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o Taille: maximum 120 cm - normale 40 - 110 cm 

• Lieux de pêche 

Zones étendues entre 40 0 N et 40°8 (Golfe de Gascogne? au large de la 

Péninsule Ibérique, et près des Açores) 

Techniques de pêche palangre, appât vivant et ligne trainante 

2. 

• Captures mondiales de l'ordre de 70 à 90 000 tonnes .~s dernières années 

Captures françaises de thon blanc g moyenne de 6 600 tonnes de 1972 à 1977~ 

2°) Techniques de fumage. 

Le fumage est effectué sur des filets préalablement débarassés des 

parties sanguines : diamètre 5 cm 7 longueur de 30 à 35 cm. 

• ~~~~Q~_~~_~~~~!~ à 19° Baumé soit 250 g de sel par litre d'eau à une 

température de 12°C durée: 90 minutes 

• ~~~È~Q~ : les filets sont disposés dans des boyaux synthétiques ajourés 

élastiques et légèrement rétractables. Conditions de séchage: TOC: 25°C p 

humidité relative 65 à 70 %7 durée 150 à 180 minutes 

· f~~~~ ~ conditions de fumage: fumage pendu, T·C : 25°C 9 humidité relative 

70 %, fumée obtenue à partir de copeaux de hêtre (2 mm x 2 mm)? cellule 

de fumage CMC Dufour. 

Température programmée de la plaque chauffante du générateur de fumée 

(Thirode type 1/1) 4000 Cp durée de fumage 210 minutes. 

· E!~~~~!~!~2~ : les filets fumés conditionnés sous vide sont présentés 

soit entiers? soit en tranches (cf. p. 5 ) 

• conservation à 4°C. 

Emballé sous vide la qualité demeure extra pendant 3 semaines - acceptable, 

1 mois. (cfo po 6) 

3°) Rendem~nts. 

• Rapport poidS filets/poids thon entier 

• Rapport poids filet après salage/poids filet avant salage 

• Rapport poids filet après fumage/poids filet avant salage 

Perte en poids entre le filet avant salage et 

après fumage : 5 % 
Rendement entre filet fumé/thon entier éviscéré 42 % 

44% 
105 % 

90 % 



3. 

4°) "Carte d 'identi té". 

1'électrofocalisation sur gel de polyacrylamide des protéines solubles 

dans l'eau~ dans des conditions bien déterminées (gradient du pH 3 9 5/995, 

source électrique U = 1 300 V? l = 50 mA9 P = 15 watts), permet ~~e séparation 

protéinique spécifique de chaque espèce o L'obtention de ce spectre véritable 

carte d'identité du poisson frais ou fumé? se révèle être un outil de contrôle 

très fiable (P. 4). 

Une étude sur la durée de conservation du thon congelé avant fumage 

sera prochainement menée en parallèle avec celle de la durée de conservation 

du thon fumé puis congelé (fiche technique à venir). 
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Jours A 

46 moisi? pourri 

38 début de moisissures 

seuil -~. _ .. -30 goût de vieux? sec, noir 
d'acceptation 

22 pâte, goût neutre 

19 goût neutre, sans 

15 goût fumé prononcé 
12 bon 

8 bon 
5 f"~ goût fumé normal 

décongelé, fumé 0 

Evolution org~10leptique du 

thon fumé conservé à 4°C. 

odeur 
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1. Matière première. 

• Ordre : Perciformes 

• Famille : Carangidés 

• Genre : Trachurus. 

Le chinchard ressemble au maquereau. Le corps est fusiforme, le 

museau pointu? la bouche extrêmement protractile tUbuleuse? les mandiPules 

légèrement proéminentes. Il possède une ligne latérale sinueuse entièrement 

formée d'écailles très hautes? osseuses, formant écussons. Sur le dos de 

part et d'autre de la dorsale? une ligne latérale accessoire bien développée. 

La paupière est adipeuse p bien visdble o Enfin il existe une tache noire. sur 

l'arrière de l'opercule. 

