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L'ALTÉRATIOM DU POISSON. 

F. SOUDAN ' 

Chef de  Laboratoire a l'Office Scientifique et Technique 
des Pêches maritimes 

Traclitioiiiielleriieiit la, dbriorniiîatioii (le (( 1)oissoii frais )) s'appliclue 
à toiit poisson qiii n'a, reyii tle1)iiia sa sort,ie cle l'eau qiie (les traitements 
cnp:~bles (le retarder les phénomènes (lu vieillissement nat,iirel sitris eii 
cliaiiger le riatiire. Uri poisson consoinnié frais devrait prbsenter (les 
caracnthres organole~)t~iques, physiqiies et chimiqiies t'rPs proches do cciix 
ctii  oisso son vivorit. Jrais leur altbratiori e<t si rapicle (pie la, fraîcheiir (les 
~ ~ o i s s n ~ ~ s c ~ ~ ~ i  1uirvit.nricrit siir les niarel.its est soiiverit toiite relative. 

Kri dtpit de la, rn.pitIit6 (les transports niotlernes, le temps qiii s7bcoiiIe 
entre la. pGc1ie et la corisorririiatiori a ten(1ancc h s'accroître. T,e (lévelop- 
penierit de la p&he intensive a tlbpeiiplé les foiicls proches (les côt,es et il 
faiit maintenant alIcr (le pliis en pliis loin pour troiiver (les aires poisson- 
rieuses. ,2ussi 1;t rriajeilre partie des apport's est-elle (lue ails grands cha- 
liitiers dont les campagnes tliirent couramnierit trois serriitiries, pctrfois 
clitvnnt:tgc. 1);tns ces coriclitioris, il tIeGierit ciifficile (ic- riicttre A, terre, ct 
n fortiori siir le niarchb irittrieiir, i i r i  poissori qui ait missi belle a.pp;trerice 
cllie celiii pêc116 par l'artisan h (~iielyiies riiilles (le la, côte. 

C'est <.epen(larit'lc: but i\t attcinclre, car il n'y a grilre riiie lit rrioitii. 
dii  o ois son livr6 a,nriiiellemcnt e ~ i  France ail mareyage qiii provierine de 
l;a zone c6t i i~e.  Si 1'011 caorisici+re qiie Itt pêclie rribtropolitaiiîc foiirnit 



eiiviroii 200 000 toriiicls (le poissoii 1)it.r ari ii l a  niarbe *, la, ciuaritité qui r i q u e  
cle s'altbrer avant  (le nous parvenir est de  l'ordre de 100 000 tonnes. 

Pour prbservcr efficacement la fraîcheur (Iii poissoii, il iniporte cie 
savoir tout  ci.'al)orcl cludles sont les trarisformatioris cliii siirvienncrit aii 
cours (le sa conservation, leiir progressiori e t  leur caiise. I)c cette connais- 
sance sera tl4cliiite celle tlcs palliatifs possi1)les. 

1. - J~ODIFICATIOS I>.4SS L'ÉTAT 1>1; I'OISSOS 

AL7 COCRS DE Sol COXSEKVATIOX 

IAorsc1ii'ils viciirierit ct'etre <.aptiirPs, Ics poisxoiis pêclibs daiis la rPgioii 
atlaiiticliie exp1oiti.e par les pê(:hciirs français, soiit eoiiiestit~lcs e t  sniris 
[BEIIRE (21)]. Selo11 CASTELL (36) il y a peu d'aliriicnts prothiqiies cati- 
salit moins cl'intoxicatioii e t  c'est soiivent & tor t  que le poissori est aceiisé. 
I l  y a poiirtarit clcs cas cl'intullraiice ellez certains siijets tlorit la, serisiltilit.6 
tleriieiire nia1 ex 111 icliibe [~ 'OCRXIER (TZ)]. (Jiiarit itiis cloiriniages caiisbs 
par les poissoris v6rilrieux, attril)iibs la. prbserice ci'aicaloïtlcs [I>EE & 
1 ' ~ s ~  (122)], ils restent localisi's clans les zones 6cliiatoriale c t  tropicales (le 
I'Océaii Iridieri, dii Pacificiiie et  de lit nier cles .\ritilles, ,cl i i i  xorit l'lia- 
I)itat prescliie escliisif (le ces esp;ces. 

I.cs p:wasites, hôtes liabitiicls (Iii iiiuctis et parfuis de la cliair [SCOTT 
( lUO)] ,  ~~>i i r r a i e r i t  Ctre rctloiiths. Eri fait, ils sorit g6n6ralernciit inof'fciisifs 
IIour l'liorrirtie [MAC JIVRTRIE & CARTER (133)l. l'ürriii Ics pliis à crairiclrc, 
le Botltrioc6phnle est i i r i  ver frbqiient cians les poissoris d'rail cloiica eii 
Italie e t  eri Silisse, innis prescliie incoiinii en France (7.3). 

:Irissi les acciderits aliiiieritaires causPs par le poissoii soiit-ils le 
111~1s soiivent diis à l'6tüt d'althratiori clans lequel il a 6t6 consoninié. Sa 
tosicit6 lie tierit piis :tus trhs rinriibreiiscs bactéries ciu'il renferme, 
rarement tlnrigcrriiscs~ par elles-rriî.rnes Iboiir les anirnaiis R sang cliaiitl 

(*) Stutistiqiie tlo ln péclie iiii:trol~olitaiiiv fr~i iyaiso polir les cinq ciri.nii.res R I I I ~ ~  

(176). 

TOSZAGE TOTAL TOSSA<;I.: L I V R ~ :  
POISSOX F R A I S  A U  3IPiKEYAOE 

- 

1!):18. . . . . . . . .  227 700 
1015. . . . . . . .  100 300 
1!)4ii. . . . . . . .  171 300 
1947. 183 900 
IIJ4S. . 233 800 

221 500 



(Von X o m  I T Z K I  (113)l. Elle est iriipiita1)lc ail procliiits d e  (1bgr:tdatioii . 
(le 1% chair 6lal)orGs (1ii f ~ i i t  (le It.iir rrii.taholisrrie e t  par voie enzyniatirliie. 

Certains coriiriie l a  trirribtlijlurnirie IwiiLerit i-tre ingbrés à (les doses 
Iiieii siip4riciires :L celles troiivbes dans  le 1,oisoii franclienierit altbré. 
I.:llc est excr6ti.c soiis forme tl'oxytlc qiii exibte tlbjii riorrrialeirierit (lsris 
I'iiririe hririiairie [I,INTZET, (l26), TARR (189)l. L'ariirii~riia(liie coritcriiie 
tlaiis les pois\oiis encore corisornmalles est eri qiiarititb trop fiti1)lc polir 
etre tlommageable [TEHROINE (2 1 O)]. 

Par contre l a  tyrarriiiie, lit ~)iitrrscirie, la  cadav6riiie e t  (l'aiitrcis s u l -  
stitrices iricoin~)IPtenierit caract6risi.e~ sorit netternelit tosiqiies. Ccrt:aincis 
ii':tp~)arais<erit qii'h iine bpocliie oii l'ocleiir arrête tolite consoniriiatioii 
[ ~ I A R K O V  (13.3)]. 1)';tiitres se clbvelo~)~)cnt (lès les ~~rer i i ie rs  btacles (le l'altb- 
rtttioli sans cortiriiriiiiqiier cl'ocleiir prbriioriitrice. Telles sont les toxines (les 
criistacbs [TIMOFEEVA ('?O)], l'hibtaniirie rrricontrbc siirtoiit chez les 
ScoriiLroïclc>s [GEIGER & coll. (91-82), LE(:KOCS & TAVADITT (123-121)] & 
r:ilqbrocIier de  l,b y4l;lriiytoxiiic signalbe dans  hi, rrii.riie famille (185). 

11 est (lotie esscritiel de  reclir~rclier les sigties qiii ruarcliient l e  vieillis- 
scincrit clil ~)(>ihh~l l  et  (le savoir à partir (le cliicl rnonlent il ccshe d'être 
consoiiiriinble. LCS trünsforniütioris qui giirvierinent ail coiirs (le 13, conser- 
vatinri sorit {l'origine enzymatiqiie oii I):tcti.ricnnc. Elles se tracliiisent 
par i i r i  cliangenieiit (les c:tract&res o r g a n n l ~ p t i q ~ i ~ s ,  pIiysi(jiit~s e t  chiriiiqiies. 

Changements organoleptiques. - l i s  sont les 1)1iis aricieririemeiit 
tlbcrits e t  servent ciicore S l':tp~trbciittiori (le lit cliialitb dans 1s pl i i~)ar t  
tles trarisactinris corrinierciüles. I):tris ~)liisieiirs pays tles autciirs se sont 
efforc.i.s (l'en (toririer une clescription à. la  fois tibtaillbo e t  génbrale poiivant 
servir à iirie apprbci:ttioiiolrjcctivc [BOCRY & S C H V I N T I C ( ~ ~ ) , S T A N S B Y  (172), 
I?E.LY & XHEWAN (lsi)]. l ia~)~)elnns-eri  brii*verrierit les principaiis traits. 

10 L'altbratiori procliiit (les changement., (le l'aspect extbrieiir. T , ~ s  
pigllierits se tlb(.olorerit proprcssivcmrnt caiisaiit tles variatioris tie teirbte 
siir lescliielles TILISTIAKOV (222) a niCrne Iras6 ilne tlbterniination (le l'altb- 
ration chez les percEit~s, carpes, Lrêrnes e t  üiitrrs poissons (l'cati tloiice. 
Inverserrierit il arrive clile les taehcs colorbcs ap~);~raisseri t  sur la p)tLaii, 
rbsiiltat (111 cl6vcloppcment (le b;act.bries chroriiogS*ries [BEDFORL) (18)l. Lü 
fiiiorescenec est riioclifibe e t  il peiit y avoir apparitiori (le phosphorcs- 
cerice. Le iiiiiciir pertl sa trans~)areritae, devient pliis visqiieiix e t  grurnelriix. 
I x s  yeiix origiriellemcnt légèrenient saillnrits e t  (l'uri iioir (le jais 
s'sffaihserit e t  tlevierineiit grislitres avec ilrie cornbe opitlrscentc. Enfin 
!es Lrarichics tl'iiri roiige l>rillarit, 1)Iiis oii riioins vif siiivant l'espi.ce, 
derienncnt l-)riiries oii jttiinâires, piiis SC tlbcoloreiit. L'ariiis rehte 1)barit 
ail licii (I'Ctre clos. 
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20 L'odeur ~~rii i i i t ive~ueiit  analogue à celle des algues riiariiies clevieiit 
'Cr 011 putritle. Elle peut diti6rer e t  évoluer plus oii moins vite suivaiit la ri,i 

du  corps. C'est soiis l'operciile qii'elle est pcrquc le pliis facilement. Les 
matières eri coiirs tlc digestion dans le tractus intestinal peuvent la modifier. 

30 ~ ' a f i ~ i r c l i i c e  interne ciiaiige i.galeiiieiit. 1,n cliair opalescente perd 
sa translucidité, s'amollit, se d6taclie sttiis effort (le ln colonne vcrti.bralc, 
se décolore si elle est piginci1ti.e (saurrioii). I'ar coritre iiiie voloratiori rouge 
pliis oii nioins bruiie devient visible le long (le la colniinc T-ert6l)rale I)ar 
suitc de  la tliffusiuri des globiilcs rouges hors de  l'aorte e t  de I t t  hrmatioii 
(le iiihtli61noglobirie. Les visc.i.rcs ne tarderit pas à se lystir. 

,\près ciiissoii, le ~)oissoii prhseiitc iirie texture e t  iirie odeur variables 
siiivant le tlcgré t1'ülti.rutiori. I l  a 6t6 frhqiicmrncnt fait appel à ces .carac- 
tères pour tlhtcrminer lit relatioii entre riicslirc (le 1ai)orütoire e t  01)iriioii 
1)robable (lu coiisomniatcur. 

La  dïgustatioii par (les éc~uipcs i;~)(.cialisi.es, orgaiiis6es par 
y ~ ~ _ ? ; ~  (233) et  I)YER 8c I)TE:I~ (5s-59), a 1 ) ~  rmis ilne (.tilde statistiqiie (le 
l'évolut ic>ii.;\lors qiie le raiiiollisseiiiciit (le la chair n'est pas significatif, 
l'oilciir ail contraire passe par iirie strie de statles toiijoiirs les rii~riies polir 
iine espèce doiiiihc. Siir tlcs filets (le rnoriie gar(1i.s ii 00 C oii ;i 50 C. I )YER 
& I )YER <listiriguerit 1 i ~  siicc.cssioii siiivarite : ocleur iiiarine, inotlore, doii- 
y'îtrc, doiitcustb, alti.ri.e, ~)iitritle, corrcsporiclarit B des pliases cliffhrentcs cie 
lit d6compositiuii. Il'i.16vatiori de  teiii~>hratriro aiigrricrite lu rapitlité (iii 
processiis (le sorte (111~ certaii~es pliases pciivcnt p:irfois passer iilapcrqiics. 
Le goût est intiriiciiiciit lii. S l'odeur. 

Les irnpressioiis orgaiiolcptiqiies des di.giistatciirs traiis1)osi.e~ Pii 

poiiits ;rit servi i 1'i.tablissemcnt (le gra1)I~icjues qui riioiitrciit que 1:t 
qiialité tlii poissoli coiiirncrice b ~ R ~ S S C I .  (lès sa capture. 

Changements physiques. - Ils portent csscntiellemeiit siir la 
fermeté e t  1'6lasticité (le la chair. ,\près lit mort, les poissons cornnie les aiii- 
iiiauxterrestres~)asst?rit psrlaphascde riyorviortisI)ericlarit Iaqiiclleles tissus 
~)ri.seiitc.iit urle ferrilet6 plus gr;~iiclc c11i"l l'Ctüt v i ~ a i i t .  C'liez l(. poissc)ii 
tlo chalut at);tn(loiirit. sit6t 1)êcli6 k 1" tcmp6rature ariil)iarite, la rigiditG 
apparaît au  bout (le trente à cjriararite iiiiiiutes, devient niasirriurii eiitrc 
une heurt? e t  cluatrc lieures puis rie cesse de  clhcroitre. Le puissoli de  ligiic 
dans les merries conclitions atteint la rigicliti? cornniciiqitnte seiilemeiit 
deus  licures erivirori a1iri.s la mort e t  Ic maxirriiiiri eritre sept e t  trcizelieiires 
[LEI)[ & ~ 0 1 1 .  (1?.5)]. 

L'6tat d e  ~ i g o r  ~ f i o r t i ~  est doiic iirio garantie de  fraiclieur, riiais soli 
absence ne saurait signifier alti.ratioii. I)e multiples facteurs : e ~ p C % ~ e  t b t  

taille (111 poissoii, tein~)i.ratiirc arii1)iarite e t  siirtout rnotle do captiire,rbgis- 



sent son a~)piiritiori e t  soli int,ensité. ,l son toiir,lit rigidité irifliie sur l'&las- 
ticitb d e  la chair e t  lit résistance ii ln traction des fik~res iniisculaires qui 
tlerneiirerit constarites resIiect~ivemérit jiisqii'aii (léhiit ct  A, lu fin tle la 
pliase d e  rigor morlis, piiis rie cesserit d e  'dbcroîtrc [TAUTI & ~011. (218), 
FORRES ( Ï G ) ] .  L'bvolution est lu mêrne polir cliaqiie sbrie (l'essais mais 
les valeiirs variciit gran(1criicrit siiivarit la, rbgiori (111 (.orjls, I'indiï-itlli, 
l'espPce, etc. 

Changements chimiques. - Ils (loiverit p;~rticiilii.remeiit retenir 
l'attention ~xiisque les rioiirellcs siibstances chiniiqiies formbes sont teriues 
pour respoiisablrs de  lit riocivit6 du  ~~oissori  alth-6. 1)i.s que ln, vie a cessé, 
In désorganisation tics tissus coriirnerice e t  Ies constituants gliicicliqiies, 
lipicliqiies e t  prot6irliics sc (légratlcrit siiivztiit i i r i  jeu (le r&;~ctioris corii- 
plexes qiii vont rioils occiiper ii~airiteiiant. TA1iiri (les prol~lbnes esseritiels 
sera (le reclierclier dizris cliacuri (les cas lit part  respcctirc (les bactéries e t  
cles enzymes afin de  tlbfiriir clans cii~elle rriesrire e t  nii nioycri (le quels 
agents I'alt&ratioii est évita1,le. 

Le ~~oissoi i  vivant cornnie les riiammif6res contient dii gIyeua' meiie 
en quantit6 variable suivarit l'espéce, les iri(livic1us et leur &tat  pliysio- 
logique [ ~ I A c  1 . ~ 0 ~  & s1.11~~0~ (132)l. 

Cott idCs (Jlyoxueephalus) 
E:glvfin (1 ce l n  . . . 
(illelrrt~ogru~rctri?r~s nyli,fi- 

nus )  
Eglrfiii (1 (In rlialiit O . . 
k'1c.t (Psorilo ~~lec<ronrctes 

aniericnrius j . . . . . 
Lieii (f'o1lnchiu.r virens) . 
3loriie (Cnrltcs ccrllnrins) . 

,111 voiirs des premibres lieures rliii suiverit lu mort, le glycogb~ie 
dihpilraît en tioiinarit naissance il des sucres ri.c'l~icteilrs e t  (le l'acide lac- 
tique. Les travztiix de  SHARP (161-le?), cle BEATTY & COLLIXS (13) e t  (le 
TARE (20.5) ont pli mo~itrer qii'il s'agissait, comme chez Ics animaiii; a 
sang chaii~l, (l'iirie clégradatiori erizyrnatique, coriipreriarit les rriênies clbri- 
vés pliosplioricliies interniecliaires. Mais ceiix-ci ont longtemps bciial)p6 



h l'analyse, car ils disparaisse~it tr&s rapit.lemeiit pont morto,~ [ I ~ E A Y  & 
(8011. (151), HJORTH-~IASSEN (103)l. 

Conjointement à ces r6actions apparaît la rigidité cadav6riqiie dont le 
iiiaximurn est atteint lorsqrie toiit le processiis de ~)lios~)liagi.riolysrî, 
glycogi.~iolyse e t  riiptiire de  l'acl6riosine tripliospliate est complet (103- 
12-7-132). 

L'évolutioii (le cette pliasc a iirie iiifliicnce riotalle siir la coiiserva- 
tioii du ~)oissori, eii raisoii clii rôle joué par l'acicle lacticiiie tlaris les ~ r e -  
inicres r6actioris de  l'alt6ratiori. 1,'inti.rEt est quo la rbserve tic glycogène 
n'ait pas 6th trop c1iminiii.e par iirie lutte 1iroloiig6e oii par l'asphyxie 
ail nionicrit (le la cnptiirc. Le poissori de  ligne coritiericlra, toutes cliosea 
6gales (l'ailleurs, pliis de glycogPne que le poisson de  clialiit et demeurera 
plils facilemerit frais (132). 

I<n effet, lorscjue le taiix (le glycog6rie est (.levé, il se forine rclative- 
ment plris <l'acide Iclatique car la glycog6nolyse par les enzymes bactt:rirns, 
tloiit I'actioii se siipcrpose toujours it ceiix tlii rniiscle, a i i r i  rendemeot 
tl'aiitant riieillciir qiie le pH est 1)liis bas. S'il y rt siifisarnmerit <le gly('o- 
gbrie, l'itcide lactiqiie produit ail dbbut de  l'liy(lro1yse trntl ;2 accroîtrt. 
la cluaritit6 totale (l'acide di.gag6 ; le pl1 tle la cliair est ~iiairiteni~ c lus 
longtemps au-dessoiis (Ir lu rieutralité,c.e cllli retarde l'tiltbra,tiori [ S I G ~ R D -  
S O S  S; \ V 0 0 1 )  (170)l. 

Frc. 1. - Va~.itition (les teneurs en ucitlo 
lactique, acétique ct triiriut 111 lamine 
cians du  suc de n~usclo <le morue .U 

conservé à 20 C. oii présence (l'air [(l'a- 3 'O 
111-5s C o ~ r . ~ u u  (47)l.  

1 2 2 1 5  9 10 
Tempr en jours 

L'acide lactique ri'est cju'iiii terilie tle i,assage dans la dbgradatioii 
glucid~qiic. I l  peut demeiircr constant en milieii stbrile (13) niais soiis 
l'action des hact6ries aérobies et ariai.rohies, il subit une oxydation dont les 
produits trririinaiix sorit l'acide ac6tiqiie et  le gaz carboriiciiie. Ditris le 
in6nie teiiips l'oxytle (le trinibtliylariiirie est rhdiiit rri triirii.tliylttriiine. 
lAe sch(.nia (le la r6actioii 6tabli par ~ V A T S O S  (226) avec des niilieiix de  
ciilture a1)propri6s serait : 

CHJ - CHOII - CO211 + (CFL3)3 SC) -+ C'kls- CO - CO'fI i- (Cfi3)'X + 11'0 
Cl18 - CO - C02lI  + (CH3)J S O  + 1120 -t C113 - C0811 + (C'k13)ax + COZ + 1120  



Siir siik~strat naturel  tel  qiie le siic (le riiuscle tie riioriie les corrcspoii- 
tlaiiccs (le mol6ciile à rriolbciile rie soiit 11111s ~~iirfai tcnicii t  respecti'es 
[COLLIXS (47-13)]. 

