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= Les produits fumés et principalement le saumon fumé connaissent

- en France un regain d'intéré8t depuis une vingtaine d'années. Les importations

annuelles de saumon, toutes espéces confondues, & l'état frais, réfr géré

ou congelé fsont les suivantes

»
.

1972 1973 1974 1975 1976 1977
Quantité en 10 250 9 320 '8 500 13 650 12 150 12 100
tonnes : : - . .
Provenance 43 % 40 % 42,1 % 50,6 % 55,1 % 50,9 %
% Usa.
Canada 50,4 % 52,4 % 47,7 %. 38,7 % 32,9 % 38,8 %
Norvége, : Lo
Danemark 5,5 % 6,8 % 8,9 % 10,1 % 8,8 % 8:3 %
Royaume Uni
Irlande

La le

La lecture de ce tableau montre que le saumon fumé en France est

presque exclusivement du poisson importé a 1'état congelé, soit des Etats Unis,

“et du Canada, c'est & dire du Pacifique ou alors des pays nordiques (Norvége,

Danemark, Royaume Uni, Irlande) c'’est & dire de l'Atlantique. I1 s’agit dans le

premier cas du saumon du Pacifique appartenant au genre Oncorhynchus qui comprend :

Nom scientifigue Nom commun américain Nom officiel frangais

Oncorhynchus kisutch Coho Saumon argenté
" tshawytscha Chinook Saumon royal
" masou Masu Saumon japonais
= " keta Chum Saumon keta
s . gorbuscha Pink Saumon rose
. nerka Sockeye Saumon rouge.
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- Dans .le second cas il s'agit du Salmo salar, plus pdle de’chair,

~__La plupart du temps le saumon est livré étété, éviscéré, congelé, ce
qui peut rendre difficile doute détermination de 1'espéce. A ce sujet, 1'élec-
-trofecalisation des protéines solubles ‘d@ﬂS'l eau sur gel de polyacrylamide,
nom barbare pour une technique relativement simple et efficace, permet de
déterminer sans erreur possible, & partlr de 50 g de chalr congelée ou fralche,
- TTespéce de ivindividu étudié. Cette technlque peut apporter & un 1mportateur

une certitude sur la nature du poisson figurant sur la facture qui lui est

. adressée. i e e e e

Outre le nom de 1'espéce, apparait sur le conditionnement la technique

de péche :
T "gilinet : péche au filet

Troll : péche & la ligné; _ _ ‘
Des deux techniqués la seconde donne un produit géhéralement meiiieu§:
Dans le cas de la péche au filet, le poisson, s'il est ééché au début~du'trai£
' subit des pressiors et des temps d’immersion dommageables pour la qualité de
0 T =272 = 0 o = S S e I et e
Péche en mer de facon industrielle, le saumon du Pacifique est la
plupart du temps étété, éviscéré. Il est ensuite congelé puis conditionné dans
des cartons de 45 kg. En fonctibn du poids exprimé en livres américaines
(1 1b = 453,6 g), les poissons sont classés dans les catégories suivantes :
2~4 1b, 4~6 1b, 6-=9 1b, 9=12'1b,12-13 1b, et 18 up. T
Stocké dans des chambres froides & 1'état congelé le polsson est
alors déballé en fonction des besoins puis mis & décongeler.: L

R B .

Décongélation.

Elle peut se faire de différentes fagons :
ew. « & température ambiante pendant toute une nuit
. par immersion dans dcs bacs & eau courante de préférence
s . par aspersion. Cette derniére technique, de loin la plus utilisée de

- nos jours, se fait soit A& l'’air ambiant, soit dans des chambres

froides réglées entre 5°C et 16°C (schéma voir annexe).



La perte en poids & ce stade est de lordre de 0,5 a.1,5 %. Il s'agit
de la pellicule de glace gui entoure et protége la surface externe ainsi que
la cavité abdominale. T ‘ '
Parage,

Il comprend le filetage et l'éliminafién du péritoine et des arétes
Il se fait manuellement de la région antérieure vers la queue. Une.fois le filet
' découpé, les arétes ventrales sont 6tées. Pendant 1'opération de filetage,
hia températuré interne du poisson ne doit pas excéder 7°C. Les fiiets ainsi
’obtéhﬁsysont appelés des “bandes". La perte la mise en filet varie en fonction
de la taille du'poiéson : la moyenne est de 20 %. (scﬁéma voir annexe).
Salage.