Le chinchard pêché sur les c8tes de l'Atlantique appartient princi

palement à 2 espèces différentes 

- Trachurus mediterraneus 

- Trachurus trachurus o 

a. 2~~~!~E~~~~~!~~~!~~~!_~~~g~~~~A 

.• Trachurus mediterraneus ~ chinchard à queue jaune. Dernier rayon 

de la 2ème dorsale et de l'anale plus espac2 que les précédents et seulement 

relié au pénultième par une membrane légèrement plus basse. Ligne latérale 

accessoire se terminant sous le 6ème rayon de la 2ème dorsale. 

Taille m3Ximum : 50 cm o Poids maximum: 1 000 g • 

• Trachurus trachurus o 

- Dernier rayon de la 2ème dorsàe et de l'anale normalement espacé 

et relié au pénultième par une membrane sur toute sa longueur. 

- Ligne latérale accessoire se terminant vers la fin de la 2ème dorsale. 

Taille maximum: 35 cm. Poids maximum: 350 go 

En avant de la nageoire anale les deux espèces possèdent 

- deux épines réunies par une membrane. La ligne latérale particuliè

rement visible est formée d'une rangée complète de scutelles présentant une 

·1. 



inflexion très marquée à l'aplomb des épines anales. Le dos du chinchard est 

de couleur grise verdâtre, les flancs argentés avec des reflets métalliques 

violacés, le ventre blanc. 

b. Lieux de pt;che et te8hniquES de pêche • 
............... ,taIt .............. __ ..-..... _ .................. _ ......... t>Mw.-____ ..... ...,.. ... ,· __ ......... _ 

~ Lieux de pêche : ces espèces sont communes dans la plupart des 

secteurs méditerranéens et dans I~Atlantique de l'Est. Pélagique et migrateur? 

le chinchard vit en bancs,abondant dans les eaux côtières durant l'été et plus 

en profondeur dur~lt l'hiver o Il est très abondfult au large des c8tes fr~lçaises 

et espagnoles où on le capture en toutes saisons 0 Durée de vie ~ 8 à 9 ans. 

- Techniques de pêche ~ le chinchard peut être capturé au chalut, 

à la senne tournante (pêche au feu) à la palangre et à l'aide de filets-pièges. 

1978 

1979 

d. Utilisation. 

7 665 T 

9 135 T 

Prix moyen au kg 

Prix rroyen au kg 

Non commercialisés en F:r2''l,ce pour l' alimentation ~ les plus gros 

(T. medi terranus - 2 au kg) s0nt expoi"tés vers les pays de l'Est pour l'industrie 

du fumage. Les plus petits (T. trachurus) servent d'appât aux pêcheurs français o 

- Humidité 

- Lipides 

- Protides 

79 % 

19 % 
(maquereau 4 à 20 %) 
(maquereau 23 %) 

Valeur alimentaire 123 calories pour 100 g contre 162 pour le maquereau" 

fe Rendement. 

- Traitement manuel : moyenne annuelle sur du poisson de 30 à 40 cm. 

Rapport poids étêté/poidS entier 68 % 



3. 

Rapport poids étêté éviscéré/poids entier 63 % * 
fi Il filet avec peau/ fi 46 % 

" " filet sans peau/ " 40 % 

Récupération à la BAADER 6940 

Rapport chair/poids entier 97 8 % 

Rapport chair/déchets 53 % 

20 Techrüqll.c~:: de tran.sfc;rlùClti,~n 0 

Le fumage est effectué sur des filets avec ou sans peau de longaeur 

moyenne de 20 à 25 an. 

- Salage en saumure à 250 9 de sel par litre d'eau (19° Baumé) à 

une température de 10°C - Durée ~ 35 mno 

- Séchage à plat en cellule pendant 120 à 150 mn à une température 

de 25°C pour 'lne humidi té relative de 65 à 70 % 

- Fu~age à plat la peau c6té grille. Conditions de fumage: température 

de la cellule CCMC Dufour) 25°C 1 d'humidité relative 65 à 70 %9 durée 150 à 

180 mn. La fumée est obtenue à partir de copeaux de hêtre (2 mm x 2 mm) 0 La 

température programmée de la plaque chauffante du générateur de fumée (Thirode 

type 1/1) est de 400°C. 