Nbitririioiris lit teneur eii acitle acbticliiç aiig~iiciite avec Ie teiüps (lbs 
le premier jour d e  coriscrvntion (fig. 1). I<lle ~ ~ o i i r r a i t  servir à a~)~)rbcicr  
l'altbrntioii notnriiiiicrit chez les 11oissoris riiaigres où aiiciin aiitre acide 
aliIBliatiqiie volatil ri'u 11ri Etre rriis eri tviiience. IritlC.r>ciitlariiri~erit d e  cette 
urigi~ie gliici<licliie, l'acide acbtiqiie p c i ~ t  p r o ~ e n i r  (le l a  clbgritrlatiori des 
lipicles que  rioils allons cxarniner rapidenierit. 

Pa r  coriir~ttritison avcc Ics gliicitles et  les 11rutGiries si vite :tltérables 
chez le poissoii freis, lcs Iipicles ap1):tr:iissent cornriie iin constituant 
stable. C'liez le poissori riiitigre, aiicuii changenient ri'est 11erc~ept.iblc 
pen' lar~t  121, cl!irbe d e  corisorriirial~ilitC.. :III csontraire pliisieurs rriocles tl'altb- 
ratfion se rnitiiifestent chez Io poisson gras. 

I l  pent y avoir ri~ncisscnicnt avec forriiatiori de  peroxyclcs [KAXKS (Y)]. 
L'iiitlice tlc pcrosycle cles graisses cl'iiri srtiimon pciit passer rie O , i  à O,95 
ciitre le se1)t1ibrrie e t  le cluinziènie jour de  coiiscrvat~iori B 00 C. PARK. (IOO)]. 
Kri fait, ce type  tl'alt6ratioiî iic clevicnt iriipmrtarit qiie dans le cas où le 
clbveloppenient cles 11;tctéries 1)rot6olytir~iies est irihilr)6, par exeriirile chez 
le 1)oisson conpli..  

Une autre riio(lificittiori aboiit'it B la forriiatioii (l'scitles alipliatiqiies 
de  Les poitls riiolPciilrtire, en  pttrticiilier acides formiqiie e t  acbtiquc. 
A pitrtir (l'extraits aqiieiix (le harerig, sürdirie, saiinlori, rnaciiiereaii e t  
thoii, HILLIG iq; coll. (46-9.5 à 100) ont  isolé par entraîrierrlent ti la vaIikiir 
cl'caii cles acides a y ~ . r i t  (le 1 à 4 ci~rl)o~ies.  Lciirs teiieiirs sont miiltiplibes 
par 3, -1- oii rii6riie düvaritage lorsqiic le 1)oissoii Iutsse (le l 'état frais ail 
stade iricorisomniai~lc. Ida natiire e t  le ta i i s  des acides varierit tl'iirie 
esp&-e ii l'aiitrc ; riia.is chez iirie esphcve (lonribe, ils sorit assez constarits 
pour cluc ln ni6t81iocle soit reteriiie conirne test (le fraiclieiir. Les aut,eiirs 
n'ont IIAS cherclié ,:t prbciser le riibcanisrne (le lii tritrisformmtiori. Lü. tiivcr- 
sité (les acicles iricline h leiir prcter iirie origirie pliltôt hact4rienne qii'crizv- 
niatklue. 

I,a p t r t i e  azotée tlii iiiiiscle ezt lu pliis importante qiia~itit:ttivernent. 
Sa coiri~)ositiori varie eri fc~ribtiuri d'un grantl noriibre de  facteiirs mais 
(zorii~~rerid toujours d'iirie par t  dcs proti.iries, d'autre par t  ilne frac tioii 
iiori-proti'iqiie (171 )  [JACQVOT 8i CREAC'H (lOS)]. 

,lu coiirs d e  l'altération, la fractiori nori-protbiqiie s'accroît des 616- 
ineritu de  dbgradation cles protbiries mais soli aiigmciitatiori dcvierit riotable 
seulernent aprés iirio conservation (le quatre à s is  jours à 00 Ci (23)  [RID- 
UELL 8i coll. (13-1-), TASIKAWA ( l h 3 ) l .  



L'attaque proti.iriiqiie pciit &trc mise en évitleiicc par le test de fumage 
tlc lleay (1-18). Ilors de la rapide immersion d'un fragment de muscle 
frais dans ilne saumure à 20 1). IO0 (le ClSa, il y a peptisation et solubili- 
s;:t ion (le la myosine qiie le fumage dessèche ensuite en iine pellicii1esu~)er- 
ficielle brillante. Quand le muscle est a l thé,  la, myosine rie peut pliis Ctre 
pcl2tisi.e et le poisson garde iin aspect terne. 

L:t mariifestation la pliis bvidente de l'altération azot6e est le dbgagc- 
iiient tl'ammoriiaqiie et (l'amiiies volatiles qui sorit ruêuie 11crceptiLlcs à 
I'oclorat. Elles peiivciit r6siiltcr de réactions enzymatiques ou bact6riennes 
diverses portarit siir les prot6ines ou les nori-prot6ines. La questiori est de 
d6terminer qiielles sont celles qui prennent place en premier lieu et dans 
q~iclle mesure elles sont intcrdépcndantcs. 

BEATTY & ~ 1 1 .  (13-15-16) ont montré que l'azote volatil du muscle 
(le morue pr6lev6 aseptiquement et maintenu st6rile vingt et un jours 

00 C n'a augment6 que (le 4 milligrarrinies pour 100 grammes tandis qiir 
celui des filets commerciaiix niontait de 20 milligrammes cil quatorze jours. 
Dans un extrait (10 inuscle de moriie coriservé sous tolii&ne, la, trimbtliyl- 
amine reste constante tariclis que l'ammoriiaqiie s'accroît très lfigèrement. 

L'arrimo~liaqiie r6siilte doric en grande partie du mi.tabolisme 1)nctG- 
rien et la qiiantit6 lit16rle par les enzymes apparaît n6gligeable (fin. 2).  

- -- 
3 0  ' 300 $ 

FIG. 2. - 1-ariation des k>ases 
volati1t.s et du iivriibre des bac- 
tkrieu, dcinfi (I i i  siic de miiscle 
de moriiu cl 200, 100  et O,S0 C. 2, 1, . 

[ ~ ' ~ ~ ~ ~ H E A T T Y  & GIRRONS(~~)]. . I a' 
10 - ,' ' 0 0  
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Quarit à la, yrot6olyse qui peut être rnesuri.t: par l'accroissement des 
acides aminés, elle semble se dbvelopper assez tardivement. Au cours des 
expfirienccs de BEATTY 8i COLLISS, les acides aminas augnientaient lbgè- 
rement 1)endant les trois premiers jours pilis (iemeiiraierit constants 
jiisqu'au treizi;nie jour. Le rncrne (1Clai a bt6 observé ail cours (l'essais 
commerciaux SUI flctan [UKOCKLESBY & ~ ~ I D D E L L  (25)l. CCS acides aminés 
sont nifitabolisba avec d6gagcmeiit (l'ammoniac~iie exactement correspnn- 
clant, en rnilieii aiiabrobie. 
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]);iris les c.oii,lit8ic>ris ~)raticliies, la, trrieiir eii azote a,riiriiuiiiitc.nl (111i ebt 
iiiitiitleriierit d e  l'ordre (le 10 riiilligrarniiirs poiir 1()0 grarnrncs (le chair 
siil)it toiit c1'al)ortl iinc lbgbrc diniiriiitioii (13) [SIIE\\.AS (IGG)], en raimn 
pciit-ctre tl'iiic iitilisntioii I);ic:t86ricririe cie ~';~iiiiiiOiiiil(liie [SOTEVARP 8r 
co11. (112)l. Sn riiesiire rie poiirrtt tloiic servir & appri.cirr le tlbbiit tle l'alti.- 
rittiori. JAorsciiie la protbolysc tlevieiit active, elle aiigrrien t e  rapiclcriient 
siiivarlt iiiic coiirl)c toiit h fait c.oriil);iral~lc h celle tie lii, croiss;tricc I~itct'k- 
ririine (fig. 3).  1,c corririieiic.ririerit (le cette pliase est ~) l i i s  pri.caoc*e chez les 

70 - 

Frc. 3. - \-;triiition (les k),\ses 
vol;it i l e a r , ,  (le l'oxy<lo de trimé- 
tliylariiirie et (111 noiiihie dos ' 
l)irc.t,i.ries tl;tiis le ~ i iusc~ lu  (le 
~~orc+Iie tit (l'églefiri enrisert-6 eri 
glace [<l'apiPs SHR\VAV (Ifiri)]. 

fi:Clefiii : = t>iist?s volatiles ; 
K = X kt,; C == arriiiics trrtinires; 
1) == u~riiries secon(1ai res ;  
1.1 = iiomt)re ( le  t~uctbr ies .  
Porrlio : (: - bases volatiles ; 
11 = 511 , ;  , J  = nornbre (le 
l)nct6rirs. - 4 

TCl;isriiol~rniiv11es doiit 1'iiri.e est vraiseriil~liililrrii~nt ;ttt:tciii4e pii,r Irs I ~ t c -  
tbries [REAS (13U), SHE\VAX (IliÏ)]. 

Les ariiiries volutiles qiii se (1Cgitgeiit cii riiî.rrie tertips qiie 1':triiriio- 
iiiibqiie sont rssrntielleriieiit rr1)rbseritCcs ~):ir la trinibtliyli~tiiirie, recoririiie 
(16s 1!)0!f pitr SCIV.~ (181). A l'btat (le trace <liez le 1)oissori vivurit, s a  prb- 
srrice a Ctb rapportbe ri celle tlc l'oxytle correspoiiclsrit [ P ~ L L K R  & LINNE- 
IVETH (111)l constitiinnt coristnrit e t  c;tr:~ctCristi(~ire cles espèces riinriries 
(108-151) [RICATTY ( I O ) ] .  

TESECR Id:N TII IXRTH\~LA>IINE 1). lOI)1111 S C C  D E  JICSCLE I)E 1I'OISI;ONS D I V E K S [ K ~ < . ~ T ~ Y  (8)j. 
0 , I l f ~  A (),:<O r~ig 

TEXECK'&;X O X Y D E  DF: TRIMÉTAYLAMINE E N  lilg POCE 100 g DE C H A ~ R ' ~ ~ ( I ? ( )  

k f a i c r ~ g ( C ' l r r ~ ~ r a l ~ . ~ r c n g , l u ) .  . . . 313-590 Rilie (Cajn hot is )  . . . . . . 1 1 0 1 )  
I ~ I I I L I I V  ( L t t z t  f e r  . . 418 .iripiille (Atigc4illu rostrufn). . . ( 1  
>IRC~IIN"H~I (i;rottrb~r R C O ~ I L ~ T U S ) .  . ?!)O-200 lS1.oi.11~ t (EYUX I~LC~IIS) . . . . , l $  
Jtoruo (Orc<lt<s înorrliu(r) . . . . l(i(l-tti0 

L'origiiie hactbrienrie (le lit tmrirribtIiylltiiiirie a Ctb d4moiitri.e : 

10 I'ar lit corrblittion coristatbe etitre niinibrittioii e t  tlosttge coiicluits 
jiarallèlement siir (le rionibreiix poissons crit'iers. 



20 Par les essais (le BEATTY et Coll, dbjà rnentioiiiibs (S-15-16). . 
Mais des pr6curscurs autres que l'oxyde de  trimlthylamirie ~)ouvaieiit 

être enviaagk au nioins accessoirement. Ida choline désamince par certains 
microrganisrnes peut clonner de In trim6tliylamine ; mais vu la faible 
tcneiir di1 muscle, cette r6actioii est n6gligeable. La cr6atine et  la, Ilétaïne 

' ne semblent pas susc~eptibles d'iirie dégradation analogue [ \ \ i o o ~  & 
coll. (229)-(CO)]. l)'ailleiirs, des dosages simultaribs (le trini6tliylainiric. 
et  d'oxyde daris le inuscle, oii dans le siic (le muscle, ont montré qiie la, 
sornrne (oxyde + base) denithiire coristaiite jusyu'à uri stade avaiic.6 de 
l'alt6ration. X ce moment la ~)roductiori (le triméthylariiine ne corresporicl 
plus à la, consommation d'oxyde, indiquant l'existence (l'iin ensemble 
réactions pliis complesrs qii'iine simple r6cliiction [EEATTY (S), SRE- 

. \VAN (166)I. 

TESEGR EN TRI%I.IÉTHYLA>~~NE: E T  OXYDE D E  T I < I M ~ T E ~ Y L A % I I S S  I>i? >IORUE 
COSSERV$;E: A UIV~;KSES T E % I \ ~ P ~ A T C R P : S  ( i i~g  azote 1). 100 <-iris  siic) 

U'AFHES BEATTY (X )  (*) 
6 

D'A~'I<Ès SIIEWAS (ltiti) 

O A 6 1 1  

1 2 1 1 .  . 
2 t 11. . . 
30 I l .  . 
48 h .  . 

6-7 j . 
10-12 j. 
15-17 j. .  

I)es travaux de  ]VATSON (225-226) il rbsulto que le d6gagenieiit de 
triméthylamine est lié moins étroitement au nombre total des bactlries 
qu'ii Io proportiori des ana6roLies faciiltatifs. Lü, plripart de ceux-ci 
rcduisent l'oxyde (le tririi6tliylürnine poiir c4dt.r 1'1iydrogèrie qii'ils ont 
empriinté en rn6tal)olisant (Ics substances telles qiie le glycog6rio et  l'acicle 
lactique. La r6actiori ni.cessite l'activation (le l'oxyde par un enzyme 
sp6cifiqtie, lit triainine oxyclasc, mise en évicicnce par SARR (185-ISG). 
Celle-ci petit ;trc X,loqii6e par l'indol ct le scat01 mais,lors (le l'altbrat ion, 
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ces -pro(luits a1)p;traissent trop tnrcl poiir riiotlifier Ic procaessiis [NEI- 
LAYDS (13!))]. I>'iine manihro gbni.rale,l;t variitt'iori tlii taiix (le tririibtliyl- 
srriirie reprbseritcra hieri 1 i i  progression (le l'rtltbrntjiori. 

;1 côté (le l'nrriirio tertiiiirr ILEAY (1 49) e t  Sri E W A X  (16ti-167) orit isolé 
lü, iiiono- e t  lit tlirii6thyl:trriine à cles tniix vnriitblrs siiivarit l'espèc-e. 
L'aniI)litiicle (le variatioii ail cu i r s  (111 vieillisserrierit est siifis:~nte polir 
servir tle niesiire siirtoiit tlaris le cas (le l'a,niine secoridaire [ I ) Y B R  
J l o c s s ~ u  (G9)]. 

TEXETR EX AMISES SI.:CONDAII~E ET SEKTI.~IKE ET XOXIBRE: DX DACTÉKIES ut' M~JRCI.E 

CONSERVÉ I.:X G L A C E  [SHEWAS (16.c-161;)] 

7 

I )L.R~~E (ji111r.s) 

0 . . . . . . . 
3.  . . . . . . . 
6 . .  . . . . . . 
9 - 1 0 ,  . . . . . 
1 6 .  . . . . . . 

1) = di~ri&tkiylainiirie rr = triInétllyltirnine , et1 mg azote pour 100 g ~nilxclu frais. 
S = log. noriibre <lu bactérios par g rniisc.lo frais. 

T,a ~lirribtliyli~rrlirie aiigmente siiivarit iirie caoiirhc (le rriê11ie alliire . 

qiie celle (le lit trirribtliylan~ine, riinia lu pliase d e  croissaric.e rapicle (1bt)iite 
pliis t ô t  e t  la relation avec le rionibre (les I.);tcti.ricu serait pliis etroite 
[SHE~VAX (lGi)]. T A  diitriiirie corrirrie. la trinmiiie se tléveloppc 1)liis rspi-  
clenlent tlaris les riiilieiix aria6robies. 1Cllr poiirr:rit dériver (le rb;tctioi~s 
analogiies. [ ~ ) > E . ~ T T Y  e t  ('OLLISS (I-i)]. 

Parmi les siibst:trices dont  la variation ,z 4 tb  re te i i i ;~  conirrie témoi- 
p a g e  (le l'~1tbritt~io11 il convient ciicore d e  citer : 1;t tyrosine, l'indol, 
l'histarriirie e t  l'ücicte siilfhyclriqiie. 

1.a tyrosine croit chez les diverses espèces oii elle it bté c1osi.e I)iirallè- 
lerrierit à, l'bvoliitiori (les caractbes  organole~)t,iques niais l'aiigrnentatiori 
n'est sensible riii'a~)rès cliistre joiirs cnvirori à 0" C [ I ~ L ~ . ~ D L E Y  e t  HAI- 
L E Y  (24)) DYER e t  coll. (;O), Woon e t  c(.111. (?:{O)]. 

L'indol est  g(.riCrale~il~~it consic.léré comnie i i r i  prodiiit de scissiorr 
di1 trypto1,harie sous l'actiori (les bactbries, riotanirnerit Esciterichia Coli, 
sans qu'ori a i t  rbussi à définir exactcrrierit commcrit celle-ci avait  lieu 
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E(;I.EFIN PERCHE (eau douce) 

0.08 
0,25 
0.5.5 
1,25 
1,X4 

---- 

trac0 

CUIEN DE M E R  
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0,07 
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0,16 
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6,38 

- 
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1.3 

14.1 

0.25 3.74 
4.6:% 
1,13 
8.73 
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3.53 
5,lii 
6,ti.l 
9,2 1 



[DAWES (55)l. Absent (lii poissori frais, il augrrierite a u  fur e t  ü riiesure dc 
l'alti.ratiori, mais ce ri'est pns iIn fait constant -puisque sa  prbsence est libt~ 
à. eelle tie certairies bact6ries. 

L'histamine n 'a 4th reconnue jusqu'alors que  cllez les poissoiis gras 
[GEIGER (S?), LE<:HOI;X & LEVADITI (123)l : sardine, maquereau, thon. 
A l'état (le traces cllez le thon frais, elle peut atteindre 25 ~iiilligrammes 
pour 100 gramines dans  (111 thon a1ti.1-6. Selori G E ~ C E R  & coll. (82) il s'agit 
iiniq~icmerit tl'iine d6gratlation tiiic aiix Lact6ric.s psychrophiles irid4pen- 
(lari te (le 1:t protboly~c.  Celles-ci provoqiient sans tloiite iinc (l6carbosyIa- 
tiun (le l'histidine isolbc (les merries cspE.ccs [ J o i ~ s s ~ o x  & J o i r s s ~ o s  (109)f. 

ICiifin l'acide siilfliytlric~ue f~tc~ilt~iilerit .perceptible à I'otloint a 6th l 'un 
(les prcniiers 6li.rrierits caract6risi.s e t  (10~6s. S;t mesure est ~)ratiqucrr,eiit 
:tbaiitIonnée : rioii sc.iilcn~cilt il se di.gage à. iiii s tade (Iéjü availcé dc i'alt4- 
iatiori (154) mais soli tlosnge est rnoins 1)ri.c.i~ qiic ccliii des tliarnines oii 
t riarniiies (1 SR). 

Changements physico=chimiques. - 1.e corollairc~ de l'appnritioii 
tics niult i~)lcs fonctions acitles e t  Lasiclues qiie iloiis venons d'bniiriihrcr est 
la\-ariatioii tlii pl[, del;tca~)ncité tampon, et tlu ~~otentielcl'oxytlo-r6cltiction. 
1,'iiiti.ri.t (le ces graricleurs est (le se prcter aux riitxsurcs rapides dont  i1 
faut  rlispust.r Iloirr Ics gritri<les sbrics de la pratiqiie eonirn~rci;ile. 

T,p p i1  cl" pois>oi~ vil-itrit vari;tl~lc siiivaiit l'es1ri.c.e est aiix :ilerit.oiirs 
(le 13 rieiitr:ilitb. Eii voici tiiiel(iiies valeiirs : 

r!pri,s la iiiort, il clirniriiie soirs l'effet d e  l'acicle l i ~ c t i ( ~ ~ i e  puis revient 
5, sa valeiir primitive e t  croît eri niCrne temps quo les bases volatiles 
[VAS 1 ) ~ c n s  & IIOFF-JORGESSES (":!),DYER & coll. ( ; O ) ] .  JIais sa (létermi- 
nation sur uri bchaiitilloii moyen se relie rnal niix aiitres tests cle l'altbra- 
tiuri et pr6sciitc cles variaf inris in(1iriclrielles siip6ririircs h celles caiis6cs 
par  uri tlhbut d'itlt6ratiuli. Seule 1'4tiitle statistique sur une  esp6ce dor1rii.e 
fait ap1)araitre 1:t eorr6lütion critre p I I  e t  degré ti'alt6rntion [C~I.~RSLEY 
& GO-~RD (13)]. Ilrie mesiire iso1i.e ne  permettrait pas tie fixer I'Agc com- 
mercial (lu poisson. 

