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VALORISATION DE L'ENCORNET 
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L,es Céphalopodes constituent la classe la plus com- 
plexe de l'embranchement des mollusques. Les espèces 
vivantes (environ 650) se répartissent en deux sous-clas- 
ses : les Tétrabranchiaux et les Dibranchiaux. Nous igno- 
rerons les Tétrabranchiaux, céphalopodes archaiques, 
guère plus représentés de nos jours. 

L,es Dibranchiaux sont divisés en deux ordres : les Dé- 
capodes (dix tentacules) et les Octopodes (huit tentacules). 
Les décapodes sont divisés en trois sous-ordre : Sepioi- 
dea, Te~~tl~oideu, Vu~ll/~yrorllorpI~u (ces derniers sont sans 
intérêt économique). 

Les Sépioides comprennent les sépioles et les seiches. 
Les seiches possèdent une coquille interne appelée os et 
représentent les espèces économiquement les plus iinpor- 
tantes. 

Les Teuthoides comprennent deux familles principa- 
les : 

Lolïginidae ou calmars 

Loligo vulgcrris, calmar commun, il a une biologie très 
semblable à celle de la seiche. La coquille interne est ré- 
duite à un axe creux : la plume. Mer du Nord, Manche, 
Atlantique, Méditerranée. 

Loligo /Orbesi. Mer du Nord, Manche, Atlantique. 

Loligo peulei. Atlantique nord-ouest. 

Ommastrephidae ou encornets 

/Ilex coi~~de[ii ,  appelé faux encornet ou pisseur. Atlan- 
tique, Méditerranée. 

/Ilex ilIecebro.s~rs, encornet de Terre-Neuve. Atlantique 
nord-ouest. 

Todurodes .sugi~turi~rs. Atlantique. 

Distinction entre calmar et encornet 

A : elicorlrel ( genres : Ille,v. Todurodes, Oii~~i~u.srre/~lres) ; B : culli~ur ( genre : Loligo), ~eii/ucirle de, l.oligo v ~ ~ l g a r i s  tr 

tlroile e1 de L.. forbesi ci guirche, d'uprc.5 Merlri1 (1 Y 78). 011 uppellc (( elrcor~rc,ls )) (roiiges) les Oiir~lrir.\~rc~/~lridc;.~ cc;/)litrlo/~o- 
c/c,.\ occ~t~~iiyito.~ C I  <( ~ U / I I I U I I >  )) ( I ~ / ~ I I ~ . \ )  les Loligiliidis, e.sl~?ce.s des /?Iu/eulrs coir~iirc~~rluirs cl i/e\ etrirs cti/ii.i.c,r t( i , t / i i /  or 
Fl.trircc iriie i~uleirr coirr~i~o.cio/c pcir c;lci'c;c,. 
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Les techniques de pêche sont nombreuses, nous nous 
contenterons de citer les principales : Nasses et casiers. 
Dérive lente (lignes appatées par des crabes, des leurres 
artificiels ou même une femelle vivante). Sennes (sennes 
de plage, lamparos, sennes tournantes). Chalutage. Tur- 
lutte (responsables des plus gros apports). Attraction par 
action de la lumière. En fait l'attraction par la lumière va 
la plupart du temps de pair avec l'utilisation de la turlutte. 

Plus connu des professionnels, sous les noms de faux 
encornet, encornet rouge ou pisseur, I'encornet européen 
(Illex coilldetii) et Todarodes se rencontrent depuis les 
côtes africaines jusqu'en Méditerranée, golfe de Gascogne 
et mer du Nord. Peu valorisés en France, ils ont une va- 
leur commerciale peu élevée et sont rarement ramenés à 
terre. Dans le golfe de Gascogne, I'encornet se situe à des 
profondeurs supérieures à 100 m, de préférence sur les 
vasières, et se reproduit dans les grands fonds, capture ac- 
cessoire des pêcheries du large, de langoustines en parti- 
culier. Animaux grégaires, les encornets vivent le jour en 
eaux profondes pour remonter la nuit à la surface en 
quête de nourriture (Mesnil, 1978). L,'encornet du nord- 

ouest Atlantique, (Illrx illecehrosiis) dit encornet de Terre- 
Neuve a longtemps été utilisé pour fournir l'appât pour la 
pêche à la morue ; tout comme I'encornet européen, il n'a 
pas grande valeur sur nos marchés. 