- .Composition du produi t fumé. 

eau 74 % 
chlo.rVR~ de so~ium 4 % 

graisse .0,5 % 

• cendres 5 % 

* Des essais d'étêtage mécanique effectués sur du matériel ARENCO-CIS donnent 
un rendement de 67 9 5 %. Des essais de filetage de ce poisson avec un équipement 
du type SFA 4 sont en cours. 



4. 

• Phénol 3 mg % g 

lorsque le taux de graisse augmente? celui de l'eau diminue et inversement. 

- Rendements o 

o gain de poids au salage en saumure de 5 à 9 % 
o perte au séchage fumage de 15 à 20 % 
• rapport poids après f"umage/poids avant salage entre 9 et 13 %. 

- Durée de COl1servatiol10 

Conditionnés sous vide et stockés à + 4°C les filets fumés se 

conservent d'autmlt plus longtemps que le taux de graisse est faible o 

Q Lipides temps de conservation 7 semaines 

o Lipides O~5 % " 10 semaines o 

Sur 50 personnes interrogées? 83 % déclarent apprécier le produit 

fumé suivant la technique décrite. 

Le fumage est effectué sur du poisson entier étêté éviscéré. 

- Salage en saumure concentrée (350 g de NaCl/litre d'eau) - 90 mn 

- Séchage - fumage en trds phases. 

o 25°C pendant 90 mn 

o 60°C pendant 60 mn 

o 95/1000 C pendant 60 mn. 

- Rendement - étêtage éviscération. Rendement g 60 % 
- salage 

- séchage fumage 

Rendement global ft~~ = 47 % 
entIer 

- Durée de conservation 

entreposé sous vide à + 4°C 

Gain 3?2 % 

Perte 21 % 

4 semaines 

A ce sujet il faut noter de nombreuses perforations de sachets. 

Pour éviter cette rupture de vide à la manipulation? il est impératif d'6ter 

les écailles et en particulier les scutelles de la ligne latérale. 

Co Conserves. 

Des essais de conserve à la marinade ont été effectués avec des 

filets de chinchard. 



- Mode de cuisson o 

vapeur à 105°C sur du poisson étêté éviscéré 

perte à la cuisson 19~5 %. 

durée 20 mn -

vapeur à 105°C sur les filets durée 7 mn. perte à la cuisson 16 %. 
Dans les deux caS nous évaluons à 3 % la perte en poids lors du 

refroidissement après cuisson. Globalement le rendement à partir de poisson 

entier est de 33 % 
- Emboitage o 

• Format 1/6 P (Club 30) 

• Remplissage ~ 85 g de chair + 40 9 de sauce. 

- Composition de la sauce pour 1 000 cCo 

100 cc de vin blanc 11° 

300 cc de vinaigre au. titre de 6~5 Acétimétrique 

550 cc d'eau 

20 9 de sel + 10 9 de poivre + citron 9 oignon p laurier 9 cornichon. 

pH de la sauce ~ 2?8 à l'emboitage et de 4 99/5 après stérilisation. 

- Stérilisation 0 

35 mn à 115 - 116°C 

- Description à l'ouverture. 

Le chinchard est un poisson dont la saveur se rapproche de celle du 

maquereau? agréable de goût et de texture. L'exsudation co~sécutive à la 

stérilisation est de "j 2 % dans le cas d'une cuisson du poisson étêté éviscéré 9 

et de 25 % dans le cas d'un poisson en filet o 

Comme le maquereau à la marinade 9 le chinchard à la marinade appartient 

à la catégorie des produits acides agressifs s'accomodant du contact avec l'étain. 

Ils conduisent cependant par suite de désétamage 9 à l'apparition de bombages 

relativement précoces o On retarde sensiblement ces bombages par l'emploi de 

boites acier ou aluminium o 

corps 

fonds 

acier MR9 étamage intérieur E4 ou E5? type K~ nu 

acier MR9 étamage intérieur E4 ou E5~ type K9 nu. 