Cel~endant les t ravaux (le ~ ) Y E B  & coll. (67-68-Ï0-2:30) sur 1% propa- 
gation d e  l'alt6ration (le l a  surface vers l'iritcrieur d u  iiliiscle, clorit il sera 
rendu compte iiltbriciiremerit, orit nioritré que  l a  variatioil (lu p l 1  super- 
ficiel est cri meilleur accord a rec  les tests cIiimiques e t  bact6riologiques 
que  celle tlii -pH (l'lin i.chantillori rnoj*eii. 



T,e pH ext6rieiir de\  ierit rapitlertieiit al(.aliri titiitlis qiie le 1'11 irit6rieiir 
croît trbs leriteriierit. L'bcart ent re  Iciirs riicsiires f<~ i t e s  sirtiiiltarib~iierit 
perniet c1'6limirier le factciir iricli\icliiel e t  (le tl6teriiiirier lu fraîclieiir 
(11iand il s'agit tl'iinc esp&ce 1)r6c6derririieiit 6trir1iGe [I~LLIOTT (YI)]. 

JAn capacité tampori n Iti: iiicsiir6e 1)oiir Iii, ~)reriiiixre fois pitr STAXYBY 
& LEMON (175). Ils coiisiclbraierit les yiiantitbs tl'acitlc nbcessaires pour 
que le pH cle l'écharitilloii p;tssc siiccessivcment de  sa valeur initiale à ü,0, 
puis 1,3. Ccs (leiix qiiaritit6s variaierit eri seris iriverse e t  tbmoignaicnt 
ti'iirie, (liniiriritinri (le l a  capitcitb tarnpon ail coiirs (le In conserv a t '  ion. 
Klles reflétaierit ret.pectivenicrit, scloii eiis, le d6gageriierit (les bast~s 
volatiles teiiii poiir altbrat,ion seconditire rit la, ~)rotbolyse oii alt6r:ttioii 
I>riniairc. C o r . ~ r s s  & coll. (1-3) e t  ~ I J O R T H - F I A S S E N  (102-103) a1)outisseiit 
à des r6siiltats seriiLl~bles avec (les tccliniqiics 16gi.remerit iiiodifibes 
iiiitis lui doririerit iine intcrpr6tatioii tliffi.rerite. COLLIXS moritre que : 

10 lit capacité tariipori cleriieiire cboristaiitc eri iiiilieii stcrile ; 

20 elle bvoliits en iriilieu aGrobie ou aiia6rol~ie 1inralli.lenierit à la 
t.oiirl)e calciilbe à partir cles teneurs cri trini6tIijliimine, oxycle cle trirné- 
tlijlamirie, acides acbtiqiie c t  lactiqiie (lii siic (le riiilscle; 

30 periclarit lu durbe cle corisommnt~ilité tlii poissori la 1)rotbolyse jolie 
seulernerit i i r i  rôle secoritlairc. IAn niesiire cle lu capscité tampon apparaît 
priricipulement comnie i i r i  aiitre riiocle d'exl)rcssioii tic ln r6diiction d e  
l'osy(1c (le trini6tliylariiirie Lieri qiie (l'aiitrcs pli6riorni.ries iritervicrinerit 
[ C ~ T T I S G  (53-5 i)]. 

T)e ce t te  reviie (les niariifestations d e  l'alt6ratiori se clbgagcnt pliisieiirs 
c.oiicliisic>iis. Tout d'itk~ortl le caractère coritiriii (le sa ~irogressiori. Coiitrai- 
rerrierit à ce qiii a lieil 1)oiir (liiT6rerites 1natit.rcs alinicntaires, viaritle, 
creme, etc., aiiciiri 11h6rioriii.rie (le niatiiratioii n'a 6té oliservb. Lu tlbgra- 
ciatioii conimcnce tout  clt? siiite et  iie ccssc tlc s'aggraver. 

En secoricl lieii il faiit soiiligncr le rôle a1)solumerit csscntirl (les bac- 
tkries. Eri clellors (les toiir ~~reri i iers stacles tle lu glycog6nolyse cjrii est 
seulerrient ace616rC.c r a r  les bttct6ries mais se procluira.it eri riiilieil stérile, 
lrz. grande niajoriti: (les transforruations siihies est ilrie a i ivre  baot6rieririe. 

Sans tloiite 1s plupart des travaiis  nieiitiurinbs sont-ils relatifs à du 
riiiiscle isolé, tlii suc 011 (!c l'extrait rriiisculitire e t  ~ieiivcnt (loririer itrie irnagc 
iriesacte cle ce qiii se pisse corririiercialenient siir ( lu ~)oissori eritier, p;trfois 
même rion vit14 s'il est petit.  Il n'en tleniciire pits rrioiris rjii'eii s'cfforçarit 
d c  rbcliiire la, coritarriiriatioli 1)actC.ricririe initiale e t  eri lirriitant 1)ar toiislcz; 
inoycr,s lii, ~.)rolifbration iilt6rieiire oii 1)roluriger:t tle fayon certaine lit tliirbc 
tle fraîclieiir clii poisson. 
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2 = I 

2 
$. 

2 
,j 
Z 

.- 

J:?IPÈCE I I  I I I  I I I  I I  1 ,  
1)ivers vivant  . . . . . . .  4 3  17 40 2 17 17 7 ' ~ ~ n n o x r ;  (83) 
Saiiniori. . . . . . . . . .  8.1 12.6 + 53.7 4.9 1.5 SXOW & ~ { E A R D  (171) 
1‘:glefiri v ivant .  . . . . . .  11 22 4 18 23 8 21 I ~ E E D  & SPBNCE (153) 
I-:gl<.fin v ivant .  . . . . . .  5 22 56 I I  1 STEWART (177-178) 
.\lorile vivarite. . . . . . .  12 + 71 + A  t I)PER (57) 

. . . . . . . . . .  Divers 4 3.: f i  21 .i \VOOD (132) 
1 -- -- 

I 

1 ) i v o r s v i v a n t . .  . . . . .  4 3  O + O  ! 1 $1 1 G ~ n n o z s  (83) . . . . . .  Kglelin v i r a n t .  1 3 %  1 8.7 l 8  1 4.6 ( 70 4.4 5.6 5.7 REED & SPEXCP: (153) 
E:ql<:f in, s;iiinioii. flctari, sar- 

(linos . . . . . . . . . .  + O O rnrcs STEWART (177-178) 
. . . . . . . . . .  Divers I ,LLTVJLEY 8; Co11. (128) 

Jloriio vivante.  . . . . . .  
JIarli~t~icwii . . . . . . . .  KISI.:R & I<ECKWITII (1 19) 

I 

t- - j)ri?sonce; ++ = ~ioiiihreiix. 
La lixto dos genres n'eht pas cncliisive e t  riipporto ~ r i ~ l e n i o n t  1t:s 111~1s fr~c~iioinriic~rit roticoiitrés (Cf. GRIFFITIIY (87)). 



SLIZ LE ROLE 1)U I'OISSON I) . iSS L'.1CIJIE-'r'T,1TIO?u' 1 5 

11 irriporte cloiic de  coiiriaitre les ciirni(<tbrihtiiIll(~s (le lit flore I)ii(.t bt.it'riil(~ 
tlii l)oisso~i. 

Changements bactériologiques. - ('oiitraireriicrit ;I iiiic. eroyaiicat. 
ahsez rbparitliie, l'eitii (le rner n'est 1):~s stcrilr ni:iis seiileriieiit relütiverncnt 
t)auvrec~i I-,actbries~~ar rapport aiix rriilieux terrestres. ,111s a1)ortlsdes c-oriti- 
rients,ellesest s o i i i l l b ~ ~ ~ i t r  les bactbrics(1is so1,dc l'caii tioiice pliis oii rxoinc: 
l~)l lui .e ( l i~ i  s'y (1i"erse e t  clc l'a,ir. Z,a contamination cst j)i~rticiilii.rcmtr,t 
inarc1uC.e dans les estuaires oii ;i prosimith cles  torts ; elle (liriiiritie en  
allant vers la haute nier e t  en  profoiitle~ir, iiiais aiigrnt.rite à prosirriité dii , 
foritl [ S I I I ~ \ V . ~ S  (lfiS), ZOBELL & C'OXS (2:K)l. 

Zonr<r.r. (233.5) cstime qiie 1;t coiicentratiuri. (les 1)actbrics s'i.lèvr i 
cluel(lues ct'ritaiiies Icir centii~ihtrc ciit~o clans les eitiix (111 1;trge et  l)eiitr 
ihtteiridre < ~ ~ i e l ( ~ i i e s  rrii1lit;ris piir ceritinii.trc ciil,(> dans 1;t vase. 

Les gerires rencoritrbs le plus cornr~iililhriicnt sont hriiirnbrbs (Lins le 
tablcaii ci-contre. 

On notcxrn. 1'al)scnce tic Coli crbroytnes. 
Ides es~)ixces i<lc.ntifibcs sont frb(iueninieiit les iiiE.riics (156- 157-232). 
I l  scmhlc qiie les bactbries troiivbes tlaris les clifî6rerites rncrs dii glot)e 

n1)~)i~rtiennent toiijoiirs h peu près aux rnêrtics gerires. rnais qu'il y ait 
~ a r i ~ t i o n s  loc.ales (232) e t  saisorlni&rcs (1.56) quant ailx espixces e t  B l r r ~ r  
frbqueriee. 

(:es microrgariihrries bt: r e t r o u ~  erit :L la  surface (III poisson qui, aussitCt 
après captiirc, révèle iine flore arialogiie h celle tlii milicii aml)ia,-lt. Lcs 
1)rn.nchics e t  le riiiiciis ont  c1c cc fait iine 1)opiil;ttion très voisine qiialitati- 
x erner:t (232) e t  le pllis soiivent il a pttrii siiffisarit ci'6tiiclier celle d u  rnucus. 

Ori a avarie6 cllie le rri~iciis vivant serait tloiic: d'un pouvoir b;tctbrio- 
1xticlue e t  jouerait un  rôle protecteur (12s-168-232) niais la yiiestion n'est 
pas trarichbe. C n  fait 6 ta t~l i  est (pie sa corn~~ositiori aussi bien qiie sa corsis- 
tance scmi-liqiiiclc, en font lin rnilicii de  ciiltiirc particiilii~remcnt sclapti. 
aiix hacthrirs rnarines (175-231-23.5). .Iiissi lit prolifbration est-elle très 
rnpitle apr ts  la, rriort. 

I l  y a lieu (le ciihtinguer la charge irihbrerite ail poisson e t  celle (Iii'il 
.tc.cluiert pi"  o on tact a r ec  les engins (le pêche, le bateau, l'homme, etc. 
Sc.1011 H Z N K S  (SS) e t  KIDV (11.5) la c1i;lrge initiale varie cil fonction (le l i ~  
saison : le  ~iiaxiriium srrait  eri 6t15. L'apport sec-onciaire peut Ctre très 
importarit : cjuantitativernerit il varie suivant les soins apportbs ü, la mani- 
pulatiori ; clualitativernent il introtluit tl'une part  les esptces abonclonnées 
par les ~wissons trüitba prbcb(1emment au  m6me endroit, (l'autre par t  cles 
gernies d'origine terrestre qiii ne  rchteront p:ts inactifs clans l'altbration. 

La spccificité (les 1)actGries I>iw rapport h l'esI~&ce du poisson n'a, pas 
reçu d e  preuve juscju'alors. Selon SNOW & BEARD (171) ICS variations 



seraient pliltôt ciiiantitatives, (111 fait cles coiitaminatioiis bc.c*o~itltzires, 
que qiialitativcs. 

Les germes les pliis fr6quents clarls le niucus, tl'aprils de  nombrciis 
essais, appartiennent aux genres : Ac?tromobactcr, 3Iicrococcus, Flabobnct~r,  
t'seudomonas e t  Uncillus. I l s  peiivent 6tre représentbs par des esp&ccs 
diverses ayan t  des ~)roprii.tbs biocliirniqiies diff6rciites c t  leur répartitio:~ 
chez deiix individiis provenant dii même coup (le filet peut ne pas ihtrc 
la même [ ~ I A S E S  (SX)]. (hrnme clans l'ea11 de  iricxr les Coli nurogènes ri'orit 
pu  Ctre mis en  évidence. 

Seloii DYER (r>7), l'or(1re (le grarideur d e  l a  cliarge par gramme de  
rriuciis sur  moriie vivante serait d e  44 000 à 330 000 germes. Sur ~)oissoii 
d e  clialut, elle poiirrait monter de  60 000 jusqu'h 800 000. 

1);~ns les intestins l a  flore est fonction de  l a  rioiirriture. Xiissi rctroiive- 
t-oii (les csp&ccs n'existarit 1)as eri surface, telles que !es Coli aerogènes et. 
iine vari6ti: plus graride selori les temps e t  les lieux [G~nnoss  (S-t)]. A 1;t 
p'riocle {lu frai, lorscpe le poissori <3csse (le se nourrir, l'iritestiri peut être 
st4rile [IICTTER (107)l oii ne  retenir qiie (les ahobies s-poru1i.s (232). 
Er1 1)i.riode cle riiitrition, ail contraire, les bacti.ries d'espGces toujoiirs 
I~eaucoiip plus varibes ciiie cliez les rnamrnifi~res [STEWART (17S)I SC. 
(aomptent par dizaine (le millioris daris uri ceiitimètre ciil)c de  fbces (16s) .  

Iiivcrsement i celles du  Inuciis, les h~c t6 r i e s  intcst indes sont ra,re- 
incrit clirornogi~ries. Elles comprennent surtoiit pour les ~)oisso~is  vivant 
prbs (les côtes des représentants cles genres s~)6eifiquemerit intestinailx : 
Escltcricitiu coli, Aerobrrcfcr, E b ~ r t l ~ ~ l l a ,  Slligtlltr, ciiii ri'oiit cl'ailleiirs pas 
Ics riiî.rnes proprietbs qiie 1t.s cspi~ces sirriilaires cles rnamniifhres (S-t-156). 
La pri'sence des ana6robies strictes est contestée. Conform6ment :L ce qui 
a, 6tb g6ni.ralement recoririii, Sso\t7 k I<~~:ARI) (171) ii'eri trouvent pas 
(.liez le saumoii, rii KISER k ~ ~ E C K \ V I T I I  (110) (.liez le rnaquereaii. Selo11 
CASTELL (32) les riornbreiix Closiridiuit~ isol6s de  1'i.glefiri par S ~ I E I V A - ~  ( I f s )  
scraierit plutôt iin fait isoli., d û  peut-être B iirie coiitaniinatioii anorniale cl(. 
I'eaii car les sciils qii'il ai t  troiiv4s eri ruer se (l6veloppent mal sur poisser>. 

I lans le cas du  muscle qui est finalcinent l a  partie inti.ressaiite, lil 
question s'est posi.e d e  savoir si les noml)rciix microrgariisn~es dbtect6s 
après quelques heures cie conservation abrivaient de  germes préexistants 
oii s'ils rl'i'taient pas plutôt le fait de  coritamiriütiori secondaire. 1)e trbs 
riom1)reux auteurs ont  (16clarC que le iriiiscle (le ~,oissoii oii de  crustaci. 
[TIJIOFEEVA ( E l ) ]  sains &ait  sterile, clii'il soit (le rner oii d'caii doiice. 
Ccperidant GEE (70-S0) a trouve des bactbrics daris le quar t  (les poissons 
captur6sen vile decette reclicrclie ; mais il opi.rait clans (les eaux (1'estiiaire. 
PROCTOR & SICKERSO?; (116) on t  efft~ctué,  h partir d'i>gleG~ls, des si.rit.5 



cl't~riscriiciicrrrieiits varibs ciiisiit B Itt r6giori tlii tiiiisclc ~)rblevb, : ~ i i  iiiiliei~ 
e t  à lii, tettiri4ratiire (le ciiltiire. Les ciiltiires coristat6cs etairrit t rop  peii 
iiom1)reiises poiir 6trc sig~iificatives, e t  poiivuieiit $tre teiiiies poiir ;teci- 
tleritellcs. I,'es~)brieiic-c ii'est 1)oiirtitrit p;is tout  ii f i~ i t  c.oricliiaritc car Ir. 
1)oissoii avait  bté rotigelc rapi~fernctit aii sortir d c  I'caii e t  csarniri4 seulc- 
riicrit (laris les c~iielqiies seinairies siiivsrites. 

Quoi qii'il cri soit l'etiserrille (le ces rcclierclies perinct tl'affirmcr ctiic 
lt. miiselc (lit poisson vivarit, s'il ri'cst 1);~s pitrfaitcit.ient sti'rilc, cotltierit 
a11 ~tl i is  (le trCs rares gerrries. 

.lu contraire sitVt l'alt6ratioii comniriic6c, il rrrifcriiie toutes Ics 
l>acti.ries coriirririries (111 niilciis et  des intcxstiris. 1.a contamiriatiori p ; ~ r  1 t h  

sarig a btb soiiveiit eiivisng6e. KISEK I~ECKIVITH (110) orit 01-~tciiii avec 
(111 cwiir e t  (tu sang tlc riiii(iiierc:tii, tlrs eiilti~res tleiis fois 1~111s fr6qiieiites 
(iiie <.clles provenarit (III tiiiisclc. 1,e sang p r i . 1 ~ ~ 6  (laris le ccciir d'bglefin 
par PROCT~K ~k XICKERSO-~ (1-16) contenait des Inctbrics s~iilernciit iirir 

fois siir tloiize. I l  senil)lc tloric cliie le sang soit lui aussi U peu 1)rés stcrile, 
riiais il offre lin terrairi t ri.s fiivoral~le ail tléreloppcriierit Il:tcti.rieri e t  le 
rbscaii circulittoirc sera iiiie voie cl'irifrctioii c r~ ta i r i e  si Ir poisson n'est 
pas saigrii' aprés calttiire. 

,111 120~irs ( I I I  teriips la po~)iilatioii 1);teti.rieiiric p:irait srll)ir nori seiile- 
r~ierit iiii accroisseriieiit niais ericurc i i t i  cliiirigerncnt (le cornpositiori. Selori 
\VOOI> (232) le miiscle (lu poisson coiiiinercial coiitierit ail niorneiit do !a, 

~têchc siirtoiit tics F1nr:oLuctcr e t  (les Jlicrocorrus qiii rie tarcleiit pas à Gt're 
siipp1anti.s p:ir les dchrotttobncter e t  Ics I'tsetr~lot~rotin.~. 1,a prb(lortiinnnct~ 
iriitiitlc (les dlicrococcus ressort Ggülemcnt des travaiix (le I)YEK. (57)  sur 
lniiciis tlc triorire vivante tandis cliie celle des zlchrot~tobrrcter aprhs ciricl ù 
six jours (le chonsrrvatioii à 20 C avait (lbjh étB rcriiarqiibe ptir \.VATSON (225) 
e t  STEWART ( I X O ) .  ('ette siiccessioii (les capéces poiirrait reridro corripte 
1)iirticllenierit (le la, corii~)lesité croissante ail c:)iirs dii temps (les ~.)hbiio- 
iiGries cliiiiiic~iies (le l'nlt6ratioii. 

JTalgré leiir tliverhit6, tous ces niicrorgunihnies 1)osstclcnt c~iiel(~iics 
11rol)ribtGs cornmiines (111 fait (le lciir origine tnaririe. ï'oiit cl'a1)ortl 1':~tlap- 
tntioii ail sel qrii iiiipoxe 1 ~ ) i i r  leilrs cultllres l'ernploi (le tiiilieiis stifiisarn- 
inrxrit s:tl6s [GEE ( Y g ) ,  ~ < I . ~ I ~ T A  (117)], (18 prhf4reric.e ;i base d'e;~ii 
(le rncr (233). (:ette exigelice qui n'a ~ ) i i , ~  tuiijoiirs btt. res1)rctée par les 
;iiiteiirs 1:eut esplirliier parfais (les r6siiltats (lihpttrates. Elle a 6th iiti1ihi.c 
1801ir cliscriniinrr (laris lit flore (lu poisson commercial les ebpéccs niaririen 
r t  terrestres (2:1.>-2:16) [CASTELL (33)j .  

Un aiitre c:iracti*re tl'unc graricle 1)orti.e pratiqrie est leiir fitciilt6 clo 
se tl4velopper B cles ternpbratiires relatioeriietit ti;tsses e t  (le siihsihtcr S des 
icfroidissciiients aiiscliiel+ les I~uctbries en gbnéral ne  réhident pas. 



C'est ainsi clut? I1~:ss (91-!12) et ISEI)FORU (19) ont moiitr6 que les 
bactéries tiii  poisson continiient à se développer jusqu'à -70 C e t  peuvent 
supporter (les temp6rütures plus basses sans Ctre détruites. Les bactGries 
préculticées à 50 C ont une faculté d'adaptation et  une resistance parti- 
culière au froid (93), conditioris r6alisi.e~ pratiquement chez les poissons 
pêchés dans le Grand Xord. 