. Les éels utilisés pour le saiage ont des compositions assez voisines :
A cbté du chlorure de sodium qui représente 85 & 89 %, ils contiennent 1 & 11 %
d'eau, de sdlfates, 0 & 2 % de chlorures de calcium et magnésium et -généralement
moins de 0,2 % de minéraux insolubles. Les sels de calcium ét de majnésium,
compétiteuré du chlorure de sodium provogquent un durcissement des tissus qui
s’oppose & la pénétratiéﬁ du sel. Il est par ailleurs important de rappeler que
l'usage du sel nitrité est strictement interdit dans toutes les fabrications
& base de produits marins.

' Le salage peut se faire par trempage dans une saumure ou & sec. En
fait la seconde technique est guasiment la seule utilisée. On étend les filets,
‘ peau en dessous sur un lit de sel fin apréé'avoir entaillé légeérement la peau
pour faciliter la pénétration du sel. Le cbté chair est alors frotté puis recouvert
de sel en prenant garde toutefois de ne pas suréharger la partievééudale et la
paroi ventrale moins épaisses que le muscle antérieur. Une variénte:consiste a
saler le filet sur un plan incliné pour que la saumure s'édcoule lentement vers
~ la queue initjalement non salée (schéma voir annexe).

. ' La durée de salage varie en fbnctiah de’l'épaiéseur et du poids du
filet : de 2 H 30 & 15 H. La perte en eau & cé stade est de 1'ordre de 5 % &
9 %. La température souhaitée de la salle de salage est d'environ 10°C.
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:Dessalage.

' Quelle que soit la méthode de salage, les fllets doivent étre rincés
pour éliminer le sel restant et présenter une surface parfaitement nette. Ils
sont soit aspergés d'eau douce, soit trempés en deux temps d'abord dans un
bac d'eau renouvelée réguliérement puis dans un bac & eau courante. La tempé-

rature ambiante souhaitée est de 1'ordre de 10°C. (schéma voir annexe 1.

wr

"Baudruchage. SR - S B

La France est un des rares ﬁags:'si ce n"est pas le seul, & utiliser
cette'teéhnique qui'consisté en une appfiéétion d'une peau 'de baudruche (paroi
interne des intestins de boeuf) suf le filet salé destiné & &tre fumé, cette
membrane incolore, translucide permet d'obtenir aprés fumage des bandes présentant
une surface llese sans craquelures.
o La peau de baudruche de boeuf livrée par les boyaudiers, salée on
fGts, doit étre conservée & une température de 1'ordre de 0°C & +4°C. Elle
est rincée plusieurs fois & 1'eau ciaire ou dans un premier temps lavée avec
une eau légerement jaVeiiSée, puis rincée. Cette pellicule est ensuite déposée
cbté chair. A 1'aide d'un couteau on chasse les bulles d'air et écrasc légérement
les zones crevésséés; Une découpe large initiale permet de recouvrir les bords
de la bande et de rabattrz ce qui réste de la baudruche c6té peau f(schéma voir

annexe).

[

de saumon provient de cette peau dé baudruche:'

res essais de rempiaCementtde cette pellicule animale qui présente un

" certain nombre d'invonvénients pour le transformateur et de risquesde conta-

" mindtion pour le consommateur , par une pellicule synthéthue n'ont pas encore

2 I''heure actuelle abouti., -

Fumage.
" Le fumage du saumon tel qu'il est pratiqué en France, est un fumage

3 froid, c'est & dire 3 une température ne dépassant pas 28°C. Ledair du

poisson demeure crue.



