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Résume

La collecte du poisson en pisciculture est une étape importante qui, lorsqu’elle est mal
maitrisée, peut anéantir les efforts déployés pendant toute la durée de I'élevage. Cette
opération, consistant a pécher et a abattre le poisson en vue de sa commercialisation,
doit étre effectuée en prenant en considération quelques précautions qui permettront
d’optimiser la qualité du produit sous les aspects sensoriel, sanitaire et aptitude a la
transformation. Ainsi, 'observation des nombreux griefs émis par les utilisateurs sur la
qualité des saumons d’aquaculture permet tres souvent d’identifier 'opération de col-
lecte comme cause principale de ces défauts. Parmi ceux-ci, le probleme du gaping
(baillement des myotomes du filet constatés au moment du filetage), les taches brunes
(«spots » de sang), la texture molle, la couleur et l'oxydation précoce de la chair.
Ces défauts sont dans la majorité des cas imputables a la phase finale de production.
1l est, par conséquent, important de ne pas mésestimer cette étape et de la considérer
au méme titre que la sélection génétique et les conditions d’alimentation et d’élevage.

Mots clés : abattage ; commercialisation ; pisciculture ; qualité ; saumon ; traitement
du poisson.

Themes : péches et aquaculture ; productions animales ; transformation,
commercialisation.

Abstract

Salmon marine farming: Fish harvesting, a key stage

For several reasons, the harvest stage is most important in aquaculture. Not properly
managed, it may diminish efforts invested throughout the whole culture cycle. This ope-
ration consists in harvesting and in killing the fish for marketing purposes and must be
achieved with care to optimizing the final quality of the product in terms of flavor, sani-
tary aspects and preparing it well for processing. Analysing the numerous complaints
expressed by endusers concerning the quality of cultured salmon demonstates that the
harvest stage is the main cause of these failures. Among the failures reported, we can
quote the problems of “gaping” (disconnection of the myotomes in the fillets), of brown
spots (spotlights of blood), of soft texture, discoloration and early oxidation of the flesh.
These failures are mostly connected with the final stage of production. It is conse-
quently important not to underestimate this stage and moreover to consider it in the
same way as, for example, the genetic improvement, the feeding and culture practices.

Key words: fish processing; fish culture; marketing; quality; salmons; slaughtering.
Subjects: animal productions; fishing and aquaculture; processing, marketing.
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Introduction duction proche de 1600 000 tonnes,
dont 1 300 000 tonnes de saumons atlan-
tiques (Salmo salar) et un peu moins de

Utilisation 200 000 tonnes de truites arc-en-ciel

(Oncorbynchus mykiss) en 2005, le reste
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des salmonidés en France

Le marché international des salmonidés
s’est développé tres rapidement au cours
des dernieres décennies, avec une pro-

concernant essentiellement la production
de saumon  argenté  (Oncorhyn-
chus kisutch) et celle plus anecdotique
de saumon royal (Oncorhynchus tshawyt-
scha) (FAO, Fishstat 2007).




La Norvege, le Chili, le Royaume-Uni et le
Canada assurent 94 % de la production
mondiale du saumon atlantique d’éle-
vage. Il existe aussi une production de
saumon coho (Oncorbynchus kisutch)
provenant du Chili, du Japon et du
Canada (FAO, Fishstat 2007). En France,
la production du saumon atlantique en
mer était de 1 190 tonnes en 2005, réalisée
sur deux sites marins, en Normandie et en
Bretagne, alors que c'est la premiere
espece de poissons consommeée.

La France, avec 130 000 tonnes importées
en 2007, est le plus gros consommateur
de saumon en Europe et le deuxieme au
niveau mondial, derriere les Etats-Unis.
Trois «labels rouges» (dont deux avec
fumage) concernant le S. salar cadrent la
qualité supérieure.

Le saumon d’¢élevage est vendu sous
diverses formes: frais (préemballé,
congelé, fumé, entier ou en darnes, en
filets), un peu en conserve, transformé
ou en plats préparés.

Les industries du fumage, avec 23 entre-
prises dont sept produisent plus de
1 000 tonnes, ont traité 52 % des importa-
tions de saumon réfrigéré. En 2005,
49 200 tonnes de saumons et 5 300 tonnes
de truites ont ainsi été transformées.