Les souclies qui se tlérelopperit ail voisinage do 00 C conservent toutes 
leurs propriétés rbductrices, lysantes, cbromogtnes [SC~IOXBERG (159)]. 
Celles-ci peuvent même s'accroître (2%) ; elles ne disparaissent qiie succes- 
sivement qiiand la tempi.ratiir<a s'abaisse. 

Selori la, ri.gle gi.rii.ralc, le temps qui s'hcoule avant l'apparitiori 
cles premières colonies, ou phnse de latence est (l'autant plus long que la 
terrip6ratiire est pliis basse. 

D'où I'avaritage r i u  refroiclissemei~t d u  poissori qui $)eut retart1c.r (Ir 
plusieurs joiirs l'erivaliisseme~it I)ar les bactbries primitives. l)'autre 
part  la vitesse de croissailcc <liii est masima vers 200 (lirniriiic fortement ; 
compte tenii (le ln(lis]n;ii.itinn plils lente t1c.s gcrmrs,lorsqiie l:t, temp6ratilrf? 
est moitis C.levbe, la r6colte manima à. partir (i'iin inIiociilum donrié a lie11 
\-ers 5' C. La diminution (le la. vitesse de croissance n'est pas une fonction 
linhaire de 1ü tcmp6ratiire comme le fait app:traître la. dhtrrmination di1 
coefiicient QIoW pour (1iffi.rerits iritervallcs (le tempi.ratiire. 

(* )  0 1 1  sit~t q11t3 lo coi.ffi<.it*ii~ QI,, est Io iiorrit>ir ,);Ir Icqiit.1 îst iriii1tililii:o 1;i ritt'sso de 
réaction loi~q>i<.  I>L t~.iii~ii.riitiir~ s'elcïr <le lii vnlr.iir t <'(' it la valr.iir (t  + 10)'' C. 



SCH LI.: I~OLI.:  I)IT  OISSO SON I).ISS I,~.II,IJII.:S'I'.ITIOS I V  
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La croiss;trice est beauc.oiip ~ ) l i i s  ritlciitirl p t r  iiii al);tisscriierit (le lo 
:LU voisinage d e  00, qiie d e  100 ciitre + 3 0  e t  + 100 C T.n 1)rolifi.ration 
bactbrieririe rie sera donc 1iniiti.e cfficaceriieiit <!lie si le refroiclisserrient porte 
ln temp6ratiirc tlii 1)oissori trPs 11rts d e  00 C. 

En contre-1);~rtie les b;tctbries iiiitrines supportciit trhs rnal les tenipb- 
ratiircs 6levbrs. I I  y en  a peii (11" se (lévelopperit ii 37'3 Cf, 1)eaiicoiip n c  
r6sistcrit p t s  à. 4 0 0  (: r;iirtoiit lorsqii'ellcs viennent directemerit (iii ritilieii 
mariri (2:35-236). 

Enfin elles sorit adi1pti.e~ au  p l1  fitibleineiit alcalin (le l'ct~ii cl<: mer e t  lit 
(.roissance (lu plus gra~ir l  ~ i o m h r e  cst fortement ralentie par iine acidi- 
ficatiori rnêriie 16gbre clil rnilicii, tellc qiie celle procli~itc> peiidarit l a  phase 
(le rigor ~nor t i s .  L\ii-dcssoi~s (le pI1 - .j,O la  111ii1);~rt cessent d e  croître 
[NADEAL- (135)]. 

La cliversito bieri cuiiriiie (Itls 1)ropriCtés I>ioclziniiclii<.s sclori l(.s cxr;~)éc'es 
1mcti.ricnries se retroiive ici e t  on rie pciit 1);~rler (les (( ~)roprii.ti's tics bac- 
t4ries tlii  1)oissori )) qii'eii raisori (1ii graritl rioriibre d e  soiiclies esistantcs. 
l'ar a(l(1itioii tles rbncti(.~ris 1)roI)res oii par  synergie, l'ensemble finit par 
avoir us1 corii1,orterrient grossibreineqt constant. Ccpcnclant propor- 
tion (le clirornogliies est pliis oii riioins grnntle (18) le pouvoir protbolytiqiie 
1)Iiis oii moins iritcrise (157) de  sorte qii'il 11pi1t y avoir (les cas cI'itlti.ratioi1 
t rbs part  icii!Ic~s. 

1)cs corps ciiii ttvaierit seriiblb c~aractbrihticluc" tlii riiétaholisme (les 
i)ncti.ries (111 poisson, tels qiic SFI? o u  l'iri(lo1 sont parfuis produits par une 
infirne minorité (SU-107-11'3-15:I-171-235). L'aptitutle B r6diiire I'osy(le 
( le trinii.thylitrriirie n'est p;ts nori piiis iiriiverseiie (Sg) [ ~ ' A R R  (181)l. 



Tl cst tlifficile de  défiiiir le rôle biocliimiqiie rlc chaqiic cspilce clans l'al- 
tératiori et  partant de  savoir qiicllcs sont les plils rr.tloiitables. BAIRD & 
\Voon (6) rcmarqiicnt qiic 1)eniicoup (le JIicrococcus rie r6duiseiit pas 
l'oxyde (le trimbtliylaiiiirie alors que la presque totaliti. cl(.s Entérobac- 
t6riaci.c~ le rbdiiise (228). Les dchromobnctcr e t  les Pseudornonns sont doii4s 
ou noii du pouvoir r6clrictcur (1 85) [CASTELL, 8; coll. (33-14)] mais 1)osst:deiit 
tous iine action protholytiqiic marqiihc. La coïnciclcnce (le Iciir npparitioii 
tardive clicz le 1)oissori althri: e t  (le la. 1)rot6olysc mesur60 cliiriiiï~iicniciit 
vient h l'appiii (le la tliéorie (le IVoon sur la siiccessiori des espèces i)act6- 
rienncs. CASTELL & XSDERSOX (10) concluerit égalerneiit (1'apri.s les 
otlciirs di.gagi.e:, par tlcs ciilturcs pures cl'rlchrornobnctcr, I'rotezts, tbt 
l'sevdomonas, que lc rôle (le ces genres est csscnticl dans la. tlhgradatioli 
profoiide (le la chair. T,cs JIicrococcus scraicnt rclatil-erncrit inofrciisit:.;, 
réserve fiiite (les difl6reric.c~ de coriiporter~ierit selori les espisces et la  terri- 
p6ratiire de coriservatiori [XSDERSOX 8; PELLERS (2)]. 

Ir'6anmoins il apparaît que les plus nocives tics 1)actérics mürirles ditlis 
le processiis (le 1'alti.ration ap~~t~rticrii icii t  ii la, floro dcs féccs clorit il iiii- 
1)orte (le liniitrr le pliis 1)ossible lti prop;~gatiori. 

1.t.s travails (le T)TER & coll. (G7-GS-';O-2'30) ont ~)t%i.iiii:, tle i.t~t~oniiaitr~c 
qiie la, tliffiisioii (les I);tctérics daris la cliair progrcssüit très le~itciiiciit aii 
(!(.but de 1'alti.ratioii. .lj>ri>s tlix joiirs <le coiiscrvatioii rl O[) (: le cciitrc tiii 
iriusclc ~itxiit Ebtie encore prntiqiicmciit st6rilc alors qiic 1 ; ~  siirfitve porte 
jiisqu'A 2 i millioiis de b;tctbries ail grarrirne. Aii coritrnirc Ics produits 
c!e leur ini.tabolisme tiiffuscrit par bcliarige usrnotiijue. 1,'osyde clc trimi-- 
tliylaniinc interne pnrvicrit h lit siirfttcc t:tiirlis cliie lit htse revitvit vers 
l'inthrieiir. Les niesiires (te Ieiir teneur respective et  ciii pl[ révi.lerit iiiic 
6voliitioii de la di.grarlütioii ~icttt~riieiit pliis rapide tlniis l t t  partit. esteriie 
qii'ail criit rc. 

D;ins 14 CZLS (111 poisson rl-itier, il s'agit de savoir (le clut.llc su i f i i~c  pr<;- 
ricndra la plils graii(le coritaniinntiori. 1)cs pr6lèvcrncrits systi.riiaticliitss 
le lorig clii corps ct  r r i  l>roforitleiir ont con f i i  mi, qiic t,oiitcs les manifestatioiis 
(le l'alt6ratiori apparaissciit tle inoiris eii iiioiris vite cri allaiit tic la,.ri.gioll 
al)tloinin;ile & la rluciic. Ilans la régi011 abdoniiiiale, l'althratioii (lécroit 
clil p6ritoine ail milsele central, pilis ail miiscle sous-cutaiié e t  B la p ~ i i  
Dans la rbgioll moyenne, elle apparaît d'al)orl dans le muscle le long 
(le la. coloririe verti.l)rale, piiis gagrie le rnusclc moyen et crifiri le niiiscle 
soiis-ciitarii.. 1)uris ltt qiieiic lcs trois ~)rogrcsserit tr6s scnsil~lcrnciit à l i ~  
rncrnc allure. 

11 faut tloiic c~oncliire ;2 iir?e irifectioii bacthrieni-ie loi igt t~~i ipsl imit~c 
aux siirfaccs, 1)iiis se pro~~ngcaiit  rion p:i.s A ~):trtir (10 ltt pciti~, niais ilbartir 
tle la cavité visci.r;ile avrc l'nitle cles 1-nisscaiis sarigiiiris. 



S o u s  rnp1)eloris qiie lit coiitaniiriatiori iiatiirelle pciit être coiisicibra- 
l~lrmerit agqravbe par les mttrii~)iilntioiis. Triv gbribralemerit elles aiigrnen- 
terit le  riorrilre de  gcrnics iiiariris e t  iritrocluiseiit (les bactbries tle l'liomme, 
(111 sol, (le l'air e t  de  l'euii qrii peiiveiit être I~caucoi i~)  pliis darigereuses 
]tour l'lioiiirrie. Ceperiditrit Gtant (loriné le caractiire thermopliile (les plu.: 
iiocives, i i r i  refroiclissemcnt siiffisaiit perriicttrait sclori CASTI.:I.L (31) 
(le rctarclcr lciir cl61-t.lo~q~errieiit itii clcl? (les liriiitcs dc corisorririiaLilit6. 

1)t.s faits qiie rioiis venoris cl'espo.srr, il ressort rliic l i ~  liittc coritre 
l'altbrittioii est essc.iiticllernerit iine liittc coritrr les b;tcti.rics e t  qii'clle 
doit Gtre entreprise (16s la sortie (le l'enii. Deiis riiodes it'actioiîs priivcnt 
C-tre mis cri wiivre : 10 tliniiniitiori (le lit coritamiriittio~i en éliminarit les 
foyers tl'iiifectioii ; 20 r6tliictioii tlii tl6veloy)pc~inerit tics 1)acti.ries restarites 
1)ilr voie Lact6riostatiqiie. 

La contamiiiatiori est pliis oii moins grantle suivant Ir rnotlc clc pêche. 
-\lors qiie le riiliciis tlii poissoli niis A terre coriticnt de  un h ~)liisieiirs rnil- 
lions <le 11acti.rit.s pitr grümrne [FITZEGERALD & COX\VAY (73)], lu cliargc 

t tfes nioriies de  clialiit 6visc~i.ri.e~ e t  lavbes est (le l'ortlre d e  10 à 100 000 par 
granime (57). Cclle t l i ~  ~toissoii (le ligric est irifbrieiirc (le d ix  h cent fois 
[KII)~)  (1 1.5)]. 

I<ri effet, le poissoli sii1)it ail cours tlii clialiitago iiiie cornprest;ioii 
iiiterise qui r6pantl les f+ces, rrieurtrit e t  parfois blesse l a  cliair. II en est (le 
iiicme lorsqii'il est stocké e n  masse trop graride 011 jet6 siiccessiverilent 
tlii filet siir le porit e t  clo l à  tlniis l i ~  cale. 1)'une part ,  les eiizyrnes des cel- 
liiles surit liL6rbs et  tl6sorganiserit pltis facilemerit le  tissu ; tl'aiitre part ,  
le iiiuscle mis tl jour est immbtliatcment pollu6 par tolites les bactEries 
est6riciircs. HCSTI.:R (107) a troiivi: qiie le riombre <!es bucti.ries tlaris la 
piciîire <le l'liaineçori chez un satirnori Ctait, a1,ri.s virigt-quatre licurcs h 
tcnipi.rature arribiante, trente-liuit fois celui d u  rnuscle et  dciis à trois fois 
c.t.liii du ventre. 

l'oiir imaginer à quelle infcctiori les crochets oii les éti(1uettc.s (le vente 
fichés clans la cl~ttir l ' e~posen t ,  i l  suffit (le coiisicl6rcr les qiielques cliiffres 
siiirarits cori(.eriiarit lit corit:irninatiori (111 rnilicil a1ii1,i;~nt : 

Eau q11i S'OCOILIL? (111 f<)1111 (111 ~ l ~ t t l l ~ t .  . , . . IR!) 000 I):LP ~ 1 1 1 ~  SHEWAN (166) 
Eau d u  poiit . . . . . . . . . . . . . 1ïfi  niillioiis p. crii3 Hrir>ao~n ( 1 7 )  
Grattage siipt.i.fi(~icl (lu c;~ime . . . . . . 59 billioris p. g I ) Y B W A D  (56)  



L'eaii qui ruisselle sur toute In cargaisoii depuis le liaiit (les btagbro, 
contient certainement une population aiissi abondante. 

~ V O O D  (231) a suivi statistiquement l'évolution riumbrique des bac- 
tcries au coiirs de  l'acherniriement du poisson clcpuis le port jusqu'à l n  
halle e t  ail magasin de  tlhtail dans tolite une r6gion ti',2iistralie (fig. 4). 
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Siir le griipliiciiic qiie iioiis liii criil~riiiitoris, apparaît iine r6partitiuii 
hirilot'iale (les germes aii stade d e  lit \-ente ail dbtail, indiquant ilne double 
origirie d e  In contariiiriatioii. 11 est remarquable que le passage à. l a  ha.11~3 
Cgalise B pcil pr6s I t t  cliarge d e  tous les Iots c!iiel que soit leiir 6tat préalallt., 
en raisoii notamnient tlc la pollutiori d e  l'air. ~ V O O D  l'6value h cjuelqucs 
(aeritairies d e  microrganismes (16pos6s eri cinq ininiitt,s siir iirie plaque 
cl'ügar d e  10 ccntiml~trcs de  diambtrc. 

- - 
cirie dcs prrmibrcs r6gles L observer polir ~,rolorigt.r la fraîclieur <lii 

poissori e s t  tl'Pviter Ir3 manipiilntions briitalcr qiii meiirtrisscrit e t  hiesserit 
Ic poissoli. 

Kri second lieii, Irs parties riclies en I)ttcti.rics doiueiit î.tre bliriiiri&t...; 
dans In, mesure di1 possil)lc. Chaque fois que sa taille le permet, il est 
profitable d'évisc6rcr le poisson sitôt après la p<'clie, cc qui évite eii même 
ternpsl'autolyse par les enzymes digestifs. 

Mais, l'évisc6ration ct  lli.têtage sont aussi urie caiise (le pollutioii : 
Ics nianipiilations rCp;tndciit largement le sang, le mucus e t  lcs bact6rie:: 
(les risci~res sur les siirfüccs fraîchement cou~)bcs et dans la cavitb; abdo- 
minale. TA<: plus soiivcnt, le ~)Gritoirie qui offre? coinme la, peaii, lin ok>staclc , 
b l a  pi'nhtration des I)rtcti.ries [ I ) Y E R  & coiI. ((iÏ)] est partiellemerit arraclii.. 



11 irriporte tloiic (le 1;tver a1)ondarnriierit le poisson aprPs bviscbrntion et 
6coitlciiierit dii saiig, comriie il a Gtb sorlvcrit rrcornninriclé [T~TVER, 18!1!) 
( i n  87), I<EI)E.ORI) (29)]. Ce l ~ v a g e  entraînera à. la fois les souillures e t  le 
IIIIICIIS qui 1)eiit toiijoiirs pbn6trc.r 1Pgi~rtmciit par les pores ( 7 3 ) .  11 devra 
Ctre r61)i.té cliaqice foi, clii'iine iioiivc.lle coritaiiiination importaiite l'aura, 
rendu n6cessnirc : aprPs passage ?i la Einlle oii à son arrivGe clicz le dbtail- 
lant par eseniple. 

Une soliitioii qui, n p r i ~ r i ,  devrait foiirnir un poissori exeiupt d e  
I)act&ries rs t  l'isolerricnt irnnibdiat du rniiscle quasi stérile par la rnise rii 
filets. Jlnis cette prhsrntation, certes a t t r a y n ~ ~ t e ,  ne va. pas sans risques. 
Kllr prive lc mii~cle <le sa piotcction naturelle, la peau, e t  rbpaiî<l siir toiite.; 
!es siirfnccs les 1)actbries eritraîii6es par les couteaiis oii (léposbes sur le:: 
tables. 

Uri filet prél'aré rjt6rilenient: peut se garder saris odeur en vase stérile 
<.luararite joiirs A + 303 C, mais apri.s filetage inclustriel, 1ü. conservatiori 
rie dhpnsse pas qii:ltrc jouïs. Ln, charge bactérienne en sortant des tables 
de filetage est priricipnleineiit (l'origine riiarine [CASTEI~I, (28)] ; elle peut 
atteindre de il11 à plusieurs millions de germes p:ir grnrnnic [OS), DYER S 
UYER (Gr:)]. Cliaqiie rnanipulation ou exposition prolorigbe A l'air co~itribiie 
àr. son accroissement, à moins tl'Ptre conibattiie pnr un lavage sul~sbqrient. 
Une surfnec contenant in;tialcnicnt 500 000 germes pciit, après 6caiilûge 
ct  litvagc, cri avoir cinquante à cent-ciriqiiiinte fois moins (22) (73). 1.e 
fait il'ctre corivoyé dans l'eau à l'intérieur de l'usine réduit ln population 
rnicrobierinc (les filets (te moit.ii: par rapport aii transport (laris l'air (CS). 
I)aiis les meilleures conditions industrielles, In, charge à la sortie est de 
I'or(lre (le 100 000 au gramirie ( 6 5 ) .  

T,n ~iiise eri filets peut alors prolotiyr la conscrv;ition,sielleir~ter~ient 
opportuiii.riient. I ) Y E I ~  & DYER (6.5-66) ont rtioiitré que l'élimination des 
j~arties sii~)t~rfieiellcs coiitnminbes arrétait momrntnnérnent l'évolutioii 
de I'ali 6ration. 00 C, il fitut environ trois jours avant que les bactéries 
soient A noiivenii assez noriibreuses pour que le t a u s  des protliiit,~ (le dégrn- 
datiori recoriimerice à croître. Conipte tenu (le 1'altbr:~tiori. pliis tardive 
du ccritre (1ii miisclc, il est possi1)le d'obtenir (les filets meilleurs que le 
poissoii entier pcndant deux jours, A partir (le nioriie ayant dix jours d e  
glace. L n  i1iiri.e de corisortirnaLilité est ainsi IbgGrcnicnt aiignientbe. Jnver- 
sement, la riiise en filets dPs l'arrivbe ail port raccourcit d'environ nioitié 
lii (liirbe de conserv a t '  ion. 

Le filetage est donc iirie soliitiori sécliiisante & bien des égards, ma,is 
qui ne petit être eniploybe inconsidSr6riirnt. I l  ne doit ;tre entrepris que 
dans des conclitions d'hygifne excellente e t  lorsiliie la  vente est assiirée 
ciails iin t r t s  bref dbliii. 



Préservation par lavage. - S o u s  nous arrêterons maintenant a u s  
opérations de  lavage dont l'utilité a déjà été soulignhe. . 

L'importance (le l'entretieri d u  mat4riel dans un  é ta t  de propreté 
rigoureuse a &té reinaryuablement mise en lumière par l'exptrience indus- 
trielle de  grande envergure conduite par L ~ I L E Y  & coll. (128) à bortl 
d'un clialutier de grande pêche. Les couteaux e t  les caisses de manipulation 

' étaient sthriiisés à l'eau bouillante entre chaqiie trait  (le chalut ; le poisson 
était lavé par un jet d'eaii de  nier aprhs éviscération e t  mis eii cale sur des 
ttagères munies de collecteurs pour tviter l'égoiittiige (les casiers métal- 
liques d'une rangGe sur l'autre. Dans ces conditions, les églefins avaient 
inCrne apparence apri.s cinq jours que ceux traitGs selon l'usage courant 
après vingt-quatre lieures. L'eau séjournant (1ans 1ü cavité abdominale 
contenait à 1;i mise en caisse 1 000 à 2 000 bactéries par  centimètre cube, 
c'est-b-dire serisiblement autant que dans le poisson vil-ant. ~ZprCs 
Iiuit jours, elle cri contenait tlix fois rnoins que celle rcciicillie dans les 
l'oissons traitCs coiriiiiercialemcnt. I<IRDSEYE (2>2),obtient des filets conte- 
nant environ 100 000 germes ail grariiriie ü. la sortie de l'usirie, contre 
iin niillion à la sortie du  bateau, cil faisant travailler les macliices sous 
coiirarit d'caii l6gi~rcnicnt chlorhe e t  en hvittint 17entr:iîncnicnt (les souil- 
lures cle l'une sur l'autre, par dcs liivagcs intercalaires. 