Préalablement au fumage, le poisson subit une période de séchage

qui varie en fonction du matériel utilisé, des conditions atmosphériques
locales et des caractﬁrzsthues du filet traité. Pour -un filet de 1'ordre
d'un kllo, le temps de séchage & une température de 25°C et pour une ‘humidité
relative de 1l'enceinte de 60 & 65 % est de 1l'ordre de 2 heures : la perte

en poids qui en découle est de 1l'ordre de 5 &4 6 %. : -
1'1 ' ' Le fumage consiste & exposer pendant une durée détermlnée le poisson
dans un COurant d air et de fumée. Au cours de cette phase tout comme lors
du sécaage, le poiééon'subit une déshydratation plus ou moins poussée selon la
duréde du traitement. Ce phénoméne est d'une grande importance pour la conser-
vation du produit. Il abaisse la teneur en eau libre‘ou faiblement_liée nécessaire
étla prolifératién des bactéries dont on connait le rbéle dans 1'altération.

| "' a'25°C et pour une humidité relative de 60 & 65 % la durée du traite-
ment pour le filet de 1 kilo est dé 2 H 30 & 3 H. ,
' " " Un produit qui a perdu au cours de :la technologie de salage =~ séchage ~
fumage de 10 415 % de son poids aura une durée de conservation appréciable.
: ' Vans le meilleur des cas le produit fumé est conservé en chambre
froide une nuit avant d'étre emballé sous vide, étiqueté et dirigé vers les
points de vente. Malheureusement il en est souvent différemment.

Prin. 1'industrie du fumage du saumon est saisonniére avec une période

de ‘travail intense au moment des fétes de fin d'année. Pour pouvoir répondre
& ces fortes commandes 1'industriel fime dés le mois de septembre. et stocke le
saumon fumé a 1'état congelé. Cette pratique est tout'a fait légale -et, si elle
est bien menéeé, n'entache en rien les qualités du produit fini. ...« ..
‘ ' _ Sccundo le consommiteur est & 1'heure.actuelle habitué & acheter soit
un filet de saumon prétranché bar soucis de facilité et de présentation, soit
‘méme des sachets ";raiteur" contenant quelques tranches, ce qui permet.aux
personnes seules ou & un petit groupe de se faire plaisir sans trop .dépenser.

N Toutefois pour obtenir un prétranchage correct, 1'industriel. est
'obiigé de canéler partiellement le filet en 1'ayant: préalablement débarassé
’de la peau. Sans cette congélation le filet s’'écrase sous le couteau mécanique.
XQuelles gue sozent les techniques ou les machines utilisées & ce stade la

congélation est nécessaire. ) - S P



-

. Donc dans ce cas, aprés le fumage, le filet est congelé partiellement,
débarassé manuellement de la peau; et alors suivent une quantité de manipulations
manuelles souvent préjudiciables & la gqualité bactériologique du produit fini

lorsqu'elles ne sont pas effectuées dans des conditions d’'hygiéne irréprochables.

'Prétranchage (schéma en annexe)

Le filet congelé est prétranché a 1’aide de machines de type trancheuses
a Jambon modlflées. Le fllet, tenu & la main, est transformé ainsi en tranches

j'qul ont déposéos en vrac sur la peau préalablement décollée.-.:

i g e . ¥

Reconstitution (schéma en annexe).

) Chaqué tranche, disposée sur la peau, est séparée de la suivante par
ﬁne‘feuille de cellophane et ainsi de suite jusgu'a la reconstitition de la bande
Le tranchage de la bande débutant le plus souvent par la partie caudale. La recons-
‘tifution se fait en sens inverse, c'est & dire des plus grandes tranches vers

:ies plus petlte.. Les feuilles de cellophane sont légérement plus. grandes que

les tranches, ce qui procure & la bande reconstitude et conditionnée sous vide

un aspect brillant.

Conditionnement.

Le saumon reconstitué est placé sur ‘une plague de polystyréne de
couleur'blahche ou de carton doublé d'une feuille d’'aluminium. Le tout est
introduit dans un embailage éﬁ plastique transparent et thermosoudable de forme
rectangulaire dont trois des quatre cétés sont déja soudés. Le dernier cbté est
soudé aprés>avoir fait le vide. Une fois conditionné le filet est & nouvecau
congelé pour é&tre stocké en attendant d'dtre dirigé vers un point de vente ol
illsera broposé a la vente, décongelé. Nans le meilleur des cas, et si la loi
’respectée ce filet doit étre entreposé dans une vitrine réfrigérée & une température
inférieure & + 2°C. . ‘ ’

h ' Sur 1'emballage de la bahde'prqpcsée & la vente doivent figurer :

- la raison sociale ou marque légalement déposée du semi-conserveur,
siége social (ville) et emplacement de l'usine ayant fabriqué le produit considéré
(décision n° 60 Art. 2 § ).