L,a confusion qui existe encore de nos jours entre cal- 
mars et encornets, b i t  qu'il n'est pas possible d'évaluer 
les ressources dont peut disposer la flotte française sur les 
lieux de pêche qu'elle fréquente. Tou-iours est-il que le 
taux d'exploitation des céphalopodes, et en ce qui nous 
concerne des encornets, est inférieur au seuil maximum. 
Des tonnages importants d'encornets rouges, sont chaque 
jour rejetés à la mer, faute de demande en criée. Notre 
étude a donc pour objet de proposer aux industriels une 
ou plusieurs utilisations nouvelles susceptibles de valori- 
ser la matière première. 

Composition 

Laes compositions de I'encornet et du calmar sont qua- 
siment identiques : 

Eau : 80 à 84 96 
Protéines : 14 à 16,5 Y1 
Lipides : 0,3 a 1 % 
Cendres : 0,9 à 2,2 94 

Rendement à la transformation 

Tete : I 1 Y I ,  
Bras: 13 % .  
Viscères : 15 % , 
Plume: 1 '%, , 
Manteau : 60 % (peau 5 Y ) ,  nageoires 10 Y ) ,  blanc 
45 '%> ) ; partie comestible : bras + manteau 73 Y1 . 
La limite d'acceptabilité du produit frais (entier vidé) con- 
servé en glace semble se situer entre 1 O et 12 jours, ce qui 
correspond à des teneurs en azote basique volatil total 
(A.B.V.T.) comprises entre 30 et 40 mg Y) g de chair. 

Utilisations proposées 

La plupart des essais ont été effectués sur du calinai- 
(Loligo 11lilguris) que l'on trouve plus facilement que l'en- 
cornet   il le.^ coii~dc~/ii). Ceci ne représente pas un handi- 
cap important, mise à part l'aspect surtout la couleur, les 
qualités des produits sont sensiblement les mêmes. 

Reçue fraîche de Bretagne, la matière première a été 
débarrassée des bras el des viscères. nettoyée abondani- 
ment à l'eau froide, congelée au congélateur à plaq~ies 
( -  40°C), puis stockée a - 20°C, sous emballage aliimi- 
nium. Les stocks ont été iitilisés dans les trois mois sui- 
vants, les plaques utilisées ont été décongelées à l'air am- 
biant (15°C) pendant 15 heiires. 

Fumage adapté au goût europ&en 
1.e fumage proposé est i i n  r~iiiiage à froid. Cependant, 

di1 fait de la textilre fernie et élastiqiic de la matière pre- 
mière, nous procédons à iine ciiisson préalable de 15 mi- 
nutes dans irne sai.iinure (4 '%) en sel f i i l  ep~iré) portée à 
i.iiie température de 85°C. 1 .e cali?iar. 1nanteai.i oi.ivert, est 
ensirite étalé sirr les grilles di.1 fiimoir (CbIC Il~ifoiir) poi.ir 
y subir : Lin séchage à 25°C- 65 'b  d'huiniditt. relative 
(RH) - durée 60 inii et LII? fiiiiiage à 25OC - 65 'XJ 
RH - d~irée 150 nm. 

La plaque chauffante dii géiiérateiir (Thirode) est pro- 
grammée à 450°C. La périodicité de la distribution des 
copeaux de hêtre est de 4 mn. Après fumage, le inaiiteaii 



est découpé en lanières d'environ 1 O x 35 mm, pour être 
soit conservé à l'état de conserve sous couverti.ire huile, 
soit conservé en l'état de O à 4OC, emballé dans du papier 
aluminii~m pour déterminer la durée de vie du produit 
fini. 

[.es rendements pour cette transformation sont après : 
décongélation 95 96, nettoyage 77 à 80 '%, , cuisson 
55 Y6 , fiimage 45 '%, . L,a perte propre à la technique de 
fumage des manteaux (ciiissoii + fi.image) est de 42 Y) . 
141.1 bout de trois joi.irs en chambre froide ( + 4OC), le pro- 
duit fini (soiis aluminium) devient acide, puis inconsoni- 
mable au boiit de 8 jours. I'our conserver ce prodiiit, 
iioiis nous sommes donc orientés vers la conserve. 

Fumage adaptr' au goût asiatique 

La pop~ilation originaire des pays d'Asie étant forte- 
ment représentée en France, i l  nous est apparu interes- 
sant d'essayer de reproduire dans nos ateliers, le type de 
prodi.iit fini filmé, fabriqi.ié aii Japon, en Corée 01.1 el1 
Thaïlande : 

Cuisson à 85OC pendant 15 mil en saiirnirre à 4 '%, 
Séchage à X°C,  durée I O  h (hi.imidité relative : 65 ' Y I )  
Fiimage à 25')C. durée 2 h. 