Ucxs riiücliiries à laver ont été conyiics qui (liniiriiicnt en rii6iiie teinlis 
les niariipulütioiis : pompe Iiydrauliqiie qui puise le petit poisson en calr. 
ai1 sein (l'un courant d'eaii et le dévcrse directciticnt cn iisinc [CAME- 
lm?; (23)], dispositif pour lavage continu de la sardine sur tapis roiilant (5 ) ,  

' 3  1011 tamt)oiir rotatif liesagonal (le forriie &tudife pour bviter 1';iccicriiiil' t '  
des dhp6ts dans les anglcs [T~rtre R LAXTZ (r>O!I)]. 

1,c.s lieux d'ciitreposage cloivent égaleiiieiit &trc soiii~iis à un entre- 
tien strict ce qui peut irnpliqiier le rertiplticenient (le niatbriaiis tratlitioii- 
iiels eoiiiriie le bois, par cl'aiitrr~sse pretaiit iiiicux àIti cIt%infcction. Le bois 
préchdcrnriiciit eniploy5 iiiiiversellertient pour les caisses de rnanipulatiori 
e t  d'expiditiori, les tables (l'étf.tage, les cloisons (les cales e t  cles ateliers, 
iL le gros iricoriv61iieiit de  s'iitipri.gricr tl'liiiiiiiditti et  d r  Lact4ries qui se 
~uainticnilciit d;lns les a ~ p ~ r i t é s ,  qiicl qiie soit le nettoyage [WOOD (231)l. 
I l  est encore en usage presque partout en France. Les métaux : alu~iiriiurii, 
acier inoxyd:!ble, nichrome, lui ont été avantageusement substituts tant  
poiir les ~) la tcai is  de transport intérieur sur les bateaux e t  dans les usines. 
que polir les iiisttillatioris fiscs : aniénager~ieiit clcs cales, tables d3étî.tagr, 
étals des di.taillants. Faciles à désinfecter, ils perriiettent, en outre, uii 
refroidisserrient efficace du poisson mis à leur contact, en rtiisoii (le leur 
faible coefficient de transiiiirsioii calorifiqiic. 

D;ins le cas cies c;iisses d ' e ~ p ~ c l i t i c n ,  le bois conserve la prirtiaitté. 



o'iine part, "11 bon inarclit permet dc l'eniplogcr en emballage perdu, 
d'autre p r t ,  son pouvoir isolant e t  sa. rlsistance mbcaniqiie sont sup6rieurs 
à toiit ce qiii a 6té essayé jiisqu'ici parmi les inat6riaii.u (le ren;placement 
iritrotliiits sur le niarclié, notaniment du fa i t  (le la guerre. [ ~ ' O T T I S G E I ~  

& coll. (14J) l .  L'eriiploi de  caissettes neuves approprites à la taille di1 
poisson, reinplies sur le bateau e t  transmises jusqii'au clbtaillniit apri,s 
simple reglagage si nécessaire, est certainement la formule qui &vite ail 
poisson lc niaximiini de nianipulations, de mcurtrissiircs e t  (le souillures. 
17nc gariintie comp16nientaire peut être acquise en Ics iriiincrgcant ayant 
iisage dans une t.?u légerernent clilorle. 

En cc qiii concerne les locaiix h proprcnicnt p;iiler, il importe qu'ils 
lu~isscnt êtrc 1avi.s & iond et  cominodériicrit cliaqiie joi!r, grâce h un dis- 
~wsitif  atl6riii;it tl'adduction et  d'bcouleiiierit (les eaiix. Les riiurs c t  le sol 
doi\-erit être pourv.iis tl'iin endilit lisse : les reveternents en ~ ~ r a n i i q i i c  
verniss6c sont particiili+rcment rccomniantli.~ (22-231). 

T,es am6nagcnicrLts i~itériciirs doivent ( t rc  prévils : Ic 1)oisson lie 
devrait jtinii~is être dispos6 k riiênii: le sol ou de façon à eri recevoir cles écln- 
1)oussures. Il y aurait :ivantage à disposer de tables assez liuu?cs, iefroitlies 
et  1i.gi.renicnt inclinbcs pour rc'cucillir les eaux tl'lgoiittüge. 1)aris les 
rnarcliés cf; clicz les dbtailliints, cllcs devraient tlc pliis 6tre il l'abri c!e l'air 
et ~wotbgbes dii coctact des ar:l:etcurs. 

Le Iavagc (les installations e t  tle l'outillage, terre cornme B borcl, 
devra se faire avec un brossage i.nergiqi.ie, seul capable de (lécoller les 
pnrticiiles de poisson atlhi.rcntes [ I % E I ) F ~ R I )  (.'O), HESS (9 - t ) ] .  Le lavage 
ait jet doit le suivre et  non liii (tre siibstitrii.. 

,2vcc quoi doit-on 1;ivcr 1 I.:aii tloiice, eau de riier, solution dbsiiifec- 
tante ? De toute fagon, celle-ci nc peut intervenir efficacement, si p~iiq- 
siirit que soit l'antiscptiqiie, que sur une surface clejii d0barrassi.e des 

~iririci~)ales souillures par lavage ordinaire. 1:ii mer, il sera toiijours fsit 
à l'txau (le mer. LI terre, le clioix se fera t.ssentielleriicnt siiivant ce qui 
tloit 6tre l;lv6. 

S'il s'agit (le l'bqrii~~criiciit, le pouvoir corrosif 11111s ou riioins grantl 
~ ~ ( w t  faire opter polir l'eaii salbe ou rion. L'essentiel est qu'elle soit propre.. 
1,'eaii ,les ports doit être rigoiireiisement proscrite car elle soiiille pliir 
ciii'elle n r  nettoie. S'il s'agit (le poiwon pentlant la. pc'clic, l'cnii (le mer eht 
tolite dbsigribe. Elle a l'avaritage de ne causer aux fi1i.t~ qu'iinc perte (le 
poids réduite pnr écliange d'ions salins ou dissolutioii de protéines (2.'). 
Ilans les installatioris terrestres qiii ne (lisposerit le pliis souvent quc d'iirir , 

<,:tu (le mer contaminle, l'eaii clouce prlseritant les garanties hactério- 
Iogiques esigbes d'ordinaire pour l'alirneritatiori pourra etre enipl'oyéc. 

I'iir ~inticir)iition, CBSTELI, (27) envisage l'lpoqiie soiiti:iitnl)le oii soli 



apport b;ietGrieri rclativerncnt faible devra. Gtre pris en coiisidératioii / 
devant l'absence quasi totale (le germes obtcniie par lit mise en filets réaIi- / 
s6e aseptiquement. 

La question de la contamination par l'eau se pose cibjà lorsque, sous 
l 

fornie de glace, elle demeure longuement a u  contact du poisson. Les 
risques sont particulii.remcnt grands dans les pays qui utilisent la glace 
riaturelle. Ils sont restreints lorsqii'elle a. subi iiiie fusion siiperficielle ou 
ilne conservation de plusieilrs joiirs B -50 C qui Gliminent I;L 111iip;trt (le8 
celliiles végétatives [IIJORT-IIAXSEN (101)l. 

Jusqu'ici, la. st6rilisatiori (le l'eau ii'btait pas reclierclibe coilitlie une 
fin en  soi ; elle &tait acqiiise par son emploi de  véliicule le plus commotfe 
(les agents d6sirifcctants en solution liqiiide oii solide. Celle du poisson 
frais ne l'était giièrc davantage jusqu'B ces vingt dernii.res années où le 
desir ci'étenclre le rayon (le l en te  loin tlcs côtes e t  (le prbsentrr le poisson 
sous iine forrne plus attrayante ont incité à bt i~d i r r  la mise cnfilctsindiis- 
triclle, tout  pnrticulii~remerit outre-Atlantiqiie. 

L'ciiiploi des (iésinfectarits s'est alors révi.lé indispcns;iblc et  les 
reclicrclics se portèrent vers ceux d é j i  utilis6s dans les atelirrs de salage qui 
n priori, &taient coiiipiitiblt>~ avec l'liygiène aliriieritaire e t  lcs hcsoin* 
industriels. Ces protluits devaient être ail rnoins b:ict(.riostatiques vis- 
à-vis des bact6ries (lu poisson, non tosiqiics, iioii corro?ifs et  siiff~s:irnrnenb 
solubles dans l'eaii. 

Eii pratiqiic, les inerncs substances oiit bt6 essayies pour l'cati, 1 ~ .  
iriatériel oii le poisson, dniis les limites où le pris de rcvicrit lc permettait 
avec seuleiiicrit (les variations de concentrntion appropri4cs. Le n:at6ricl 
ii&cessite des concciitratioris bcaucoup plus élevbes, car il retient toiijours 
(les eaux r6siduaires où les bactéries sont plus difficilerrient dbtruites 
[BEDFORD (17), TAKR (11)S)l. I l  peut tl'ailleurs les supporter pliis facile- 
ment que le poisson pour lequel on doit toujours craindre la dbtérioratioii 
par Ics agents de traitement. L'i(li.nl serait, bvidcmmcnt. iin 1)actbricide 
ne laissant pas de traces siir le support. 

Duns ce sens, citons l'irradiation des filets par ultraviolet entre 
2 ,700 e t  3 000 qui a été cssaybe soit h sec, soit en association avec iin 
saurnurage. Selon G A R T S E R  (73)' l'action bactbricide serait plils intense 
avec A = 2 510 ;i. Une exposition de deus  niiriiites à la lampe à vapeur 
(le mercure dolit 75  p. 100 d u  rayonnement est à 2 537 ;i d(truit riotam- 
ment les A c ~ ~ r o m o ~ a c t e r  e t  les I'seudomonas en culture pure. Sur des filets 
cl'i.glefin, lu flore est passée de 630 000 à 18-1 000 bactbrias au gramme sans 
qu'il y ait  (lessiccatiuii de lu chair oii altération di: lu valeur iiiitritive 
~ ~ ' U X C O C X I A R  et coli. (117)].  TARI^ et  coll. (217-Z11) (loivent prolonger 



l'exposition itii dcià tl'urie lieiire pour obtenir une rtduetiori :tiis~i rliarc1ui.e. 
Il'inconvéiiieiit est l'écliaiifferiient qui a lieu, mênie si lc traitenient est 
npl~liqué conjointement h iin saiirniirage. I)':i~itre p i r t ,  le pouvoir cataly- 
t iciue de l'ultritviolet siir l'osyclation (les graisses liriiite son emploi ails 
~)oissoiis riiaigrcs. II seriible nhnririioiris qu'après uric inise ai1 point pour 
obtenir le niaxiriium d'effic:icitb, l'ultraviolct poiirrait servir B prolorigcr 
ln conservation, iiotarnrnent clicz le dbtaillsrit. 

L'ozone qui se forme en petite quantité tlaiis l'irracliiition ultrü- 
violctte a bté essayr'. Sous forme gazeune, il a &té ernployé à ltt stbrilisation 
(le l'atmosplitre (les iiiarchi-s e t  (les ateliers, miiis il est ~ i t e  insup)lwrtuhlc 
;L la respiration e t  devrait Gtre ;ippliqiié en deliors des heiircs (le travail 
pour être à iiiie conceritratiori iitile ( B I ) .  L'eau de rner ozoi1C.e crnployte 
i ~ i i  lavage cle poisson peiit réciilire stt charge buctérierine (le trente h 
cinquante fois t>t la glace ozoriée prolong~r la. coriservatiori (le trois ;1 

quatre joi~rs par rapport ti lu glace ordinaire [SALJIOS $ 1.1~ GALL (lr>r>)]. 
Les rtserves faites poiir l'iiltraviolct \-is-$-vis des poissoris gras sont 
va1:ibles ici. 

L'eaii oxggbnbe a Urie action tout à fait siriiiltiire. HJOILTH-IIASYICT 
b J ~ A I I T . S E S  (105) ohtiennerit aprLs huit jours (le conservation en gluce 
oxgg(.née h 0,15 grariinic par kilogramme, une nioriie conteiltint sciilerrient 
$0 000 biict6rics s u  grariiiiie contre 2 rnillions chez les tériioiiis. 1,'ernploi 
tl'une solution paraît   no iris avantageus sans doiitc en raison de I'insta- 
bilité (le l'eau osygénbe [TARI. A SCXDERCASI) (215)]. 

Vii le e;iracti.re priilcil~iilcrncnt a4i-obie (le ILI flore iiiitrrrelle [lu poiwm, 
il a bté fr6queinriicnt fait appel, cornme inhibiteur, au gaz carl)uriiqiie 
air)sorb:tble comnic dans le cas cles viandes. II retarde la croissance (le 
riombreuses esphes  conimiines d ~ i i s  In population priniiti\e ou acclilise 
du poisson : Pro t~us  2-zslynris, certairis ,Ificrococc~ls, S/nphylococcu.s nurru.? 
[KII.LEE.LER (116)]. Ides ;iclrro)nohnctrr dont le rôle protéolytique a été 
soulipcé y sont gbnPrn1en:ent très sensibles. l)'aiitres, cornrne les ~ l e r o -  
Oacter se cl6veloppent encore dari9 une atirio~plii.re à, 100 p. 100 CO2 
[STEWART (17!3)], mais, dans l'enseinblc, les bactéries (lu poisson sont 
inhiilles dès que ln  concentration (lépiisse 2.5 p. 100. Sori action ne piiraît 
k)O\i\ oir être attribiiée coniplèteriicnt rii ü. l'aciclification tlii iriilieu, ni aux 
ct~nditions ani~éroLies qii'il impohe [ C ~ Y X E  ( JO)] .  

L'application pratique a été tentbe en irisuffl.~iit (lu g a ~  w1is pression 
clans un récipient étanche afin (le rtaliser des conceritrations croissantes 
tle.0 à, 1 0 0  1). 100 .  Avec ::O ou 10 1). 100, Id conservatiori ~ ~ e i i t  Gtre portbe 
(le treize à virigt e t  lin ou ~iiêriie vingt-quatre jours si 1.t tein~)érature est 
inaintcniie siiffisarririierit b:isse (51-160). L'actiuii est cl'üutarit meilleiire 
que le traitenicnt est ~)ri.caoc.e car il prolonge I,t tliirbe (les cciritli- 



tions acides réalisées pendant la phase de  rigor wortis [STAXSBY & GL~LF-  i 
FITIIS (173)l. 1~'atmosplière carbonique peut être égalenient maintenue 1 
par l'introduction daris l'emballage d'une provision de  rieige carbonique 1 
convenübleme~it isoli-e pour éviter la congélatinri lerite du  poisson à soc  i 
contact. IAFS emballages en carton se prêtent à cet usage (111). L'isole- 
ment thcrriiique extérieur e t  l'étanchéité tloivent être tr6s soignés pour 
ri.tluirc les tlépcrditions tle gaz. Selon KELLER ( I l ? )  le gaz carbonique 
iiiis en. solution dans la glace par  insufflation soiis pression pendunt la 
congblation n'augmente en  rien les avantages (le 1 ; ~  gl;ice ordinaire. 

JIalliciireiisement le gaz carboriiqiie, surtoiit eniployé aux  conc~n t~ra -  
tions élevées, rnotlifie l'aspect ex th ieu r  di1 poisson. La cliair devient 
o-aque, l a  piipille blandii t  et l'apparence géri6rale est maiivaise, alors 
que les tests bactériologiques e t  cliimiqucs, ou l'essai de fiimnge, le rbvèlerit. 
rx i i  t rès bon état .  1.e lavage peut lui restitiler un aspcct pliisnor11ia1,maislti 
cliair tleineurc si,clie e t  fibreuse. 

L'iiîfiiicncc (lu pl1 sur Itt croissance bact6rieiine est iin fuit liericorialu. 
1,es laits (le cliaus pour badigeon des ateliers (01) oii les lessives sodiques 
ajoiit6es aux s:i~iiiiui.es n'agissent pas aiitremcnt. JIais ccllcs-ci jniinissciit 
le poisson [GIBBOSS (S.>)]. 

Du côté acitle, ln sciisililité recoiiniic (les bact6ries (111 poissori a sus- 
cité l'essai de différents agents. TARR e t  SEY (210) ont niontré sur divers 
(:n<lidés ct Sa1nionitli.s qii'iin a justeincnt clri pl1 iiiitial ail riioycn tlc soude 
oit d'acide chlorhydriqiic entre 6,0 et  6.8 siiivznt le p1f propre clr In cliaii, 
tlirriinue la croiss:iiice bactbricnne et  iriliibe prcsqiic coiri~~li~tenieiit lu 
j~rodiiction (let ririi4tliyl:irnine dont le t a u s  est encore de 2 à  5 inilligrürnrnes 
l'ou' 100 graninles après sept à d i s  joiirs. L r  pIlrcstc iiif6rieur ü. ï,O,rnénir 
lorsqiic la chair est inanifcstcriieiit altér&e. Ciie iinriicrsioii d'une lieiire 
iinns une stiurilure à 2 1). 100 ClXa contenant 0,1 1). 100 tl'acitle chlorhy- 
clrique oii ~l'anliytfritlc sulfureus r6tliiit la ~~opulut ior l  I);ictéricrine niais 
Iciir coiiimiiniqiic iine niauraise oclciir e t  un  vilain aspect (212-215). Cette 
objection tonihc loisclii'il s'agit de  I R  (lésinfection dcs 1oc:iiis poiir Iesrluels 
l':iii!iy(lricle sulfureux gazeux est  conseillé (04). 

L'eriiploi d'acitles plus faibles lactique, citrique, tartrique, plios- 
phates nionobasiqiies soiis forme d e  soliition tampon dans l'eaii ordiriaire 
ou dans  une .saumure ralentit 1s croissance bactérienne et prolonge la 
conservation si le pl1 at teint  par l a  cliair est sufisanirilent bas [XADEAU 
(137-133), T A I ~ R  & SCSL)EKLAXD ( - I l ) ,  TARR (18Y)I. 1.a riature di1 réactif 
importe /moins que le pFE obtenu sauf tlans le cas des pliospliates $Our 
lesquels interviennent (l'autres pliénomi.ncs. La conservation à 00 C peut 
:illet. jusqu'a vingt-cinq jours à pH = :'>,O, trente-sis joiirs à pl1 = 4,7. 
_Ilais l'obtention de  tels pl1 nécessite des immersions proloiig6es parfois 



plusieurs lieures qiii tlét6riorerit lit cliair. iZprPs huit joiirs les filets peii- 
vent avoir perclii 20 p. 100 de leiir poicls par solubilisation. Ils présentent 
un aspc~ct gblatirieiis et  iine teinte crayeuse ~)rljiidiciat)le h ILL cornmer- 
cialisatiori. 

La prolorigatioii de In phase (le rbactioii acide dans Ic niiisclc a enecjrt 
taté ohtenue par iiriniersion daris les solutions associGes de gliicose à 
0,s p. 1 (100 et iodate de  potassiurii à 0,l p. 1 W ) O .  T17actioii retardatrice 
~)ourrait ,  ici, 6trc (lue bgaler~ent h 1;t petite clri~intitt! d'iocle naissant 
Iih&rbe [ ForcEiirc (71)]. 

Cri tlésiiifcctant classique de l'eau, qui a reçu des ap~~licatioiis 
nncicn1lc.s e t  très nombrcusis, est le ehlorc. I l  est g6nGraleriient riiis en 
ceiivre soiis forriie d'liypoclilorite de sodium ou (le clilorure de cliaus. Daris 
le cas (le l'eau de rner le siinple passage (t'un courant élcctriqiie convena- 
1)lcrnent r6glé suf i t  à obtenir une eau exempte de bactbrics, contenant 
7 à I O  parties par million de  chlore [CASTELL (27)l. 

Son poi~voir hact6ricide est bien connu. Daris une étude trGs déve- 
IoppGe T A R I ~  (202) a comparé l'action d'une série de dbsinfectants sur les 
bactilrics roriiniiines d u  poisson ou siir leurs sI,ores provenant (111 rnucus 
oii de cultures mélany6es. 

TARR a. riiontré que 1'liyy)oclilorite de socliurii h rtiison (le qiielques 
parties par rnillion détruit 0.5 JJ. 100 des celliilcs vhgétatives aussi bien 
que (les spore" (~u'elles soicnt en suspension liquide oii (li~persbes sur 
une surface reprocliiisaiit celle de I'outillage. Le prolÜl6riie est (Ir: fixer Iw 
concentration e t  le tempsd'application suivant le matériel ii traiter. Pour 
le poisson, l'iruriiersion pendant cinq minutes dans une solutiori à 200 par- 
tics par million hisse un goîit. Si lit conceritration s'61Cve A 400 partics 
par million il est imniangeablc, bien que le jaunissement n'apparaisse 
qu'ii partir de 1500 [CASTELL (Cg)]. Iles concentrations de l'ordre de  
ci parties 1);" rriiillion appliquées pendant vingt secondes suffisent à réduire 
tf'rririron moitié la. population bactbrienne e t  sont ghnéraleinerit adop- 
thes (-32.73). 