./



- la dénomination de vente (circulaire interministérielle du 2.7.1979)
"L'article 3 du déc:ét duI12 éctobre.1972 modifié,‘félatif aux rgles d’'étiquetage
et de présentation des marchandises qui sont préembélléés'en vue de vente prévoit

1'indication d'une dénomlnatlon de vente telle qu relle est fixee par la régle-~
wmentatlon en vigueur en matlére de répre551on des fraudes, ‘ou & difaut’ par
d'autres réqlenentatlons ou par des usages commerc1aux. Par ailleurs 1a loi
du 31 décembre 1975 relative & 1 emp101 de la langue 'francaise prescrlf dans
son article ler que 1l'emploi de la langue francalse est obllgat01re dans la
désignation d'un bien. Toutefois, le texte’ francais peut se compléter d'une
traduction en langue étrangére... Les dénominations figuiént en annexe (ci-aprés
sont applicables & compter du !er janvier 1980. Il appartient aux conditionneurs
de mettre en conformité leurs étiquetages en utilisant tout moyen. approprié .

-~ les mentions "semi-conserves" et “a tenir au frais” en lettre au
moins égales au tiers des caractéres les plus grands utilisés pour les autres

mentions ... (décision n° 60 de la CITPPM Art. 2 § 6).

En effet, aux termes de l'article 1 de 1'arrété du 9 juillet 1982
"Le traitement de conservation autorisé pour la préparation des semi-conserves
d'animaux marins au sens des décrets du 10 février 1950 (art. 2) et du 30 décem-
bre 1960 (art. 2), comprend 1'application d'une ou plusieurs des techniques
décrites ci—aprésf de maniére & augmenter la durée de conservation de la durée
v'qul le subit. )
| Dans tous les cas, le traitement appllqué doit étre tel qu’aprés
condltlonnement en réc1p1ent étanche aux llgUldes, le prodult présente une durée
i de conservatlon d'au moins deux semaines dans les conditions d’ entreposage et
. de commercialisation prescrites par la réglementatlon ou recommandées par le

conditionneur"”.

mF'uﬁe étiquette sur laquelle devréient 8tre mentionnés le poids, le
prix au kilogramme, le p ix de revient du pagquet, la date de fabrication ainsi
que la date limite de vente proposée par le fabriquant. A ce sujet des études
chimigues, bactériologiques, biochimiques et organoleptiques sur du poisson
fumé dans nos locaux et conservé & une température de 0°C, + 4°C (poisson n'ayant
pas subi de congélation aprés traitement, que ce soit pour le prétranchage ou
pour le stockage) nous indiquent que la qualité demeure bonne 3 semaines,

acceptable 4 semaines.

-/c
* Les techniques sont : le salage (Art. 2), le séchage (Art. 3), le fumage (Art. 5).



En conclusion donc,.ié'savnoﬁ,fumé ainsi ébten&,iSemi-conserve-
aux termes des articles sus-cités est un produit qui demeure Cru, pour ce qui
est du marché frangals. La technologle de transfbrmaulon de ce produit doit
&tre 1'obJet de soins et de conditions d'hygléne partlcullérement draconlens
. A tltre de renselqnement nous avons falt le décompte des manlpulatzons que
; sublt la matlére premlére avant d arrlver daﬂS l'a551ette du consommateur.

N Etétage ~ éviscération o 1 ' '
véonqélation - condifionnementﬁ'
'Décongélation ‘

Filetage

Salage ‘.

Ringage

Baudruchage

N R NN

Séchage - fuﬁage ’
Retrait des arétes rescant
Congélation partielle
Parage

Tranchage

Reconstitution

T r\;r\; N~

) Emballage'

’ ' En tout le produit aura été manipulé une vingtaine de fbisa Qutre
ces trop nombreuses manipulations;'il ne faut pas omettre les sources de
contamination importantes quz repzésentent les étapes de décongélatlon (nature
de 1° eau) de tranchage (nettoyage des tzencheusea pas ssez fréquent) et de
la reconstitution. )

Tout ceci devrait inciter les industriels de la transfbrmatibﬁ

a 8tre intransigeants avec la propreté du travail et des locaux.
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