I.es rendements sont après : décongélation 95 'XI, net- 
toyage 80 '%,, cciiisson 55 Y) , séchage 30 '%) , fumage 
20 '%, . I,a perte due à la cuisson piris au rumage est de 
75 % ) .  [.'encornet qui a subi dans ce cas lin séchage plus 
important se conservera plus longtemps. Une fois fi.iiné. 
le produit est découpé eii fines lamelles pour être soit con- 
sommé sous cette forme, soit rehydraté dans de I'eau  LI 

dans lin bouilloii de 1égi.imes. 

C'orzserves à partir de produit,firnlé 

Traitements 
Décongélation à 15OC pendant 15 à 20 h (rendement 
93 % )  
Nettoyage (rendenient 83 Y) ) 
Cuisson à I'eau 15 mn à 85% (rendement 55 'X) 
Découpage en lanières 
Emboîtage 

Composition de la sauce pour 1 000 g 
Sauce tomate : 290 g à 28 '%, d'extrait sec 
Sel : 20 g 
H~iile : 100 g 
Ilpice : Raz el Hanoirt 15 g 
Eau : qsq 1 000 g 

Composition de la boite 
Chair : 2801285 g 
Sauce : 170 g 

Barème de stérilisation : % = 18. F', = 7, durée 105 Inn, 
température 1 15°C. A I'oi.ivertiire. la coloration  in peii 
orangée est due aux piments Raz el Hanoiit. La déperdi- 
tion en euii est de 7 '%, . 1,a texture et le goiit sont agrka- 
bles. 

Conipte tenu des stocks importants, des techniques de 
pèches rentables et de la qi.ialité des produits transformés. 
i l  peut sembler paradoxal de constater le rejet quasi syste- 
matique de l'encornet. Une valorisation à moindre coût 
de ce produit est I-éalisable : qui osera la tenter '! 

Le prodiiit fini fumé à froid. découpé en lanières, est 
emboîté à l'huile d'arachide dans des boîtes vernies de ~~i~~~~~~ (A.), 1974, - ide po~l l l  sLir I~c,ploiiatioll ce- 
format 116 1' 25. Une stérilisation de 40 mn à 1 15'C phalopodes. - L u  Pc;c,lre ~lr(lri/i/lrc,, 11" 1 150 : 
(% = 18, F, = 7) donne un produit stable à I'entrepo- 165-169. 
sage à 37OC et 5S°C pendant 8 jours. L'odeur de fi.imé est 
très sensible à I'ollverture.  aspect plus ou moins foncé Mesnil (B.),  1978. - Biologie et péclie des céphalopodes. - 
de la chair et la sauce peirt surprendre le consommateur Ihicl, no 1200 : 148-152. 
français, peu habitué à ce type de présentation. Lannuzel (R.), 1982. - Utilisation et valorisation de I'en- 

C'orlserves à /a toniule cornet. - 1.a Rochelle : I.U.T. et Nantes : I.S.T.I'.M. 

De nombreux essais s i ~ r  la composition de l a  sauce Durand (H.), Park (H.Y.)  et Hadjadj (A.),  1980. - Apti- 

ainsi que sur la techni lie d'emboîtage boîte vernie. for- 9 
tude des calmars à la conservation à I'kiat fran- 

mat 112 haiite (425 cm 1, nous conduisent à retenir la fa- çais. - Scie~lcc el Pc;chc,. B~rll. I I? / :  Doc,. I I I S I .  Pc;clrc,.\ 
brication siiivante : 11luri1.. no 307 : 1 - 12. 
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INFORMATIONS I.S.T.P.M. 

Campagnes océanographiques 

CAMPAGNE DE TECHNOLOGIE 
DES ENGINS DE PECHE 

réalisée à bord de I'lchrhys du 22 au 30 juin 1982 

Objectifs de la campagne : détermination des lon- 
gueurs moyennes de sélection et des facteurs de sélecti- 
vité pour les principales espèces pêchées au chalut de 
fond à 4 faces dans le golfe du Lion. Essais comparatifs 
destinés à préciser les effets sur la pêche de l'utilisation de 
maillages différents des 40 mm étirés réglementaires dans 
les pèches au chalut en Méditerranée. 

Secteurs étudiés : sud-ouest et sud d'Agde, sud et est de 
Sète, sur des sondes de 23 à 90 m. 

Un chalut 4 faces à grand recouvrement de dos 
(4001200 mm de côté dans I'entêture) a été utilisé avec un 
gréement à fourches (20 m) durant cette campagne. Les 
panneaux employés étaient des « hydrostables Le Béon » 
de 270 kg. Deux culs de chalut en mailles de 16 et 20 mm 
de côté ont été successivement adaptés au chalut, à I'inté- 
rieur de la double poche enveloppante. Les traits de cha- 
lut, d'une durée de 1 h à 1 h 30, ont été effectués à une vi- 
tesse moyenne sur le fond comprise entre 2,8 et 
3,4 nœuds. Les espèces les mieux représentées dans les 
captures ont été : capelan, merlu, sprat, anchois, sardine, 
chinchard. Comme on pouvait s'y attendre, la sélectivité 
observée pour la maille de 16 mm est extrêmement fai- 
ble, comparativement à celle notée pour les mailles de 20 
et 30 mm de côté. Ces essais comparatifs seront poursui- 
vis en novembre 1982. 