Pour ia sthrilisation de l'équipemcnt, (les concentrations heaucoup 
plus fortes de 1 à 5 p. 1 O00 sont eriiployles sans qiie le poisson traité ulté- 
ricuremerit acquii,re uri mauvais goût [CASTELL (30) (39)]. JIalheureuse- 
nient le chlore est très corrosif ce qui limite son eiiiploi ou irnpose le cliois 
(le n~ati .r iaus lui r6sistant. 

Les clilorariiines R e t  T ont ét6 cssajées (204-215) mais vu leur faible 
sr,lubilité dans la chair, elles n'offrent un certain intbrêt qiie pour stériliser 
ln glaee, ce qui a fait l'objet de pliisieurs brevets (87-77). 

D'après les essais (le TARR, les aiitrcs (Iésinfectants traditiunrwls 



dans l'industrie du poisson : acide borique (87), pliénol, foriiiol (20-85- 
87-0-1-231) avaient une action beaucoup plus faible que le chlore. 

Il fallait une heure pour que 0 , l  p. 100 d'acide borique dans une 
saumure à 2 p. 100 ClSa réduise la fo re  bactérienne au dixième (212). 
Cet acide constitue cependant encore une fraction importante de cer- 
tains antiseptiques vendus sous des appellations commerciales, en parti- 
culier aux gtats-Unis (3).  

Les phénols plus ou nioins substitubs n'avaient qu'une sup5rioriti. 
11eu riiarquée sur le ph6.101 lui-même. Comme lui, ils communiqiicnt un 
inauvais goût à des teneiirs si faibles qu'ils sont de peu d'intérCt. 

Le formol ne dttruisait 90 p. 100 des gerriies qu'à une conccntratioii 
supbrieure à 1 p. 100, avec des temps de contact de l'ordre t'ie plusieurs 
ininutes. Des rtsultats analogues avaient déjà été ol>t,ciius par BED- 
Fonn (17) en utilisant I~~eudornonrt~s Puorescens comme représentant de In 
flore d u  poisson e t  par BROCKLESBI- & RII)DEI.L ( 2 5 )  dans des essais sur 
fletan. TA'action est indépendante d u  pl1 [CRUESS (52)] mais iiiminue quand 
1:s température s'abaisse. Kéanmoins la glace formolée à 1 p. 1000 s'est 
rbvélée su;)érieure à la 'glace ordinaire [KELLER (113)l. Aiix faibles 
concentrations le formol ne coniniiiriique aucun goût ail poisson, mais il 
a (I'autres iriconvbnients. I l  est corrosif polir l'équipemeiit ii moins d'l.trc 
additionné d'anti-oxydant corrime le iiitrite de  sodium [TAHR (10.5)l ct 
irritant pour Ics yeux e t  les bronches. Cette action physiolopiqiie I'n fait  
proscrire (les locaux de nanipiilation cles \-i~irides [TARR (100)l. 

C n  autre antiseptique d'un usage ancien et  trias fr(1queilt dalis l'intliih- 
trie di1 poisson, est l'acide benzoïque. I l  est er~iployé soiis forme d'acide 
ou de sels de sodium, de préfbrence en solution dans (Irs saumures à faible 
p o i l r ( ~ ~ ~  tage en ClSa qui renforcent son action [E'ELLERS "L ~ I A R V E Y  (72)]. 
Les auteurs s'nccorclent à reconnaître que l'activité dbpcnd beaucoup 11ii 

pII  d u  niilieii. X la ncutralitk, l'acide 1)cnzoïque est 1111 bactériostatique 
faible (72-212). Ses sels seront plus efficaces que lui dans ln rnesurc ou 
ils sont plus solubles. Lorsaue le p l I  diminiie,l'actioninliibitriceaiigmcntc : 
ii pIE =-. 4,O des coriccntratioris (le 0 , l  p. 100 deviennent 1)a~t~ricidc.h 
pour certains germes tels que Bacterium coli [GOSIIORX k cul]. (86)) et  
retardent de  plusieurs jours l'altération. 

Des rPsultats semblables sont obtenus avec la glace benzoïquCe t i  

0 , l  p. 100 (206). L'action inhibitrice est plus niarquée vis-à-vis du déga- 
gement de triniéthylaminc que de lacroissance bactéricniic. totale (206-211 1. 

FELLERS & IIARVEY (72) ont cherch6 à. évaluer la  quantité d'acide 
benzoïque qu'un tel traitement pouvait laisser subsister dans les filets. 
L a  rétention pour 100 grammes, après une immersion de deux à cinq 



rniniites dans uiie sailriiiire à O,2p 100 d'acide et  5 y. lOOClSa, était (le 2 ii 
4 milligrammes. JTais l'acide ne phnètrc pas ail tlelii d'une coucfic siiper- 
ficielle do quelques milliniètres et  cela. peut reprbsentcr occasionnellenient 
iirie ingestion importante pour le consonimateur, d'autant plus dnngcreiis~ 
qu'il ne comrniiniqiie aiiciin goût justlu'à pliis de 10 niilligrammes pour 
100 grammes. 

Il'acide snlicyliqiie e t  l'acide parahydrosyhcnz~Yique oii sc>n estcr 
Gthylique ne présentent aucun avantage slir l'ncitle 1)enzoïqiie (52-87-215). 

 TARI^ (191) a poursuivi son 4 t i ~ d e  des antiseptiques en essayant tolite 
wie série de composés organiques dont I'iiithrêt est plils thboriqrie qric 
pratique car lciir crriploi serait plus tlangercus cjuc ceux tléji cit6s. Dee 
esters méthyliques (forniiatc e t  broinii;e), étliyliques (foriniate, benzoate 
c t  chlorure), des glycols (trirnbthylfinc, i.tliyli.ne, propylèrie) oii les osydcs 
c:orrcsponriants (étliylène, propylèrie, éther oxyde (le ~nétlij-le), des tlbri- 
vés ha1oghni.s (chloroforme) sont passés cn reviie. La pliiptirt ri6cessitcnt 
cles concentrations relntivernent élevbes pour Etre cficaces, (le l'ordre de  
0,l ou 1 p. 100 e t  dans ces conditions, détbriorent l'aspect e t  le goût clu 
inuscle pttr rancissenient ou aiitre procpssus. 

1,cs bacthriostatiques rbcerrinicnt c~i.coiiverts, ~~Gnicillirie Cr oii strcp- 
tumycine, se sont révélés ahsolunient sans action (203) qu'ils soierit cii 
solution liquide oii solide (201). Leurs produits de scission e t  lioniologues 
sont également inefficaces. I)cs sulfainides essaybs, seul le siilfatlii~tzol 
;:L 0,Ol 1). 1 000 dans la  glace avait  iine certüine activito (204). 

1211 contraire, les détergents cationiqiies peuvent détruire Ics 1)actnérics 
?r i  sus~~cnsion à des coriccntrations aiissi basses que l'liy1)ocliloritc tlc 
sodiuni ; les spores nnécessitent des coriccritrations dix fois plus fortes (201). 
lntroduits dans la glace ils seraient cl'après TAILR sans action alors que 
KELLER ( l l i )  trouve que 5 parties p;ir.million sont suffisamment bactbri- 
cidcs polir être pratiqiies. Le POUT-oir gerniicicle dbpericl de In structure 
rriolécul;iirc : longueur et  désuturatiori (le In chaîne aliplicitique, degr6 (le 
sulstitutiori de l'azote [VALKO k I)LBOIS (223)] d'oii ~raiserribla~~lement 

' \es divergences sigritilées. E n  choisissant systér~iatiquenicnt les blémeiits 
c-t i'enchnînement de la rnoli.ciile, ces protliiits pourraient sans tloiite 
Ctre très intbressants. Eri effet leur présence augmente à. peine le poii- 
voir corrosif de l'eaii et  leur toxicité pour lcs animaux sypérieu~s est 
faible [(1 l.i), S H E L A S S K I  (16B)l. 

Uri aiitre cornposé (ligne cl'intbrêt en raison de son action inhibitrice 
sur les bitctbries du poisson et  (le sori inocuitS relative po i~r  l'homme est le 
nitrite de  sodiuni. 

11 n'est relntivernent tosiqiie qu'en injection sous-ciitanbe du fait 



(le lit rbductiori d'ailleurs rel-ersible de I'hénioglobine en iiiBt1iémoglohine. 
Par  contre son administration orale est sans danger jusqu'à la, close 
de 0,2 g pour i i r i  adulte tIe 70 kg à laquelle apparaissent les premiers 
troubks. TARR & CARTER (207) oiit pi1 donner à des rats pendant cent, 
vingt-sept jours e t  cent soixante-liiiit jours des quantités dépassant pour 
certains la close lbtliale sans constater auciiri trouble de croissance, ile 
f(,coridité ou (le comportcriicnt gi.rii.ra1. On rie corstatnit pas (le senri- 
Iiilisütiuii par aeciiniiiliitinn du toxique. Difihrents pays parini lesquels 
la. Gramle-I3retagne, les fitats-Unis et le Canada pcrnietterit d'ailleurs 
son addition ails rnatieres alimentaires h raison (le 200 parties par millioii 
[TARR (l90)I. 

La cjuuntité de nitrite n6ccss:iire polir iriliiber les anaérobies stricts 
oii faciiltatifs a 6té gi'nhralerr-ient t lo i i i~~e  bien sup6rieure à celle-ci mais 
Iat flore clu poisson seinl)le lui Ctre pitrticulitrement sensible. D'après les 
essais (le ?'ARIL & SVSDERLASD (215) S;L ~)réscnce clans les saumures ù 
i~uc~l(.iues 1). 100 Cl?;& eiiiploy6es pour les filets prolonge lit conservatioii 
à O0 C tle trois à qiititre joiirs st'lon les eonccntratioris t't les temps (I'inl- 
iriersiori. 

Tritrocfuit dans la. glace à raison cle 0,1 p. 100 il iiiliik,e la croissiiricc 
1)iicti.rieriiie (le telle sorte que les filets trait& cor~tienricnt apri,s vingt, joiirs 
iiii 1io1nbi.e (le n-iicror_~anisiiics du niPrrie ordre qiie celui des t+n!oins 
clt.iiieiirés sciilciiicrit cliu jours en gltice orc1in:iirc [TARR '9 SSUXDER- 
LASI)  (213)]. -1 coriceritration Pgale i l  retartle bcaiicori~t 1)liirj le dévr,lop- 
pemcnt des b:ictbries que I'ncidc I)cnzoïqiic (2 l i ) .  

Son inorle (l'action n'est p;is exscteiticrit dbtcrri~iné. ?'=rn~t (187- 101) n 
ri,ciitrt sur (les cilltiires piircs 011 des susy~ensionr rie ?.)iictérics iso1i.e~ c?ii 

j)uisson qi;e siiivaiit sa coiicentrütion, le p l i  et  l'cspi,ce l)acti.rienne, il est 
Iiac.ti.ricidc: bncti~riostiiti(lue oii inactif. Selon CASTELL ~k DTER (34) les 
bncthrics ne ri,duisarit pas l'osgrle tlc triiiiétli~lariiine sont iusensiLles à 
l'action di1 iiitrite. Celles qui ri:duisciit l'oxyde sont, le plus souvent capables' 
(le rhtiiiire le nitrite et  leurs proportions rel;~tives croissent aii cours de 1tt 
con~crvation (3.5). Cepcridant le c16gagenient (te trimhthylamine est 
cstrêiiieiiient rhdiiit même par des coricentrations en nitrite de 50 parties 
~ ' a r  million, incap;~l)lcs ci'iriliibcr lü, croissance hnctériciine (34). La forina- 
tion de tyrosine est moins ralentie et peut le préchder (61 )  (fi:!. 5 . )  L'inhi- 
bition pourrait résulter d'un blocagr! spécifique du système enzymatiqiie 
assurant la trniisforiiiation oxydede tririi6tliylaniine -t trym6tliylaminc, 
par la petite quantité d'acide nitreiix c!issociée aux pTI faiblenieiit 
acides (61 )  où l'activité se rnaiiifeste le pliis intcnsénicrit ((il.-187-191). A 
noter que les produits issus de la rhdiiction (1ii nitrite, tels que l'hydro- 
xylamine sont, eiix aiissi l)actbriostatiqiies e t  siisce:)tibles (l 'aceroitr~ 
son actiorl PARR (107)l. 

T,'adtlition (le nitrate a bt(. eiivisiipi.e (le ~ ) r~fbrcnce  ail nitritc se1011 



le proc6clé habitilel pour les vinndes, janitoii e t  bacoii qui reiifermerit 
jusqu'i~ 1 p. 1 000 (le riitrite [JOXES (110)] (lu fait (le i;i récluction biicté- 
iicnne (lu nitrate. Son poiiroir biictériostatiqiie dû au sciil nitrite forrrii. 
s'est rkvi.16 trCs faible [62-SC,, '~ 'ARR (19:l)j. I<n effet 1;1 transformation 

FIG. 5. - Influcricc du riitrito du sudiu~ri U lu coiic~eiitriltiori initiale (1s O ir 350 p. p. In. 
su r  la teneur en trim6tliyliimine et la populatiori bilct6rienne do filets de  rrioriia 
gurdcs ririq. hilit et (ioiize jours 30 C [~t ' t iprPs (".43TEI.L (31)]. . 

nitrüte-tnitrite est leiite ails  pH acicles oii sth trouve le iiii~scle frrLis; 1 L 
concentration nécessaire cri iiitrite n'est atteinte qu'à iine 6poque oii le 
di.gageiiicnt (le trirnbtli~1;iriiirie n déjà porté le p H  à 7,0,conditions (!bfa- 
vorables ii son action. 

1,'eiiiploi d'iin iiiél,irige (les deus  sels 1)oiir diminuer la quantité clc 
nitrite à introduire iiiitiiilcinent il'cst p i s  iiori ~ ) l i ~ s  à pr6coniser car c-llr 
risque de contluire à des ac.curiiiilntioris riiomerit:inbes de iiitrite bien siipC- 
rieurcs ii celles qui sont reteriiier (1irec.terncnt (62). 



3 1  C ' O X G R ~ S  I X T E I ~ X A T I ~ S A L  I)'~:TuL)F: 

Voici quelques précisions à cc sujet eiiipruntées à TARR $ Sus -  
1 ) E K L A N l )  : 

~ < ~ ~ T F : N T I O ~ * '  DU NITKITE DE SOUIVJI  P A R  I.RS FILETS U E  UlVEIlS POISSONS 

X~>DIT.  rng SOLSa 

S02Xa 
TILAITEMEST ~ : S P ~ C F .  pour 100 g 

c11air 1 -  p.- - 
! 

:O 
2 Sau111111.e 15 O '  C l s a  5 à. 1 0  I I I ~ I ~  FlGtail X. ïW.110  (215) 
0.2 Si~uririiro 15 oE ('1Sa 5 W. 10 i i i i i i  Saiirnoii 61 W. 67 (215) 
0.5 (:lac6 E'lGtan 500 ü !)O0 (214) 
0,l  ,- FlGta11 7 0  A 3.50 (214) 
O, 1 3Ioriio '7.5 A 3.50 (214) 
0,1 - Saunion 30 8, 200 (2 lb )  

1.n pratique 0,l p. 100 dails la glace oii les sauriiures sont suffisaninient 
l~i i~t~r ios ta t iq t ies .  I J i i  terieur eri nitrite tlii miisele traité est alors inf6rieiire 
allx 1ir11itc.s acceptables pour l'orgaiiismr. Elle diruinue (i'oilleiirs ail cours 
(lu tenips (61-2 1.5). 

Le traitenierit laisse à la elinir 1'as~)cc.t ferrne e t  brillant tlri 1)oisxoii 
1):1rfaiteniciit frais e t  niainticnt I n  roloratiori tie ccllc q!ii cst pignieiitbr 
CoInnie le sziumoii. 

Cette derniilre propri6té est due \-r;iiserriblableriiciit au  pouvoir anti-  
oxydant qu'il prbscntc riisriie à des dosc.s (le 0,02 p. IOO. Seul ou à partiei 
bgales a rec  le gnlliite d'6tliyle, autre :intioxydarit pour 1c poisson, il 
1ieut maintenir l'indice de peroxyde nul dans 1 ; ~  cliair de saumon aprCs 
sept jours (Ic conservation hOO C alors qu'il est de 1 ,R chez le tériioin [TARR 
(200-203)l. Le nitrite est donc partici~li6rement indiqué pour prbserrer Itt 

fraîcheiir des poissons gras cllez l~sqi ie ls  il retarde l'altbration lipicliciiie 
aiissi bien que prot6iqiie. 

D'urie maniCre g4nérale, son action Lactériostatique 4nergique B des 
c.oiicciitr:~tioiis sans clnrigcr polir l'orgniiisiric, sa solubilité et s : ~  non-corro- 
sivitb, font du  riitrite de  sodium l'un des antiseptiques les plus reconi- 
mandatrlcs dans l'intfiistric (111 poisson. 

Citoris enfin parmi les (IFsinfectaiits qui ont été cssagi.~, lesionsargent 
que CASTELL & coll. (12) orit voulu niettre cri œuvre, sans succès 
tl'ailleurs, pour la stérilisation d e  l'eaii (le mer. 

Dalis un ordre t1'idi.e~ voisin, il paraît n6cessaire de  mentionner les 
teiitatives (le lutte contre les iiioiiclies qui infestent si vite les lieux (le 
travail du  poisson, bien i i i e  certains indigènes des Petites Antilles consi- 



,li.rent lit ~irbscnce (le ces diptères caoiiiriie iiiie pieiive (le p;ii.fiiite clriulitb 
cles poissorir [FIEI)T.ER & , J A R V I S  (72 hi$)] (*). 

J,c 1). 1). T. ;t btb np~iliqiié, :iprPs avoir ;il,rité l'oiitilliige, par piilvéri- 
satiori liqiiitle siir les rniirs oii tolite paroi rie risqii:irit ~ ~ i s  (l'entrer en 
contact avec le poisson. Il est à. conseiller pour les rbservoirs B clbchcts 
des ateliers de  1nnrey:ige [I,AIs« <9i R A I ~ K E T T  (120), S.~SI)HOI.ZER k t  

LIXDQCI~T ( I Ù 8 ) I .  

I>e cette btiicle il ressort qiie pcii (le tlbsinfectarits satisfont ;L I:L lois 
aux contlitions b;lcti.riologiqiies, toxicologiqiies e t  ehiniiqiies requises, 
eii dtbliors (les (lbtergerits cntioniqiies et t f i i  riitrite (le so(liunî, ap~ilicnbles 
indistincteriicrit au  poissori et ii l'hqiiiperiient. L'eau clilorbe tl'iin erriploi 
tr6s génbral est aiissi tr6s recorrirn:intlnble nla lgb sa corronivité ü.lüt~iielle 
le choix (tes   ria té ria us peiit rernbdier. Les autres antiseptiques rbsoudroiit 
éveritucllement cles cas p;irticnliers tel  l'ozone, désinfectant tlésigné (le 
l'at rno.qrhitrc. 

Nolis concliierons eri irisistarit il noiiveau siir la nbcessité de iiettoyei, 
puis (le dbsinfecter le matbriel e t  les locaux (le travail (lu poisson, tout itii 
long de son achernirierricnt, aiissitbt après qu'ils orit (.té pollii~s. C'est dans 
ces c.oriditioiis seulenierit qiie l'ntlclitioii d'antiseptique ail poisson frais, 
convennblerricnt trait6 p&r ailleurs, poilrra prolonger lu consen .i * t '  ion. 

Préservation par le froid. - Après avoir vu Ics rrioyens iiilcaniqiies 
et chirniqiics (le rhcluire 1s croissance bactérienne, rioiis envisagerons les 
moyens physiqiies, c'est-&-(lire pratiqi~eriient l'abatisneri~erit de terrip6- 
rature, qui ralentit également l'activité crizymatiqiie. Pour classiclue qii'il 
soit, il ne donne petit-c'tre plis toujoiirs son effet rnaximurn faute d'etre 
e~ng~loyé judicieusenient tout  nu long d u  t ransfcrt du poisson. 

g t a n t  doriné le caractGrc psyclirophyle ~irécbderiirnerit soiiligiié (le 1,t 
flore du  poisson, lit croissance sera inliihbe seiilerrient si le refroidissrmerit 
est suffisarit. Xoiis noils bornerons à. btiitlier ici l'entreposage aux terii- 
p6ratures supbrieurcs à. celle (le congblation ( lu rniiscle soit - 0,830 C 
[MAC COLLCJI (l:lO)] a11 (1~1;~ (le 1;tqiielle (les prol1;rnes tout autres s r  

posent. 
Les résultats ci-tlessoiis (lus à. CASTELL & coll. ( 3 - 3 3 )  illustrwt l'iri- 

flneiice de lit trinpbratiire (le conservation sur s a  (liirée. 