Les principaux producteurs européens
sont aussi les fournisseurs de la France,
soit par ordre d'importance, la Norvege
et I'Ecosse (figure 1), les autres pays
étant I'Irlande et le Chili.

Les prévisions de production sont de l'or-
dre de 750 000 tonnes pour la Norvege en
2009 et de 147 000 tonnes pour 'Ecosse
qui devrait probablement atteindre le
maximum de son potentiel.

Caracteristiques du processus
de production du saumon

La phase de production du saumon dite
« classique » dure environ 36 mois et com-
prend trois stades (figure 2)

— le premier consiste a produire des ocufs
et a les faire éclore en écloserie, puis a
élever les saumoneaux (ou smolts) en
eau douce ;

—le deuxieme stade est I'élevage en mer
du saumon jusqu’a son poids commercial
(quatre a six kilogrammes). La durée de
I'élevage, de 12 a 18 mois, dépend, entre
autres, de la température de I'eau (four-
chette de 6 2 15 °C) et du régime alimen-
taire ;

—le troisieme stade est la collecte qui
consiste a préparer le saumon a l'abat-
tage, a l'abattre, a le vider et a le condi-
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Figure 1.Evolution de la production de saumon atlantique dans I’'espace économique européen (EEE)

(DGCCRF, 2007).

Figure 1. Evolution of the production of atlantic salmon in the European economic area.
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Figure 2. De |'alevin au saumon commercialement exploitable.

Figure 2. From fry to market size salmon.

tionner. Ce dernier stade est également
appelé transformation primaire.

Importance de la collecte
au regard de la qualité

La qualité des salmonidés d’élevage est
liée aux stratégies de production et se

décline en plusieurs standards définis
par les acheteurs, en relation avec des cri-
teres propres a lutilisation du produit
(frais, surgelé, fumage, marinades, etc.).
Cela implique d’identifier I'impact des
pratiques a chaque étape de 'élevage et,
en particulier, la collecte.

Dans tous les types d’élevage, cette étape
est stressante pour les poissons avec, ici,
des manipulations rendues compliquées
en raison du vecteur «eau », mais aussi
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souvent d’un positionnement géogra-
phique pénalisant. Enfin, pour des moti-
vations éthiques et pour contribuer 2
assurer une qualité optimale, le respect
du bien-étre des sujets est important.

Les défauts de qualité répertori€s par les
utilisateurs sont, pour l'essentiel, liés aux
problemes de texture (chair molle), au
gaping (baillement des myotomes du
filet), aux taches brunes, a la présence
de caillots de sang, a 'odeur, a la couleur
et aux rendements médiocres. Parmi les
causes, on peut impliquer pour une
grande part de ces défauts les opérations
de collecte comportant les manipulations
du péri-abattage (jelne, tri, capture, anes-
thésie, abattage, saignée), I'éviscération,
parfois le filetage (pre- ou post-rigor), le
refroidissement, le conditionnement en
caisse, le glacage et la température de
stockage (Magnussen et al., 1990).

Ainsi, la collecte mal maitrisée peut ruiner
les efforts d’'une bonne pratique d’élevage
par ses répercussions sur la qualité. L'ob-
jet de cet article est d’en faire une descrip-
tion point par point afin d’en évaluer les
conséquences sur la qualité.

Facteurs a maitriser
lors de la collecte

Cahier des charges

Deux criteres sont a considérer au
moment de la récolte des poissons : I'as-
pect éthique du procédé et la qualité du
produit. D’'une maniere générale, les
techniques d’abattage doivent minimiser
la douleur, ne pas induire de stress, étre
rapides, reproductibles, simples a appli-
quer en toute sécurité et prendre en
compte les rejets.

Deux scénarii types
rencontrés
en salmoniculture

Scénario avec acheminement
du poisson vivant depuis les cages
jusqu’au centre de traitement

Le transport se réalise depuis les fermes
situées en mer jusqu’aux usines de traite-
ment 2 l'aide de bateaux viviers baptisés
Well-boats (en Norvege), équipés pour
maintenir la qualité de l'eau et la tempé-
rature. Pour y parvenir, ils sont isolés ther-
miquement et équipés de refroidisseurs,
de réducteurs de dioxyde de carbone, de
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systemes antimousse, d’amortisseurs de
mouvements de I'eau, de pompes de cir-
culation et de sources d’oxygene.