/ 

CAMPAGNE D'ETUDE DES NURSERIES 
LITTORALES DE POISSONS - NURSE 11 

réalisée à bord du Rose!vs 
du 15 juin au 7 juillet 1982 

Cette campagne avait pour objet de contribuer au suivi 
annuel des indices d'abondance de prérecrues (juvéniles) 
de poissons plats pour t,rois nurseries littorales françaises. 
Ces indices permettront d'apprécier l'abondance des indi- 
vidus nés en 198 1 et de la comparer aux chiffres obtenus 
depuis 1978. Les chalutages ont été réalisés au chalut à 
perche de 3 n~ en baie du Mont-Saint-Michel, en baie des 
Veys et dans l'estuaire de la Vilaine selon un plan 
d'échantillonnage stratifié. Le traitement des données 
passe par la détermination de l'âge des poissons capturés, 
aussi les résultats ne sont pas disponibles immédiatement. 
On peut néanmoins préciser que le niveau des prises sem- 
ble proche de la normale dans les trois secteurs. 

CAMPAGNE MORULAND 

réalisée à bord de la Tlicilussu 

Cette campagne MORULAND avait pour principal 
objectif d'évaluer l'état du stock de morue du Groenland 
occidental. Du 5 au 19 juin, 63 chalutages d'une durée 
standard de 30 mn ont été réalisés sur les bancs de la côte 
ouest du Groenland entre 66O15.N et 60°10'N. L,a zone 
étudiée comprenait donc les divisions I C, 1 D, I E et 1 F 
de la N A F O (Organisation des Pêcheries du Nord-Ouest 
Atlantique). 

I I  s'agissait en outre : d'obtenir des indices de I'abon- 
dance du stock (exprimés en pofds, et en nombre de mo- 
rues capturées pour 30 mn de pêche) ; de définir sa struc- 
ture démographique à partir des compositions en tailles et 
en âges des captures ; d'acquérir un certain nombre de 
paramétres biologiques tels que : taille à première matu- 
rité sexuelle, relation taillelpoids, et d'étudier les condi- 
tions de l'environnement et notamment l'influence des 
facteurs trophiques (par prélèvement) et thermique. 

L.a distribution bathymétrique de la morue était quel- 
que peu différente de sa répartition habituelle à cette 
époque de l'année. En effet, les rendements en morue ont 
été pratiquement nuls sur tous les fonds inférieurs à 
200 m ; par contre, quelques bonnes captures ont été réa- 
lisées entre 200 et 400 m : 1 069 kgldemi-heure par 
2 10 m dans l'ouest du banc Nanortalik, 788 kgldemi- 
heure entre 320 et 350 m aux accores sud-ouest du banc 
Nassarlik et 3 976 kgldemi-heure entre 369 et 385 m sur 
les accores suroît du banc Fyllas. 

Les températures anormalement froides observées en- 
tre 30 et 200 m (inférieures de 1 à IS°C aux températu- 
res moyennes rencontrées au mois de juin) expliquent 
l'absence de morue sur ces fonds. Un gradient thermique 
assez accusé séparait cette masse d'eau froide d'origine 
arctique de la couche d'eau sous-jacente plus chaude (su- 
périeure a 3OC) composée d'eau intermédiaire atlantique. 

Les tailles des morues capturées variaient entre 18 et 
93 cm et la composition en tailles de l'ensemble des cap- 
tures présente deux modes : le plus important à 54 cm et 
le secon,d vers 30-33 cm. On peut considérer a priori que 
le mode a 30-33 cm correspond à la classe d'âge 1979 
(morues nées en 1979) et le mode à 54 cm à la classe 
d'âge 1 977. L'examen des otolithes prélevés (concrétion 
calcaire située dans l'oreille interne du poisson qui est uti- 
lisée pour déterminer son âge) permettra de s'en assurer. 
Si les classes d'âge 1979 et 1977 semblent assez abondan- 
tes, la classe 1978 apparaît comme très pauvre. 

Enfin, il a été établi par les océanographes danois que 
la température moyenne de la tranche d'eau 0-40 m doit 
atteindre 1 ,8OC pour que le taux de survie des larves de 
morue soit bon. C'est en effet à partir de cette tempéra- 


