glace ()zonpe.

Comme au cours des expériences précédentes les poissons traités: '\ferlans du poids moyen

de go à 120 grammes, capturés depuis quelques heures seulement (5 h. ail plus) furent par­

tagés en deux lots :
lin lot t8moin traité et emballé dans les conditions normales avec de la glace ordinaire;

Ùn deuxième lot, rincé à l'eau de mer Iraichement ozonée, puis emballé dans des petites
caissettes avec de la Glacf' Uzonée.

Cf'S deux lots furent 8galf'ment soumis au contrôle du Laboratoire de Chimie de l'Ollice

Scientifique et Technique des flAches Waritimes à Paris.

L "examen des caractères organoleptiques fut encore favorable aux poissons traités suivant

notre méthode et l'analyse chimique montra qu'une prolongation appréciable de la durée

de la conservation du poisson à l'état frais, évaluée ft un peu plu« de rinqiours, pouvait être obtenue

par l' emploi de la Glaee Ozonée pour l'enrobage du poisson, après son lavage à l'eau de mer

ozonée.

CONCLUSIONS.

Les résultats positifs dl' Cf'S f'xpériencf's montrent 1[l1P la durpe de conservation du poisson

à l'état frais peut être prolongée dl~ plusieurs jours par l'emploi d'une glacf' stérile ou par un

lavage mécanique du poisson vidé par une eau stérile suivi d'un enrobage du poisson vidé

dans de la glaee stérile.
Nous emplovons à dessein les termes df' glacf' stér-ile pt d'eau dl' lavage stérile, car dans nos

expériences, nOUR n'avons pas envisagé l'action directe dl' l'Ozone sur la substance du poisson,

mais bien l'utilisation des propriétés particulières de l'Ozone pour la stérilisation de l'eau de

mer ou de l'eau douce destinée au lavage des produits de la pêche; puis, d'autre part, de l'pau

servant à la fabrication de la glace dans laquelle If' poisson doit être conservé.

C'est égalf'ment dire que tout autre procédé de stérilisation de l'eau peut être avantageuse­

ment employé dans le cas qui nous occupe.
~ous nous sommes ceperïdant arrêtés à la stérilisation de l'eau par l'Ozone parce que ce

procédé s"appuie: d'une part. sur If' pouvoir abiotique de l'Ozone formellement et dl' longue

date reconnu; d'autre part, sur le fait que l'Ozone n'apporte dans l'pau aucun élémpllt étrang-er,

el, en outre, considération importante, par-cp llue l'Ozone n'est en aucun cas générah~ur dl'

mauvais goùt. ce qui constitue UM incontestable supériorité sur les traitements utilisant le

Chlore (Dr Roux. Directeur de l'Institut Pasteur].

A la sortie des appareils de stérilisation, l'eau ozonée renferme de l'Ozone en excès. Wais le

réactif surabondant se décompose rapidement et la persistance de l'Ozone, variable suivant

la quantité mise en œuvre pour obtenir la stérilisation, ne saurait avoir aucun etret sur les

matières grasses ou la chair du poisson pendant le peu de temps où f'lle pourrait agir. Par

contre, son action abiotique peut se poursuivre sur les germes putrides et les bactéries qui se

trouvent à son contact, particulièrement pendant le lavage du poisson à l'eau douce ou à l't'au

de mer fralchement ozonée, en même temps qu'elle rend l'eau et la glace stprilisêe moins sujettes

aux pollutions extérieures.
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APPLICATIONS PRATIQUES.

La stérilisation dl' l'pau par l'Ozone pst actuellement entrée dans le domaine pratique et de
nombreuses villes assurent par ce procédé la stérilisation de leurs eaux potables. La fabrication
de la glace avec de l'eau oznnée est donc facilpmpnt réalisable.

De plus. diH'prpnts modèles df stérilisateurs fonctionnant d'après ces principes Iw['mettpnt
maintenant la stérilisation pconomi'lue. à domicile, de l'pau de distribution urbaine. L'emploi
dl' ces appareils dans Il's ateliers dl' marée, dans les fahriques de glace de poisson permettrait
l'ozonisation dl' l'pau servant soit au lavage du poisson. soit à la fabrication de la glace, avec
cet avantage quà la sortie dps appareils, l'pau renlerme encore de lUzone (lui agira utilement
par son action ahiotiqu« pp[Hlant Il' lavage du poisson ou pendant la fabrication dl' la glace.

Ces installations (i'Ppuration pt dl' stérilisation des l'aux destinées au lavagp du poisson
seraient indispensables dans la plupart des ports dl' pêche, de l'acon à délivrer aux bateaux
une eau sthilp pour le lavage du poisson débarqué,

En ptl'pt. dans la majeure pal'lip des cas. le lavagf' du poisson de mer au débar'lu('Jnent pst
fait avec df' l'eau dirpdprnpIlt puisée dans If' port. Il' long des (l'Jais. Or. ces eaux dl' bassin ou
d'pstllairp. (l'ri ont reru IE's déjl'dions dps PWllHs. constituent un étonnant bouillon de culture
'Iup l'on répand largement SUI' un milieu extrpmpmpIlt propice au dévplopppmf'llt dps légions
dl' bactéries 'III'il rpnl'prme. Cf' lavagp à l'pail polluée active l'althation ultérieure du poisson.
Il pst non seulement nPfastp. mais encore dangereux pour l' hygii'ne pu hlique car il est de
nature à assurer la propagation des maladies contagif'uses. Il dpvrait être sévèrement interdit,

Enfin. l'ozonisation possible dl' l'pau de mer rtant un fait dpmontrp. ('pttp ozonisation
pourrait Sf' faire non sculvment à terre, mais encore à bord des navires dl' prdw 'lui, aetupllf'­
ment. disposent d'mw source (l'éIwrgil' plpctr'i'lue abondante.

'wus ppIlsons quune adaptation aux conditions partioulières rencontrées à bord dps
bateaux dl' ppchE' serait possible avec IE's diH'prpnls modèles d'appareils d'ozonisation dl' l'pau
trouvés dans le romm l'l'Cf' et permettrait, ainsi. If' lavage du poisson à l'f'au df' mer ozonée

1111 mornen t même où son action serait la plus pllicace : aussitôt sa capture et avant son emballagf'
en caisses avec dl' la (;hH'f' Ozonéf' 'lui maintiendrait dans un milieu sthilp un poisson en grandf'
partie aseptisé par' le rin~'aw' précpdeIü.