Mal adaptés, ils peuvent provoquer un
stress d0 a une faible teneur en oxygene
et a Paccumulation d’excrétions, de dio-
xyde de carbone et d’ammoniaque (Erik-
son et al., 1997 ; Farrel, 2006).

Selon McDonald et al., (1993), dans de
bonnes conditions, le transport de salmo-
nidés sur une durée supérieure a 11 heu-
res avec des densités atteignant 170 kg/m?
n'a que des effets mineurs sur les répon-
ses physiologiques du poisson.

Scénario avec abattage en mer
et transport jusqu’au centre
de conditionnement

Selon la configuration géographique, il
est parfois nécessaire d’abattre les pois-
sons en mer, puis de les acheminer par
la route. La durée de la collecte sur la
barge est en relation avec le volume traité,
mais peut étre de l'ordre de cinq heures
pour remplir ensuite un camion de type
semi-remorque, avec une durée globale
moyenne du voyage mer-route souvent
supérieure a six heures. Au final, le pre-
mier « containeur » de péche peut totaliser
jusqu’a plus de 11 heures de transport a
son arrivée en usine (figure 3). D’une
maniere générale, cette configuration
peut étre pénalisante pour la qualité,
dans la mesure ou le travail de I'abattage
sur barge est souvent compliqué a gérer,
essentiellement en relation avec les opé-
rations de saignée et de stockage en vue
du transport. La gestion de la rigor mortis
s'avere aussi plus difficile en relation avec
I'éloignement du centre de traitement.

Jeline avant abattage

Le jetne avant abattage permet de vider
les intestins du bol alimentaire, amélio-
rant ainsi la qualité microbiologique et la
conservation. Selon Einen et al. (1998),
trois a quatre jours de jeline sont un
délai suffisant. Le label rouge (LA SAFU
V15) introduit la notion de degré-jour
avec 70 °Cjour minimum et 30 jours maxi-
mum. Enfin, pour des raisons éthiques, le
jetine ne doit pas étre utilisé pour corriger
les effets du régime alimentaire (Grigora-
kis et Alexis, 2005).

Précautions a prendre
lors de la péche
Pour ne pas endommager la couche de

mucus, ainsi que les écailles, et limiter le
risque d’invasion parasitaire ou patho-

gene, la capture est organisée pour limiter
au maximum les chocs des poissons entre
eux, ainsi qu’avec le matériel.

L'emploi d’épuisette a fond plein laisse le
poisson immergé et limite l'impact des
dommages corporels dus a la compres-
sion et aux épines des nageoires, I'idéal
consistant a déplacer le poisson en utili-
sant une pompe a poisson.

Enfin, dans la mesure ou l'eau a une
moindre capacité a2 maintenir son oxygé-
nation a des températures élevées (Law-
son, 1995), la péche matinale, ou 'eau est
sensiblement plus froide, permet de
bénéficier de meilleures conditions.

Abattage respectueux
du bien-étre et qualite

Le stress subi avant et pendant 'abattage a
des conséquences sur la qualité¢ du pro-
duit, quelle que soit la méthode pratiquée.
Effectué sans stress, I'abattage permet de
ralentir les réactions post-mortem et ral-
longe la durée de vie du produit (Pater-
son, 1997 ; Lowe et al., 1993). Sigolth e al.
(1995) constate qu'un saumon (S. salar)
qui a subi un stress important développe
la rigor mortis deux heures apres la mort
contre cinq heures pour un individu non
stressé. Nakayama et al. (1999) et
Dunajski (1979) observent que le stress
avant la mort provoque une texture plus
molle et 'apparition de gaping.

Enfin, plus le stress est important, plus la
couleur de la chair (échelle Roche) peut
se trouver affaiblie apres plusieurs jours
de stockage, malgré un niveau identique
de pigmentation liée a 'absorption d’asta-
xanthine (Robb, 2000).