Aluminium ~ corps de boites embouti en une passe et couvercle sous ouverture 

facile 9 les vernis epoxyphénoliques conviennent. Après 8 j de stockage à 50°C 

la boite est attaquée sur environ 50 '% de sa surface. 

.j. 
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- A température ambiante et malgré le type TC nous notons une attaque 

anormale de la boite (photos page suivante,)o Une étude plus approfondie 

de ce phénomène fera l'objet d'un additif joint à la note technique nO 3 

à venir qui traitera du muleta 

30 "Carte d 9 identi té" 0 

LVélectrofocalisation sur gel de polyacrylamide des protéines 

solubles dans I veau? dans des 

source électrique U == 1 300 V 9 l = 50 mil 9 1'= 15 watts) permet une séparation 

protéinique spécifique de chaque espèce o L'obtention de ce spectre véritable 

carte d 9 identité du poisson frais ou fumé~ se révèle un ou.til de contrôle 

très fiable (cf 0 page suivante) 0 

pour tous renseignements complémentaires s9 adresser aux auteurso 0/0 
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1. MATIERE PREMIERE • 

.1.1 .. Caractères distinctifs et' dia@ose. 

~ Ordre : Mugiliformes' 

" Famille : ,Migiledae (1: 

1 .; 

Les mugils ont un corpsallorlgé fuslformè 9 cylindrique vers l'avant? 

comprimé la.teralœment à Sà partie postérieure: èt recouvert de'Iâ.~ges écailles 

den telée~le 

La tête est courte et légèrement aplatie dans le sens dorso-ventral. 

Les dents sont petites? difficilement visibles. Ils possèdent deux n,ageoires 

dorsales éloignées l'une de l'autre? la- pr'erid.ère munie"'de rayons ép'i~eux? la 

seconde molle. Une nageoire courte de chaque,-côté de la tête rappelle les oreille:;, 

d 'un mul~t. Les opercules sont larges et éC,artées. La nageoire anale pos~èd~ 
, ...... .. 

généralement 9 rayons mous. Le dos est gris bleuâtre p le ventre ax:-genté' avec 

souvent des rayure? longitudinales grises 0 La ligne latérale n'est pas vis~ble!. 

Enfin ils possèdeYlt un estomac en forme de gésier à parois .épaisses 0 

J .: 

Les principales espèces pêchées sur nos côtés sont les suivantes 

fi Mugil cephalus (Linné? 1758)' 

nom vernacv.laire ~ mu,gs: cabot ou mulet gris 

différence avec les espèces les plus similaires de la région : les 
, ' 

autres mugilidés médi terranéens et de la mer Noi're se dist~ngUerit dé Me cephalus 

par l t absence d'une "paupière" 'adipeuse très nette 0 Mo cephÉüus ,pr~sent,e une 

lèvre s~périeure fine (son épaisseur est inférieure au rayon de l'oeil) et 

lisse (sans tubercules) 

taille maximum: 120 cm 9 commune 30 à 50 cme 

- ~ •. cephalus, vi t dans les eaux chaudes, des océans A tlantiqu~? Indien ... · 

et Pacifique., L'espèce est très commune deseauxcStières de la Méditerranée 

et remonte en Atlantique jusqu'au Golfe de 'Gascogne. 

, 0/. 
i.· .. 



2. 

o Liza ramada (Risso? 1826) 

- nom vernaculaire : rnuae porc ou mulet blanc 
, ~: ·.··:::··t 't' "'." ,~~ 

différences avec les espèces les plus similaires de la région' 

lèvre supérieure fine (infér~eu~~ au, ra:yg~ de,l 'oeil)~, sans tub,er~ules, yeux 

non recouverts par une "paupière" adipeuse - Ecaille's de la face supérieure 

de la tête s'étendant jusqu t au niveau des narines antérieures 0 

- iâille maximum "~ 60 cm, commune 20 - 40 cm 

mer Noire, dans l 'Atlantique Est dv, Sud de la Norvège à l'Afrique qu S.ud:;o 

'-\ . 