(*). s I.ea iritiigi.nes acliPterit le poissoi1 qiiaiiil Ips rnouclius volent sutonr, car. 
colles-ci clioisissont toiijniirs le nieillour poissoii oii lit meilleriro viarido et rie sauraient 
uo coritenter <'le la, quttlit6 irif6rieiire. H 



TI:JII'S l '<>CR S T T E I X B R E  CSE TE?iE:CR E N  AZOTE: T R I X ~ T H Y L A ~ ~ I S É  

I>E 15 mg I 7 0 C R  100 g A DIVERSES TE. \ IP~KITURI<S 

I I I - I I  

L'altérütioii est plus oii moins rctart16e siiivant l 'état initial tlii pois- 
son, mais, cornilie ~ o u s  l 'avocs vil, un abaissement de  un  (Icgré au  voi- 
sinage de  00 C fait plils que 50 à tempbrature ambiante. T,a durGe <le 
coiiscrvation à - 0,30 C est presque toujoiirs double de celle à 208 C ( 1 ~  
puisson égaleniciit coritairiinb. 

Or, malgré I t t  prhsence (le glace, le poisson est fréquemment & des 
tempi.ratiircs ~ u p ~ r i e u r e s  à 00 C. Ail cours d'essais à bord (l'un scliooncr 
JIAC Cor-r,oar e t  coll. (131) ont  rcpéré des températures aiissi i.1evi.t~ qiitA 
50 et 60 C daris les rbgions (le l a  cale s i t i ~ ~ e s  sous le pont oii le lorig de  1 ; ~  
coque, inême cinquante Iiei~res après plciqage. I,c poisson peut arriver 
ail port sans avoir jarriais at teint  On C Ccpcntlant cette température 
peut ê t re  acqiiisc en  s i s  lieiires par la riiise cri cale en coiiclies d'une 
tliztiiiie (lc rcntiiiiètres (1'bp;iissciir a1tcrrii.c~ avec de la glace. 

I,e pr6judice causé par le retard d u  refroidissement éinaiie (!es résul- 
t a i s  c i - ~ ~ S S O L I S  diis à \'AX ~ E L R S  e t  1 i o ~ ~ - , J o ~ c o x s ~ s  (771). 

Tl y a l à  u n  doiible problCrue : 

I O  Refroitlir le poisson rapidement n p r h  cnptiire. 

20 Maintenir ultérieurenient l a  temperature aussi basse que possible. 

I 

A ee poirit de vue, I,V~II,EY k roll. on t  étiitiié quelle étai t  l'eficaciti. 
relative des agents iisiiels de  refroidissenicnt. L'air froid étai t  le plus 
iiiauvais. I l  faut  quarante-liuit lieures à u n  poisson pour desceriche d e  
110 C. à OOC dans  une chambre niaintcniie à --205 C: par circulation de  
saumure [MAC COLLCJI (130)l. P a r  contre la glace pilée, en présence d'air 
ec t re  70 e t  100C. assurant sa fusion continue, permettait (le refroidir le 
centre du poisson à 005 C en 3 11 20 min. L a  saumure donnait scnsiblemciit 
les rncmes résultats mais détériorait l'aspect extérieur d u  poisson. L'exa- 
iuen tliéorique (le l a  conductivité thcrmiqiie, de  l a  clialeur spécifique et 
(le la dcnsiti: montre que l'eau est  le mcillciir agent de  trarismission du froid 
au  voisinage de 00 C. 

Ci ù 8 j  

9, $5 j 

Filots (le riioruc et 
Cglofiri. . . . 

Filets dt: iiioriie et 
égl<,firi . . . .  . 

l'oia~oiis eiit iers 
divers . . . . 

1 1  ii 12 j 

13 j 

8 j 

5 A  ü j 

7 ,  5; j 

5 j 3, 5; j 1, 3 i j  

20 A 30 11 

I 



Jt,ic? COLI~IJM (130) propose 1)oiir obteriir 1':i~)iiiss~iiirrit tleteiri~~br:itiirc 
riéct.ss;iirc, (Ic enrigeler r;i~)iileriierit le ~~oissori  en ciiissettc riibt:ilIi(~iie, piiis 
[le le laisser se ilt!c.oiigelt.r iiiiiiib~li~iteriieiit. 

Urie fois le refroi(1issenierit ;icqiiis, le iiiiiiiitirii (le l i t  tc i i i~~brat i i ie  
se r :~  ohteiiii si lit provision cie gl;i,ce et  l'isolrriicnt tlicrriiiqiie sorit si1Es;irits. 
(.!es tleiix fncteiirs sont tl'aillciirs iritercl6~irric1;iiits e t  i i r i  isoleriient soigrieiis 
1)errtiet (le rbtliiire I;t qiitititit6 (le g1;tc.e. I)iiel cliie soit l'isok~n?ciit il y aiiriiit 
iiva,ntage i refroi~lir lu csoqiie ptir circiilntioii (l'air froid (131) oii tlc sttii- 
riiure refroiclie (128) siriori lil tcriil~(,ratiire (le l'air tliins la (.ille s'btablit 
cnvirnn ti :IO Caii-dessoiis (Ir celle clt? 1ii itier. I<EI)FOR» (20) prbcorlise (le 
fitire le luiig (le lu cociiie et  (le toiite piroi  siisceyltihle cl'écliniiffcrncrit lin 
~ i i u r  de g1;tce tl'bp~;~isseiir c;ilcillbe tl';il)ri-s Ics risqiics tl'bcliiiiifferiieiit. 
Uil c:tsic.r (le gliicc tloit riotariiriicrit &tre ~ ) r&vi i  ail-tlessris (le lit clernihe 
rttngGe (le poissori, srifisiiiiiirreiit bpiiis 1)oiir Gviter lit tr;irisiiiiusion calo- 
ri fiqiie par le porit (12s-13 1) .  

I,c contact poissori-glace sera iiitiintcnii niisni btroit qiie possi,ble eri 
tlirriiriuarit l'ép:~issei1r de 1:i. coiiclic clr poisson critre deus  couclies de g1;ic.e 
et, p u r  le gros poissori, en rcrii~~lissarit lit ciiviti. abt1oii:inale (le glace pilbe. 
Le concassage doit (htre tel qiie les riiorce;iiis rie soient ni t rop  gros, polir 
ne piis blesser le ~~oissori ,  rii t rop petits poiir rie piisfontlrc rapitfcincnt oii 
se rbagglorr~~rer coriirne 1;i glace neige. 

I'uiir 1'eiiibiill;ige pro~~reriieiit p;irlcr, les avantages respectifs tle 1;i 
riiihe cri Gtiig'rères e t  eri caissettes ont tl6j;l étB mcntiorinés. L'eniploi (111 
papier sulfurisé ou (les fiIrris pl;istiqiics : ccllopliarie, pliofilni, etc. est à 
recornniantler. I,a meilleure clispositioii est l'applicatiori contre le bois : 
h la piirti- supbricure il Gvite I'introcluctioii des eaux sales ruisseliint par 
les interstices des caissettes ; ail forici il riiaintierit l'eau de  fiisiori en 
coritnct avec lit gl;ice, assurant un iiiilieu à 00 (: aiitoiir clil poissori [(l-Y), 
JAOCKRY ~k coll. (Ifi!))]. L ~ I L E Y  $ PIQCE: (12'3) on t  iiioritré ciil'il ralentis- 
sait l;t fusiori (le l a  glitce tliins cles proportioiis pouvarit reprbseriter urie 
Gconoriiie (lii septi6rne (le Itt cliarge après ( l is  lieiires (le voyage. Toiites 
ces indicntioris 1)ratiqnes ont &té reinür(1iiat)lernerit contlerisbes dans i l r i  

fascicule de lx Torry I?esenrch Stcrtioii. à, tlcstiriation des iistigcru (152). 
Il'autres moyens clc réfrigbration ont étG rccliercl-16s (lui soirrit rtioiris 

lourds e t  moins cncoitibrarits qiie la glace. Eii vile tlii trarisport abririi 
~ Z E A T T Y  (12) a esstiyt tlr garder le poissori à Irmssc tcnipi.ratiirc, iiniqiie- 
ment par erri1)allape isotherriiiriiic a1iri.s I~rGri.frigC.ratiori ti O0 C. JIais 
1'6chaiiffertirrit pour Ics t1e:is criiliilliigcs essaybs était dbjü. (le 8 O  C apr i~s  
virigt-quatre lieiires, tloric irrecevallr. Poiir les instnl1;ttions à bortl, on a 
 rupo posé (le ranger le poisson (Inns -cles caisses mi.tallicjiies riiol>ilcs, 
étanclics, eriipil6es i1;~iis une cliaiiibrc refroidie par circu1;itiori de  saiiinure 



h -30 CI. Ce dispositif permettrait (le prolonger Ics voyages à condition 
toutefois de  prévoir un  caillebotis pour isoler le poisson de l'eau qui en 
essutle toujours. 11 pourrait certainement recevoir (les applications dans 
les entrepôts à terre, notamment chez les détaillants (4).  

contrairement aux désinfectants qui ne sauraient être d'aucun 
secours pour le poisson à ce stade, le froid conserve son utilité jiisqu'à. la 
consoinmation. 'Une exposition de quelques Iieiircs S 180 C ail laboratoire 
siiffit sii poissori frais pour atteindre la phase (le corruption (15). -1 fortiori 
ii~ipoissonqui arrive fatigué)) chrz le d6taillant plu~icura jours apres cap- 
ture est-il d'une qualité plus que douteuse lorsqu'il a séjourné plusieurs 
lteures A tempbrature orclinaire sur les tables expos4es à toutes les ~~ol l r i -  
tions extérieures. 

Lü qiialitk peut Gtre envisagée à iin double point (le vue, l'un tenant 
~i i r to i i t  à la prbsentation de la marchandise, l'autre à la valeur liygib- 
iiique e t  nutritive. Ils ne vont pas ol)ligatoirement (le pair, car des trüi- 
tcmcnts qiii assiirent ilne fraîelieur pro1ongi.e ni i i~ent  parfois à l'aspect 
gi.rii.ra1 [ I t s ~ r  (11Y)I. I l  est hors clc cloute que la ralciir liygiénique et 
iiutritive doit toujours 'tre considbrée cri premier lieu. Jlais qnrl sera 
le c r i the  qui 11crmettra de  la jiiger à eliaqiie iristarit, cliez xi'irnporte quel 
poisson, depuis sa  sortie de l'eau jusqu'au rejet d e  la consommation ? 

Des inultiples changements qui surviennent dans l'altbration, toiis 
ii'npparaiswnt pas indistinctement cliez tous les poissons et le cas bchéant 
ii'évoluent pas (le la m6me manière. Le caract6re essenticllcment bactérien 
(le l'alti.ration, joint à la composition estr6mcmcnt ~ariixe (le la matière 
hur laquclle elle s'exerce, jiictifie l'inccnstance de  ses manifestations. Si 
toutes peuveiit servir à une recherche ayant  un  objectif liniit6, il y en ü 

peu qui présentent, la. g6n4ralité, la sensibilité e t  la reproductibilité céces- 
saires pour servir (le base intliscutable à un  classement. 

L'examen des c a r a ~ t ~ r e s  orgarioleptiques comme tous les tests de 
c*e genre manque d'objectivité e t  de  précision. Par surcroît il demande 
l'obserrateur une connaissance particulière de l'espèce à laquelle il 
s'adresse : la couleur, l'odeur, la cohsistance sont, autant de  caractères 
sphcifiqiics dont les modifications difii.rciit qiialitatiremcnt e t  qutintita- 
tivement dans le temps suivant l ' c ~ p ~ c c ,  e t  qui  sont très facilement 
influcnc6s par l'histoire prbalable di1 poisson. 

L'apparition de la teinte rouge le long de la colonne verttbrale, qui est 
l'un des plus constants, a lieu plus tôt. chez le sprat que chez la 3ardine. 



La coiiscrvatioii sous gaz c:irl)oriiqiie o ~ i  une siriiple corigll.~tinii siiikie 
de décoiigi.lution ln font app;iraîtrc chez iin pwissori frais avec niitnnt 
tl'interisité que chez lin poisson vieux (le cinq jours (119).  

S'eri rapporter à. l'otlciir n'est pas plus sîir car lit présence de riiatiGres 
eri coiirs (le digestion donne prérnatiirérnerit une otleiir a l t h l e  [STASS- 
s u  (172)j. Il  peut y avoir suy)erposition tl'otleiirs d'origines diverses e t  (les 
termes ile pttssage dans la slrie Iiabitiielle peuvent rtiaricliicr [DYKK. & 
DYER (r>9-r>'J)]. Un traitement prbservateiir peiit enip6clier le d$gagerncnt 
tl'oiieurs cara~téristic~iies sans nrré.ter la progression (l'autres riiodes 
tl'altlration. Tel est le cas lorsqiie l'acide henzoïqric oii le nitrite (le 
podium inhibe le (légagernerit (le trirn6tliylaniirie (3  t-62-64-206-211). 

L'esariieii orgarioleptiqiie peut dorie 6tre f;illncieiix siirtoilt s'il se fie 
.à un seil1 signe, e t  il peut nrrirrr que Itt plupart tlcs blbments rb\blateiirs 
aient bté 6lirninbs par l'btêtage, le clépouilIeriierit oii I i i  mise en filets. 
Cependant pour le poisson ri'ayant subi que la conservation en glitce, 
il demeure le grantl recours de l'honinic de mbtier aiiciiiel il perriict tri,s 
y6nbralcnient une apprbeiation siiffisarite. 

La <Ibgiistation, lorsqii'elle peiit Ctre pr;itiquée, serait cert;iinenierit 
l'un des meillciirs tests orgarioleptiques malgr6 les diffbrences indivitluelles 
signalbes [yors~ (233)l. Mais elle n'est applicable qii'à. des cas limités : 
acliats (les conser\erics 011 des ateliers de niise en filets.C'est parrapport 
à elle que les aiitres mbthotles de contrôle sont étalonnbes. 

Xoiis avons signalé, à quel ~ ~ o i r i t  les cliiingeirients physiques étaient 
variables suivant l'espèce, l'époque de l'arinbe, les intlividiis. Aussi iic 

a ion. ptwvent-ils être pris en consit1i.r t '  
Les méthotles bact6riologiqiics devraient être les meilleures. Mais 

pour le contrôle coiirnnt on ne peut enrisager que  des riumérntions qui 
laissent (le côté ltt composition qualitative pourtant essentielle. Les niim6- 
rations de germes kivants siir plaque d'agür oii cri tiil-le selon la technique 
de  \VILSON (227) ont l'inconvénient (le deruüntler ilne incublttion <le 
vingt-quatre heures sinon plus, même ail voisinage c!e ,000 C où la crois- 
sance est la plus rapide. C'est un délai acceptable a u  laboratoire, mais 
trop long pour les transactions commerciüles d'une dcnrbe aussi pbrissable. 
La numlration par comptage direct tlemitnde l'esarrieri d'un grnntl nornbre 
de  chani~)m~iicrosco~~iqiies e t  inclut (les bactéries mortes qui ont certes 
contribiié à Id dbgradation du niuscle, mais risque de donner ilne iclée 
fausse siir la clurée prob;iblc de conservation [TAILK (102)l. 

Quelle qiie soit la  nibtliotle (le numération adoptbe, le résultat est dis- 
cutable. Crie surface niiisculaire fraîchement coupbe contient un nornbre 
de bactéries plus oii nioins élevé selon le soin apporté l'o~)i.ration, mais 
sans rapport avec 1'6tat r6el de 1ü. cliair. IAa charge sera une indication (le 



sa durée probable, niais dans le futur proclie elle n'a plis (le sigriifica- 
tion. CASTELL & coll. (41) ont montré d'autre part  que le nombre des 
bactéries sur des filets de morue (,galement contaminhs au  départ et 
(le même teneur finale en triiiiétliylamiile, peut Ctre triple chez ceil& 
qui sont aérés. 1:nfin eslon la température (le conservation, lit nocivit4 
(les germes varie. Les 1)ass;tges transitoires à tcnipér;iture élevée. fré- 
quents ail cours de l'aclieniinenient du poisson, peuvent à la fois si.lcction- 
ner les espi.ces c t  modifier leurs propri6tC.s de sorte que, à nuni'ratiori 
&gale, correspondra une altération prhscrite ou future tolite différente. 
T,'intcrrention d'un traitement cliimique cliielconqiic contribuera poiir 
les mCmes raisoris il compliquer le problèrne. 

Une nuniération bticthritnrie n'est donc qu'un él6riierit d'information 
qui suffira parfois (siir\-ci1l;lrice d'une fabrication de filets) mais dans la 
iriajorité des cas ne poiirra doniicr il clle sriilc iine niesure de l'altbration. 

Ilesterit les déterriiinations cliimiques Gu pli~sicocliimiques. Le 
iiorribre de celles qui ont été proposées est considérable aussi bien par l'en- 
tité qii'elles mesiirent qiie par la inbthode cinp1oyi.e [JIOSTREQCI (13G)l. 
Ileaucoup ont permis cl'éclaircir le niécanisnie de l'altbration niais ne 
pourraient servir couranirrient. Les (losagcs des dlriv6s (le (lhgradation 
glucidiqiic ne peiivent giière mcsiirer qiie le clébut (111 ~icillisscriient. 
Seiils l'acidc ac4tique [COLLISS (17)] et le gtiz car1)oniqiie [TAI~R (19S)l serii- 
I)lcnt Gtre utilisables dans qiirlqucs cas p;irticulicrs. La iiicsure de l'azote 
non prot6iqiie (lépend (111 rnocle d'extraction i:tilisé [SOTEVARP & 
eoll. ( l i ? ) ]  et  ncciise sciilcriieiit une :~.lti.rntioii <li.jà avarieGe. Sous forme 
(le test quiilitatif. elle a servi cepcndnnt c16cl:~sser lit. viiiiide (le baleine 
inconsoinmablc [XIIASO & U T I Y A ~ I A  (1)). 

Certains des ~~rod i i i t s  du métabolisme bactérien, tels qiic l'iiidol et 
1'hylrogi.n~ sulfuré sont sujets à de grandes irrégu1ariti.s suivant la 
coriipositiori de la  Bore eontarniiiarite. D'aiitrcs conime les acides gras 
vo1:itils n'ont une sensil)ilité suffisante que poiir les poissons gras et sont 
trop directement liés à 1'espi.c.e. 1)e meme les pJT siiperficiels tlont la\-aleiir 
et  la variation diffèrent d'une espèce à l'autre rie seront pratiqiies que 
si les poissons à examiner appartiennent à un nombre limité d't.spèccs. 

Tenant compte de ce que la plupart des produits de <l&gradatioii sont 
volatils, LASG & coll. (121) les dosent par oxydation dans le perman- 
ganate alcalin après entraînerrient à froid par un courant d'air de débit 
r6glé. 11 est fort doiitciix que le cliiffrc obtcnii ait  la mênie signification 
pour un poisson gras ou niaigre, T616osti.cri ou ~ l a s m o ~ ~ r a r i d i e .  

Parini les inesiircs tl'iinc portGe générale, la cl6tcrriiinntioii du pou- 
voir tampon est. l'une (le cclles qui a le pliis retenu i'attcrition soit soiis la 



forme primitive [Srr,issr%y IA~>iox  (175)] soit soiir In formc tiiot1ifii.c 
[COLLISS ~ 0 1 1 .  (4s) OU ~[JORT-!~ASSE:S (102-10:{)]. Elle :L été appliqlibe 
commercialcrrierit [ I i ' r ~ z ~ c ~ i r a ~ i )  COX\VAY (Ï:E)] t ien qii'elle soit iriscri- 
sible aux preriiiers syiiiptôrrics de l'altbration. l'rocbtl,int par titrage 
volumbtriqiie tlifférc~iticl, cette rriesiire est tnoiiis pri.cihe qiie cclle (le I,t 
triméthylimmiric par eseniple. 

1.e tlosage cle 1) tyrosine piraît  être 6galcrrierit suscc~)tible (l'une appli- 
cutiori g6riéralisbe riinis on cil (dorinaît encore rritil les possibilit6s et  les 
Iiinites (l'utilisation. 

1,e test aiiqiiel les auteurs se sont le 11111s génPrnlenient rallié est le 
(losngc de l'azote volatil total oii de l'lin (lc ses éléiiictits, cil 1);irticiilier 
1 . ~  trirnétkiylarliine [BEATTY (1 l)]. 

Coinrne il a 6té dit  daris la prerniCre pirt ie de cet esposé, l'azote 
volatil comprend plusieurs fractions qui rie sont pas toutes niilles ,Z l'origine 
e t  varient (le f'lçori très di+parate dans les premiers stacles (le l'altération : 
1'amnioriiac.jiie décroît avant tl'ai~gnientcr, 1,t diriiétli~lan~irie et  la trirnb- 
ttiylütiiirie augmentent, piiis tendent à (lisparaître, rnais l'iirie hiisse déjà 
quand l'autre niontc encore. 1,e dosage globtil donne donc ilne niesiire 
rnoins scnsil)le que celle d'un élériient, surtout au tl6l)ut [SHEW i1~ ( 1  GG)]. 