Afin de minimiser la souffrance animale et
de rendre le poisson immédiatement
inconscient et insensible a la douleur, la
percussion et I'électricité sont des métho-
des adaptées (Wall, 1999 ; Roth et al.,
2001 ; Roth et al., 2007 ; Roth et Robb,
2007), tandis que l'asphyxie a lair sans
refroidissement ou par contact avec de
la glace (par choc thermique) sont des
méthodes qui conduisent a laisser mourir
lentement le poisson et seraient a pro-
scrire selon Robb et al. (2000). En ce qui
concerne I'anesthésie au CO,, on constate
qu'elle est souvent incomplete ; en effet
pour augmenter les rendements des
lignes d’abattage, le temps d’application
du traitement est insuffisant laissant un
poisson vivant se débattre et provoquant
ainsi blessures et hématomes ; de ce fait, il
s'agit en plus d’'une pratique non rece-
vable sur le plan éthique.
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Figure 3. Exemple de scénario avec abattage sur le site des cages, puis transport jusqu’au centre de conditionnement (Knockaert, 2006).

Figure 3. Example of scenario with slaughter in cages, then transport to the processing center (Knockaert, 2006).

En conclusion, le stress, subi par le pois-
son au moment de la collecte, peut influer
physiquement (hématomes, gaping, chair
molle, etc.) et chimiquement (baisse du
pH par production d’acide lactique et
modification de la couleur) sur la qualité
du produit fini.

Saignée :
une phase importante

Une fois étourdis, les saumons sont tués
en pointant un couteau dans la zone car-

diaque pour sectionner l'aorte et provo-
quer ainsi une saignée abondante
(figure 4). D’'un point de vue pratique,
certains coupent les branchies plutot
que l'aorte. Selon Huss (1988), le volume
sanguin dans le poisson représente a peu
pres 3 % du poids corporel, et la saignée
doit en retirer environ 80 %.

Cette opération dure environ 20 minutes,
sachant que l'écoulement du sang est
affecté par la température corporelle du
poisson (Whittle, 1996) qui est un facteur
a intégrer dans la procédure.

La vitesse de coagulation du sang de pois-
son est tres rapide et peut étre la cause de
contenu résiduel en sang (Connell, 1991).

Enfin, sans une saignée rapide, il n’y a pas
d’abaissement suffisant de la pression arté-
rielle, ce qui a pour conséquence la rup-
ture des vaisseaux capillaires entrainant la
diffusion du sang dans le tissu musculaire
(Leach, 1985). L'éviscération complete
avec enlevement du coeur immédiatement
apres l'abattage permet de couper des
vaisseaux majeurs, ce qui facilite le retrait
du sang et évite la présence de taches
(spots) qui ont tendance a s'assombrir au
fumage (Roth et al., 2005).

La saignée doit étre suivie d’'un « rincage »
en eau 2 fort renouvellement pour contri-
buer a élimination des odeurs qualifiées
d’off flavor (Paterson, 1997).
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Figure 4. Circulation sanguine dans le poisson (d'aprées Eriksson et Johnson, 1979).

Figure 4. Blood circulation in fish (according to Eriksson and Johnson, 1979).

Le ceeur irrigue les branchies par les arteres branchiales afférentes. La distribution du sang oxygéné est réali-
sée depuis les artéres branchiales efférentes. Puis le sang retourne au coeur.

La saignée, quand elle a lieu sur barge,
s'effectue dans la caisse de transport de
500 kg (big box) dans un mélange de
mucus et de sang, milieu riche en bacté-
ries, pouvant étre enrichi de la matiere
fécale des poissons comprimés, puis
absorbé par le poisson souvent encore vif,
Beaucoup de composants du sang ont le
potentiel de promouvoir 'oxydation des
lipides, cause majeure de la détérioration
de la qualité, et Trestven et al. (1981) ont
montré que la pratique de la saignée
réduisait la rancidité dans le cas de la
truite arc-en-ciel.

Selon Genot et al. (2004), la dégradation
de la flaveur, de 'odeur, de la couleur, de
la texture et la production de composés
toxiques peuvent avoir comme origine
cette oxydation.

Préparation du poisson

La bonne gestion de la collecte par rap-
port aux capacités des unités de condi-
tionnement est importante pour réaliser
un traitement rapide des flux de maticre,
sachant que la rupture de la chaine du
froid a des conséquences sur la qualité
et représente le principal danger des opé-
rations de préparation.