Chelan labrosus (Ris.so? 1826) 0 • 

'nom ver'naculaire 'i' muge à grosses· lèvres (lippu) ou mulet ble~.; 

.... dif'férence avee lès espècesl~s. :plus similaires de la région ~ 1 

C'.· labrosus possède une J:èvl"'e:t:iupérieure ,épaisse (épaisseur maximale supé.rieure 

au rayon de 110 eil) 0: Sur le bord inférieur de'la lèvre supérieure se trouvent 

une série (2 à' 5 rangées) de l)eti tes tubercules 1} L,es yeux ne sont pas recouverts 

par une "paupière II adipeuse ~ 

taille ~ maximvm 60', cm? commùl1e 20 à 40 cm 

Co labrosus est présent dans la Hédi terranée et· la mer Noire ainsi 

que dans l'Atlantique Est? dê l'Ecosseret la Norvège au Maroc o 

o Liza aurata (Risso p 1810)0 

- nom vernaculaire :, mulet doré ou mulet à tête fine 

- différences élvec l~s espèces les plus similaires : lé!. tête est 

courte et aplatie? présence de petites dents nettement visibles~ lèvre sqpé;

rieure mince et lisse? nageoire anale avec généralement 9 rayons _mous - écailles 

de la face supérieure de la tête· ne dépassant pas le niveau de,s. narines posté

rieures - chaque écaille 'présente l.m sillon - yeux non recouverts d'une membrane 

adipeuse - macule dorée su:,::, l topercule"o 

- taille maximum 50 cm - commune 15 - 40 cm 

LfI aurata est présent en Héditerranée 9 mer Noire? mer Caspienne p 

At~antique Est de lîEcosse et du Sud de la Norvège à l'Afrique du Sud o 
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3 • 

• Oedachilus labeo (Çuvif=r. ~ 1929) 0 

O. labeo.diffère de Liza ramada par sa lèvre supérieure épaisse. 

(supérieure au rayon de ltoeil). 

v Liza sal~ (Risso ~ 1810) .. 
.... ~~_ •• ~ .............. ~ ........ ~~ .•• , ..... • ",."'~,., ........ ",, ".~ '4' .... 4' •• ~_ ." 

- nom vernaculaire ~ mulet sauteur ou cigare 

- différence avec les espèces les plus similair~s • c~rps élancé? 

écailles à 2 ou 3 sillons au lieu d'un 0 Lèvre supérieure mince et lisse 0 Yeux 

non reCOUVE:l~:tS d:'une "paupière!! adipeuse 0 

- raille rna~imale : 40 cm, ·comnlUne.~ 15 - 30 cm. 

- L. saliensest présent en Méditerranée? Mer Noire, Atlantique de 

l'Est du Gdfe de Gascogne à l'Afrique du Sud. 
. .. ,,, ... " 

A titre indicatif sur les 281 espèces décrites pour l'ensemble du 
" \ 

globe 9 THOMSON (1960) en a conservé 70 réparties en 13 ge~reso 

1.2. Lieux et techniques de pêChe - Habitudes de Liza ramada. 

Cette espèce est comnune de la Méditerranée et des c6tes Nord-Ouest 

de la Mer Noire. Elle est présente dans l'Atlantiq~eEst? d~ Sud de la Norvège 
•• ·.(1, .. 

à l'Afrique du Sud (FAO 1971) 0 

Elle se pêche en eaux côtières peu profondes? dans des lagunes, 

dans les cours inférieurs des rivières et dans les lacs à .salinité variable~ 
.. , .~ 

Cette espèce est principalement capturée au filet maillant? au 

trémail?:à la ~en~e d~ plage? à l'épèrvier et parfois à la sennè 'tournante 

et au' thalut' pélagique'o 

Le mulet se nourrit de très petits organismes "benthiq~es'ou Pancto

niques? ainsi que de'matière organique en suspensiono 

1.3. Captures françaises de mulets confondus 0 

,. 
1 

1 
. Année .. 1 .1973 1 1974 .1975 1976 1977 ., 

: ... ! ; Î 

Quarti tés : 

.en tonnes 1257. 1274 
1 

1412 ,1·510 1952 
: 

Valeur 
1 1 

5474 5901 '. 6439 6644 8257 1 000 F 

Valeur au 
4,35 4?63 4?56 494 4,23 kg en F 0 

1 

! 1 ! 1 .• 
1 
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1040 Utilisation. 