L'aniniotiiaclue n'aiigriierite nettement qu'à iine pliiise déjà, avancbe 
sauf chez les filnsmobranches o i ~  elle peut servir à apprccier le vieillisse- 
ment, airisi qiie chez Ics poissons d'eau douce privbs de di- e t  trirnethyl- 
amine. 

La dirnéthyliiinirie atteint son niaxinium avant qiie le poissoti n'ait 
cessé d'être corihonirnüble e t  ne se produit clicz Ics l?liisriiobrarichcs qu'en 
quantité insignifiante. C'est donc la trirnbtliylarnine clont lLt variation 
semble refléter le miciis l'état du  oisso son de riier. Aussi les rnethotles pro- 
pos6cs polir son tlosage sont-elles nornbreilses. 

I ~ O C I ~ Y  8~ SCHVIXTE (3) partent (l'iin extrait riiii>culairc dbféqiié A 
l'acide tricliloracbtiqile et  entraînent l'azote voliitil total à 1:t \ apeur d'eau 
sous vide eri présence (le carboriatc de lithiurii plus a(1éqii:tt que les 
autres rGactifs basiques essayés. Ils dosent ensuite 1.t triniéthy1;iinine 
sur une partie (lu distillat dans la(luelle les bases pririiaircs e t  spcoriclaires 
cint été (Iétriiites p i r  l'acide nitreux. C'est aiissi 1;t métliode de'sb1);tration 
employbe par 1 . l e ~ w  (110) et SHEWAX (161) qu i  riiodifie~t seiilement 
I'eritraîriement cles bitses volatiles par aclditior? tl'alcool. -1Iais H~ori~rr-  
~ I A X S E S  Ss R ~ K K E N  (1oL) riioritrent qiie le traitement nitreux eritraîne 
iine perte de tririiétliylü~riine. 

Uri autre gmupe (le niéthocles fractionne l'azote volatil par le formol 
e t  close en fait la soninic arniries secondaire et tertiaire, niais il a été reconnu 
qu'elle était sii6uariirnent significative en pratiqiie pour qu'il ne soit pas 
nécessaire d'effectuer la séparation. BEATTY & GIRROXS (16) placent di1 



suc de niiiscle en présence de formol e t  de carbonate de potassium e t  
absorbent les bases volatiles par l'acide sulfurique selon une techpique 
adaptée de C O X \ ~ A Y  & BYRSE (49). Pour les très petites quantités IVAT- 
sozr (225) recueille siir acide borique. LIXTZEL 8o ~ I E R R I X C  (127) emploient 
un extrait déféqué qu'ils aèrent en présence de  formol e t  de soude. 
~ [ O L ' M O V  (106) clbplace d'abord l'azote volatil total par distillation directe 
tle la clia,ir en pr6serice de magnésie puis titre au  formol. 

L'exp6rience niontre qu'elles ne donnent pas toutes rigoureiiscnicnt 
le riiênie rbsultat. S~TEVARP & col?. (112) ont repris l'étude systéniatique 
(les procSdbs, des réactifs, de l '&tat dans lequel doit Ctre la matière pre- 
inicre e t  ont corifirrné que la riiise cri ceuvre directe du muscle est iinpos- 
sible à cause de la lyse alcaline qui provoque des surcliarges même à froid. 
I,es extraits aqueux ou le suc pressa doririerit des résiiltats inconstants. 
I l  convient de di.fbqucr : l'emploi (l'hydrate de fcr colloïdal est particu- 
liererncnt commode. STAXSBY 8o coll. (174) moiitrent que l;t (IéfCeation 
elle-mêrric risque de retenir urie partie des bases volatiles, si la dilution 
ri'est pas suffisante e t  ~)rbcoiiiserit le broyage cri solution 1igdro;ilcooliqiic. 
j i i squ 'hb ten i r  lin v6ritable licluide. La solution est alors centrifugée 
et  le dosage terminé par Li, méthode de BEATTY & ~ 1 ~ 1 1 0 ~ s .  

3In.i~ toutes ces riiétliotles sont longues aussi DYER (61-63) a-t-il fait 
ap1)el R iin tout autre principe. Il isole les b;ises orgnniqiies (le l'extrait 
ayuciis rniisciilnire par agitation en rnilieii basique c1:iris le toliiène e t  les 
fa i t  r4ügir siIr iiiie soliitioii tolubriiqtic t rès diliiée (l'acide picrique. 1,'intcii- 
sité de la tcirite jaune qui se d6velopl)e est riiesurée au  coluiiiiiètre. Elle 
est diie pour lit plus grande pirt ie ii la tririibtliyliiinine dans les lirriitcs où 
la mesure (le l'alt6nition est faite norri~ülemerit. C'est sciilement deris Ics 
sta<les très avanc6s que les autres arriines qui iriterfèrent se forment et 
que la iiiétliocle n'est plus en accorcl a rec  celle de BEATTY & CIBBOSS. 

11 importe i:iainten;irit de savoir ail (IelBde quelle teneiir en trimétliyl- 
amine le poisson ccsse d'être consomrnablc. I I  est difficile de fixw iine 
valeur. Tout d'aborcl elle tlbpend de la métliocie par laquelle clle n. 6té 
tléterminée. 12n secuncl lieu elle dépend d u  goût du (Iégustateur, car poiii 
laisser une marge (le at'.curith, elle est toujours fisibe cri deci. (le la zorlc- 
oii il y a réellement danger e t  les écarts (l'appréciation tl'iin individu à 
l'autre peuvent 6tre irnportarits. C'est ainsi que les cliiffres limites oscillent 
entre 10 e t  PO riiilligrariinies pour 100 granirlies seloii les auteurs. La diffb- 
rence est d'ailleurs moins considérable qu'il peut paraître au prcrnier 
regard, car la production de trimétliylaiiiirie est si rapide à cette pliase 
que le passage de 10 à 20 ne représente guère que vingt-quatre lieures en 
plus ou en moins pour un poisson conservé en glace. 

E n  troisi2.m~ lieu la limite ri'est pas coinplèteriient iridépcndante de 
1'espi.ce [BOCILY & '  SCIIVIXTE (23)' SCIIEWAX ( I G C , ) ,  TARR (184-196-210)j. 



Enfin In tririibthylamine ri'est pas ~)rodui te  par toiites Irs bactbries di1 
poisson. La proportion des l);ictéries rétliiisant oii non l'oxyde de trimé- 
tIiÿl,iiiiiric est en ghn4ral siifi~arnriieiit constante [ S H E W ~ S  (I67)] pour 
rilie le dégagenicrit (le l'ariiiric progrcssc coriiriie 1i1 ~)opiilation b;ictE.rienrie. 
Ceyienclant IIAXES (88) a. sig1isl6 (les cas oii ces proportions variaient 
hcailcoup (111 iiiiiciis d'un individu i l'tiiitre, e t  TARR (196) a reric.oritr6 
cles poissoris lnanifestenient altérés qiii ri(> contenaient qiie qiielqiies niilli- 
grarrirncs (le tririibtliyltiniirie polir 100 grainmes. Le dosage (le 1 ; ~  trinié- 
tliylamine coriiriie test uriiqiie tle l'altératiori rie peut tloiic être erliployé 
al)solun~ent sans réserve ; il sera parfois priiderit (l'y atljoiridre iirie 
tiiitre b ~ i r c i i ~  c dont l'accort1 sera iine garantie poiir le bien-fon(lé tlii juge- 
iiierit. Le cloiitile coritrUle devra 6trc I,t règle lorsqii'iiiî traitcnicrit prP- 
wrvateur aiira btB rtppilitlué. 

IAa niimhrntion bitctbrienne qui seille clonrie difîicileiiierit ilne idée 
jiiste (le In qiinlité, a soiivent été einlilojbe p;irallPlenient aii dosage (le la 
trini6thjl:irnine. D'aiitrcs tests pnrnii les moins génhraiix pourront anssi 
+mir. 1,a. ~jerspicacité (le l'expert les cliscrirriiriera tlarir chaque cas. 

1.h définitive Ir: coritrole liibcis (le 1,i qiiitlité s'abPre iirie opération 
clélicate e t  l'ap~irbciation persun~ielle foridbe sur l'espériciice y conserte 
une grande part. Dans les cas ~iarticuliers d'iisirie ou (l'ateliers travaillarit 
toiijours sur lin noriibre restreint tl'esp+ces e t  conn;tissant l'histoire (111 
poisson souniis B l'examen, (les niesiires (le 1;iboratoire rapicles e t  précises 
ont pli 6tre organisles avec siiccGs. Ilaris le cas pliis gbribrwl (les poissoiis 
(le toute provenarice tel qu'il se prbseiite dans les iialles des grossistes, 
l'appréciation par mesures de 1;ibor;itoire (lerneiire laborieuse e t  difficile- 
irierit corn~)ittible avec lit rapidité (le jiigement nécess;tire. Aussi l'exariien 
organoleptiqiie tihtaillé, riiéthocliqiie ct  raiwiiné tlorinerii-t-il le plus soii- 
vent le nicilleiir rlsiiltat. 

E n  résuuib, l'btucle (le l'altbration du poissoii frais iiiet eii Iiiniière 
8on origine essentiellement I)nctérieiine e t  le rUle seconclaire joué par l'ail- 
tolyse. La preservation (le 1'1 fraîclieur du poisson est donc plus i1ne qiies- 
tion ti'hygii.nc qii'uri ~irof~lèriie de chiriiie hiologiqiie. 

1)iffhrcnts nioyens de la retarder ont ét4 envisagés pnrriii Icscjlicls les 
plus efficaces sont 1 ; ~  rhtluction ail mininiiirn de lit flore initiale et l'abaisse- 
merit de la ternplrntiire de coiiser\ation. L'uri e t  l'autre sorit eniplojbs de 
longue date clans l'incliistrie dii poisson, mais ils pourraient donner de 



rrieilleurs ré$iiltats par une applicntion pliis systénintiqiie ail voiirs (le son 
acliemineriieiit de  la nier ai1 consoiiiriiateiir. La prbservation cles pollii- 
tions ext6rieurcs est frbqueninierit nbg1igi.e. 11 est regrettable que le soin, 
voire le luxe, dont s'encoure tlésorriiais les iiiünipulations e t  la vente de 1;t 
pltipilrt des iiiatiCrcs alimentaires soit rnrenient égal vis-&-vis du poisson. 
La ri.frigbration tr$s gbriéraleriicnt appliqube e t  (l'une utilité incontestibe, 
serait plils profitable si  elle &tait plus pouss6e e t  plus coritinuc. Ii est 
souliaitable par exemple (le voir se ri.püridie l'usage (les vitrincs ri.fri- 
périvs pour In vente nu détail. Eiifiii l'attention n'est souvent pas assez 
rctcriiic par l'aiito-coiitnminntioii cepc~ndiint'~)rimortli;ile clans l'altéretion 
(111 poissoii. 

Le seul respect (la vt's ( I u ~ l ( j ~ ~ t , ~  ~)rincipes généraiix est e;ipn,ble d'anié- 
lioicr seiisiblernerit la yiiülité (lu 1)oissoii. Jlnis la prolongntion (le la consc.r.. 
vatiori ;issur6e sera encore insuffis:irite tl;iris bien (les cas, où il sera. néces- 
süirc (le rccoiirir & lit corip6latioii 1)oiir qiie le poissori parvienne sur le 
iiiarclié avec toute In, fmîclieiir d6sir:ible. 1,es garanties offertes du  point 
tlc riic (le 1'11ygi~ne nliiiicntnirc piir lin poisson réellenient frais, jointes 
h bon pliis graiitl agr61iiciit gitstroiioiiiiqiie sont crrtninciiicrit (le riiiture à 
;icci.oître I:t fw\.eur' qui lui est :iccortléc 11iir le c~orisoriiriintcur. 
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Pierre BACUAHT, ingénieur chinliste. - Étude analytique de quelques acides 
gras insaturés d'huiles de poissons. 

Eri préparalioii : le AIEMOIHE NO 14 :Biologie des Clupéides (le FIarengexeepté). 
Rlrpport ~ifl<~rilique du Coriseil Iiiterriational pour I'1:xploration de la Mer, 1950. 

40 LE (( BULLETIN D'INFORMATION ET DE DOCUMENTATION II. 

. Circulaires d'iiiforriiatioris C L  (le docurrieiitatioii adressi.es aux Adniiriistratioiis, 
Services publics et  Fédérntioiis ou Grouperrients professioiiriels qui en font la demaride. 

5" LES CARTES DE PÊCHE. 

TIRAGES D'AUTEURS 

II est tiré de chaque article ou niénioire publié dans nos éditions trerite tirés à 
part  offerts gracieu~rri i~ii t  aux auteurs par I'Otlicc des PEclies maritinies. 

Tous les tirés à part  en sus sont à la charge des auteurs. 



36. Les 1-Iarengs des SmaIls e t  les conditions hydrologiques de leurs migra- . . . . . .  tions, par Ed. LE DANOIS e t  H. HELDT (8 figures). 
37. Rapport  sur le fonctionnement de l'Office Scientifique et  Technique . . .  des Peches pendant l'année 1923 (3 cartes), par L. J o r n r x .  
35. Làcoriservatiori du  poisson par le sel. Le r rouge B de la Morue salée, . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  par K. FILLON 
29. Étude sur les déplacements de la pEche du Thon (Orcynussthynnus L.) 

en Tunisie e t  en Aléditerranée occidentale (4 figures), p2r Louis . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  ROLLE 
PO.  Compte rendu d'expériences faites dans le Morbihan sur les Hultres e t  

leur reproduction (5  figures et  graphiques), par f I .  LEENHARDT. . 
41. Recherches sur les transformations e t  la nature de l'Iode des Luminaria 

f.exicaulis,, par AI. P. FRECSDLER e t  AI1lea Y. ~IÉSAGER, Y. LACIIENT 
e t  Y. LELIÈVRE. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

42. Rapport  sur le fonctionnement de I'Oiiice Scientifique e t  Technique des 
. . . .  Pêches Maritimes pendant l'année 1921, par 1,. J o r n ~ x .  

43. Statistique des KCgions de Pêches (année 1921, 2 e  seniestre) en exécution 
. . . . . . . . . . . . . . . .  des Coilvelitions internat ioriales 

4d. Rapport sur les Pêcheries ou l3oiichots de la Baie du  Alont Saint-J1ic:hel 
. . . . . . . . . . .  (8 graphiques, 2 figures), par P. CHEVEY 

45. Les traiterrients préservateurs des filets de p6che eri coton, par R. FILLON. 
. . .  46. Statistique des Hégions de  Pêches (annbe 1025, l e *  semestre). 

47. L'Huître Portugaise tend-elie- remplacer l'Huître Francaise ? pa r  
G. R A N S O N .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

48. Ctudes diverses sur la question du Ilareng (20 figures), par Jean LE 
GALL. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

49. Rapport  sur le fonctionrienient de l'office Scientifique e t  Technique 
. . . . .  des Pêches pendant l'année 1925, par Ed. LE D A N ~ I S  

50. Travaux de l'office des Pêches Jlaritinies depnis son origine, par Ed. LE 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  L)azrois. 

51. Statistiques des Regions de Pêches (année 1025, ler semestre e t  année 102G, 
1 e r  semestre) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

52, Iiapport sur le fonctiorinemcnt de l'Office Scientifique e t  Technique dcs 
Pêches pendant l'année 1926, par Ed. LE I>ANOIS. Ce rapporr: contient 
la Statistique des Régioris de Pêctie (ailliée 1926, Z e  seiriestre). , . 

53. La Pêche à la hioriie, par >I. HROSICHORST (nombreuses figures e t  cartes). 

60 fr. 

Fasc. NOUVELLE &RIE 

1. L'iiitliistrie di1 Fer I3lanc e t  des enibal1:iges tnétalliques, par René LE- 
FACX (Y0 pages, 20 figures). . . . . . . . . . . . . . . . . .  épuisé 

2. Valeur nutritive e t  thérapeutique <te I'IIuitre, par le Ljr Jean Yictor LE 
GALL (80 pages, 5 figures) . . . . . . . . . . . . . . . . . .  100 fr. 

3. Bibliographie analytique des I>ublicatii~r~s de l'Ofice Scicii~ifique e t  
. . . . . . . . . .  Technique des I'êches >laritinles (76 pages) 260 r 

4. Le  problème mondial actuel des Pêches maritinies, par  Jean LE GALL. 50 D 

Les fascicules 1 d 4 constituent le VOLCTJIB I DES S O T E S  E T  KSPPORTS 
(Nouvelle série). 

5. Valeur alinicntaire des liuiles tle poissons niarins e t  de baleines, par Paul 
V. ÇREACH (45 pages) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  100 D 

6. Les protides du  poisson e t  leur valeiir alimentaire, par Haymond JAC- 
Q C ~ T  e t  Paul V. ÇKEACH ($8 pages) . . . . . . . . . . . . .  100 D 

7. Composition e t  iitilisation des aliments protidiques retirés du poisson, 
par Paul V. CI~EACII (21 pages). . . . . . . . . . . . . . . .  50 i, 

8. Les protities des farines de poisson e t  leur utilisation dans l'alimeiitatioii 
aniitiale, par L'ai11 V.' CREACII (46 pages). . . . . . . . . . . .  100 r 

9. L'altéraliori du  poisson. Préservation de sa fraîcheur, par 1:. SOCDAN 
(19 pages, 5 figures). . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  100 r 

10. Évolutioii e t  progrks récents des procédés r6cents de fabrication des . . .  conserves de poisson en France, par JI. UOCRY (20 pages). 50 a 
Les fascicules 5 Ir 10 consfituerif le VOLCrME II des ,VOTES E T  HAPI 'OKTS 

. (Nouvelle série). 
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CATALOGUE IL LUE??^ DES ANIMAUX MARINS 
COMESTIBLES DES COTES DE FRANCE E T  DES MERS 

LIMITROPHES, AVEC LEURS NOMS FRANÇAIS E T  ÉTRANGERS 

>IÉ,1IOIRE 1 
LES POISSONS OSSEUX, par 5111. Louis JOCBIN, hlembre de l'Institut . . . . . . . . . . . . .  et  Ed. LE DANOIS, docteur 6s Sciences. épuisé 

hlÉJIOIRE,II 
LES POISSONS CARTILAGINEUX, MOLLUSQUES, CRUSTACÉS, . . . . . . . . . . . . . . . . .  etc,, etc ... des mêmes Auteurs. 500 fr. 

RIÉJIOIRE I I I  
RECHERCHES SUR LES FONDS CHALUTABLES DES C ~ T E S  DE 

L'ALGÉRIE E T  DE LA TUNISIE, par Ed. LE DANOIS, docteur ès . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Sciences 300 r 

aiÉ%IorRE IV 
LA PÊCHE EN NORVÈGE (Sotes (le mission), par Jean LE GALL, . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Agreg6 de 1'Uiiiversité. 500 r 

AIÉJIOIRE V 
LA PÊCHE SUR LES BANCS DE TERRE-NEUVE E T  AUTOUR 

DES ILES SAINT-PIERRE-ET-MIQUELON, par H. RALLIER DU . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  I$ATY..  300 8) 

arÉ%IoIiIE V I  
MÉMOIRES DIVERS SUR LES MOYENS D'ACCRO~TRE LA CON- 

SOMMATION DU POISSON, Concours de 1'Iiistitut Océanogaphiqiie, . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  IWO. 200 a 

~IÉJIoIRE VI1 
TERRE-NEUVE E T  ISLANDE 

(campagne 1926) 
10 La Pêche sur les Bancs de Terre-Neuve et autour des fies-Saint-Pierre-et- 

Miquelon, par H. RALLIER DU BATY; 
20 Recherches océanograpliiques effectuL'es par l'aviso o Ville-d'Ys r autour 

de l'Islande e t  sur le Banc de Terre-Neuve, par J. HABERT, Enseigne . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  de Vaisseau 300 v 

XIÉ~IOIRE VIII 
INDEX ALPHAB~TIQUE DU CATALOGUE ILLUSTRÉ DES ANI- 

,MAUX MARINS, dressé par hlme BELLOC, vendu avec le hlCmoire I I  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  (les 2 ) .  650 O 

niÊxioInE IX 
MANUEL DES PÊCHES MARLTIMES FRANÇAISES. Fascicule 1 .. 400 r 

hfl%OIRE S 
MANUEL DES PÊCHES MARITIMES FRANÇAISES. Fascicule I I .  400 b 

MÉJIOIRE X I  
MANUEL DES PÊCHES MARITIMES FRANÇAISES. Fascicule I I I .  400 , 

~ ~ É J I O I R E  X I I  
MANUEL DES PÊCHES MARITIMES FRANÇAISES. Fascicule IV. 6puis6 r 

4 RIEMOIRE XIII 
ÉTUDE ANALYTIQUE DE QUELQUES ACIDES GRAS INSATURÉS 

D'HUILES DE POISSONS, par Pierre UACDART, Ingénieur chimiste. 100 b 