Le saumon destiné a la transformation
(fumage, marinade, pasteurisation) ne
doit pas étre fileté sur les lieux de produc-
tion. Ces procédés imposent une matiere
premiere d’excellente qualité compte
tenu de leur faible impact réducteur des
contaminations pour une durée de vie de
la semi-conserve qui est souvent d’un
mois, voire plus. Laisser le poisson entier
éviscéré, lors du transport, évite la conta-
mination, sachant qu’en mareyage (étape
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intermédiaire de distribution commer-
ciale correspondant a la vente en gros
du poisson par le mareyeur), 1a flore psy-
chrotrophe de la chair de poisson peut
étre multipliée par 7 et celle des filets
par 200 en moyenne (Jehanno, 1994).

Gestion de la rigidite
cadavérique : impact
sur la qualité des filets

L'état de rigidité cadavérique se divise en
trois étapes : pre-rigor, rigor mortis (rai-
deur caractéristique) et post-rigor, der-
niere étape au cours de laquelle la chair
des animaux subit des modifications de
texture et des caractéristiques organolep-
tiques (Cottin et Ducastaing, 1996).

En état de rigor mortis, le poisson ne
doit pas étre manipulé (risque de chair
molle et baillement des myotomes entre
autres, etc.).

Le refroidissement du poisson vivant
avant abattage permet d’allonger le délai
d’apparition de la rigor mortis et de fileter
le poisson pendant ce laps de temps.

Ce filetage pre-rigor rend le filet de
S. salar plus ferme ; la contraction se réa-
lise librement, le filet étant désolidarisé de
l'aréte centrale au moment ou celle-ci
intervient (Skerjvold et al., 2001). 1l pro-
cure un taux moins élevé de baillement et
des filets plus courts de l'ordre de 9 %,
avec une couleur jusqua deux points
supérieurs en référence a [I'échelle
Roche (Skerjvold er al., 2001).

Contraintes géneérales
de la « matiere
premiere » destinée

a la transformation

Quels que soient les types de transforma-
tion envisagés, il est possible de travailler
la matiere premiere fraiche ou congelée.
Dans les deux cas, il faut avoir la garantie
de disposer de produits de qualité, et plu-
sieurs criteres doivent étre respectés en
entrée d’atelier de production :

— fraicheur du produit : dans le cas du
produit frais, seuls les poissons ne dépas-
sant pas six jours en glace peuvent étre
transformés ; dans le cas du produit
congelé, les produits l'auront été dans
un délai ne dépassant pas 24 heures
apres la péche ;

—homogénéité de taille : c’est un facteur
trés important, méme pour une petite
unité et quel que soit le type de transfor-
mation ; la durée de chaque traitement
prend en compte la taille du filet ou du
poisson et son poids ;

— composition chimique : celle-ci doit
étre le plus proche possible de celle
d'un produit de référence ; les variations
du pourcentage de lipides doivent étre
connues sur un cycle annuel et I'écart
d'un méme lot ne doit pas dépasser
quelques pour cent.

En cas d'utilisation de saumon congelé,
celui-ci doit étre congelé sur les sites de
production et non a réception en unité de
transformation.

Enfin, on peut remarquer que la maitrise
de ces criteres est plus facile a respecter
pour les produits d’aquaculture que pour
ceux issus de la péche grice a une traca-
bilité totale ; cet élément peut inciter cer-
tains industriels de la transformation a uti-
liser préférentiellement cette matiere
premiere.

Conclusion

L'origine génétique et la conduite des dif-
férentes étapes de I'élevage déterminent
la qualité intrinseque du produit avec des
points-clés comme la stratégie d’alimenta-
tion, la conduite de I'élevage, 'environne-
ment et son management.

Au stade de la collecte, certains piscicul-
teurs estiment avoir accompli leur tiche et
lintegrent insuffisamment dans leur
démarche qualité. Or, il apparait que de




tres nombreux griefs des acheteurs sont
imputables a cette étape; aussi est-il
indispensable de sensibiliser les éleveurs
a la nécessité d’en assurer une meilleure
prise en compte. La gestion de cette étape
finale de I'élevage doit se réaliser avec
une attention particuliere autour du res-
pect de deux axes, a savoir la qualité
éthique du procédé et la qualité organo-
leptique du poisson. Parmi les points
importants, on soulignera I'importance
de la limitation du stress a toutes les éta-
pes de l'opération, le respect d'un jeune
adapté, la maitrise de la température et la
rapidité d’exécution, la bonne conduite
de la saignée et la gestion de la rigor mor-
tis en relation avec la préparation du pois-
son et son conditionnement. M
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