Un faible tonnage est vendu à l'état frais oU:.,S?l2Q"elé ·parfois 

salé. A notre connaissance la conserve ou la semi-conserve, de mulet sont 
. ' ,; , 

ine'xistantes en France'" 

1.5 ... Composition Chimique du mulet en proy,.~nance.de l'estuaire de 

la Loire ... 

- humidité 78 98 % 

;~ pr6tides j 19 9 5 g 

- lipides % de 0 % à 4 % en fOl1ctiondes individus 

La valeur alimentaire pour 100 g de chair est de 113 calories ... 

1,,60 Rendements" 

A partir d'un lot d'individus de taille moyenne 40 9 5 cm pour un 

poids de'520 g les rendements sont les suivan.ts ; 

- étêtage éVlscération (manuel) 59 9 5 % 

- filetage avec peau 3795 % 

II ... VALORISATION DU PRODUIT .. 

II,,10 Semi-conserve ... 

Le fumage à froid est effectué sur des filets avec ou sans peau" 

- salage en saumure à 250 g de sel par. litre d'eau' (19° Baumé) 

à une température de 10°C - Durée 35 mn 

- séchage à plat en cellule pendant 100 à 120 mn à urie température 

de 25°C pour une humidité rel.ative de 65 à 70 %" 

- fumage à plat la peau côté grille dans le cas des filets avec peau 

température de fumage 25°C - degré d'humidité 65 ~,70.% .. o.temps'de fumage 180 mno 

La fumée est obtenue à partir de copeaux de hêtre ( 2 mm x 2 mm) ... La température 

pr.ogr,ammée de ·la 'plaque chauffante du générateur"de fumée (WIRODE type 1/1)' 

es't de 450°C.' 

- Composi tion du produit frais fumé (proven;ance estuaire de la Loire) 

Eau: 73'% (frais ~ 79 %) 
N~Cl ~ 2? 7 % 

Graisse ~ 0,1 % (frais 0 %) 

Phéno 1 : 2 97 mg % 



Rendements à la transformation ~ 

Gain en poids au salage en saumure 

Perte au séchage g 4'12 % 
1 ,,7ti % 

Perte au sal~ge séchage fumage 12, ?5 % 
Durée de conservation. 

Conditionné sous vide le lendemain de la fabrication 

5. 

; 

(jour'J)' ies 

filets sont conservés à + 4°C. 

(r ~'1) textur~ ~gréable 1 ferme- ,coloration orangée unif'orme -' 'bon 

goÛt scilé .;..' bo~ goÜ t "fumé légèrement. actCiulé /1 

(J + 6)' t~xture' ferme - coloration uniforme' ",:" .. bon goût .. salé -':bon 

goo.t' tùiné < .... îégère~erit acide i " 

. . 

(J + 13) texture fibreuse - coloration brune - odeur' piquantè: .;... .. ;: 

filet humide présence de goût de fumée 

(J + 20) texture fibreuse - coloration pruJ:'lE:. ~ goût· terne légèrement 
. . .. ~ •..•. , .• ,. ,."" ... 1.'. ',-0-

fumé 0 

(J + 31) texture fibreuse - coloration brune - goût terne légèrénYent 

fumé. 
~ .. ·x·· .. · .. ~~'. ,.; :'" :..... .... -- ,', 

(J + 40) Appari tion de gout avarié -"exsudation impo.rt~te 

décolQration 

ct + 

"La durée de conservation' du mulet :f'~é à f'ro:l'd conservé sous· vide 

acceptable 

Le fumage est effectué sur des poissons éviscér~écaillés. 

- salage en saumure à 250 g de sel. par li:tr~ q '~au pendant 90 mn à 
10." ;'/1.·.·· .. , ....... ' .... 

- fumage. pendu en 4 phases . 20°C pendant 90 mn 

60°C 

90°0 

.... >' 40°C 

- rendements.' à la 't:rânsforinat1on 

perte au salage de 492 % 
perte au fumage de 18 % 

" 90 mn 

11 45 mn 

Il 45 mn 

perte totale à partir de poisson éviscéré de l'ordre de 22 %0 



composition du produit. 

NaCI 2 % 
Phénol 2 mg % 

Graisses nulles 

durée de conservation :3 semaines conditionné sous vide et 

6. 

conservé à + 4°C. Le goQ.t fumé est léger, la texture légèrement molle. qui devient 

vite pâteuse. 

Afin de ne pas provoquer de fui te au cours. de la conservation ,. il est: i 

recommandé de- sect.ionner la queue avant la mise sous vide. Les conditions de 

fumage indiquées sont celles appliquées· au cours de·nos expériences. Elles: 

peuvent êtr.e modifip.bles en_ fonction du matériel utilisé, des condi tions 

atmosphériques? de l'état physiologique du poisson et du degré de séchage' fumage 

désiré par l'industriel 0 

II02. Conserves. 

Elles sont effectuées à partir de mulets ét@tés,éviscérés,écaillés, . 

rincés. 

Salés dans une saumure saturée pendant 20 mn, le poisson estemboi té 

après cuisson à la vapeur à 105°C (durée 20 mn, perte en eau 10 %), la 

saUJ1iUIe de jut·age est de 42 g de sel par 

Barème de stérllisation en 1/6 P 25 : 35 mn à 115°C. 

Les boites stockées à 37°C et 55°C pendant une semaine ne présentent 

pas d'attaque. 

Salés en saumure saturée pendant 60 mn, les poissons sont découpés 

en tronçons à la dimension de la boite (* basse)~ recouverts d'une saUmure 

à 42 g de sel par litre d'eau. 

Barème de stérilisation en * basse: 60 mn à 115°C. 

Les boites stockées à 37°C et 55°C pendant une semaine ne présentent 

pas d'attaque. 

./. 



II.2.3. ~~~SE~E!~~~_~_!~~~~~E!~E~. 

Le produit fini résultant de 1gemboitage à cru est supérieur à celui 

qui résulte de l'emboitage à cuit. La tenue à la stérilisation est meilleure, 

le travail plus aisé, les rendements meilleurs. Ce produit peut être considéré 

comme très bon. 

En conclusion? le mulet est un poisson qui peut être aisément valorisé 

sous forme de semi-conserve mais aussi présenté en conserve. Pour tous 

renseignements supplémentaires relatifs à ce poisson, les auteurs de la présente 

note technique se tiennent à la disposition des personnes intéressées. 
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En complément de la note technique nO 2 intitulée "Utilisation 

du chinchard" nous vous proposons une technologie de transformation faisant 

intervenir un mi.nimum de stades de traitement qui nécessitent peu de main-

d'oeuvre, peu de pertes et peu de matériel. Il s'agit de conserves de chinchard 

entiers, étêtés, éviscér8s et emboîtés à cru dans des boîtes format 1/2 haut. 

Des conserves de ce type serai.ent plus spécialement destinées à l'exportation 

vers des pays à faible revenu, vu le prix modique de la matière première. 

En ce qui concerne les caractères distinctifs, les lieux de pêche, 

les techniques de pêches; les captures françaises: liutilisation actuelle, la 

composition chimique et les rendements de la matière première, vous êtes priés 

de vous référer à la note technique n02. 

Le chinchard (TrachuruB Traahurus et T. Méditerraneus) est un', 

poisson présent dans la plupart des secteurs méditérranéens et dans l'Atlantique. 

Les côtes françaises en sont riches, malheureusement ce poisson peu primé chez 

nous, est la plupart du temps rejeté à la mer. 

Par contre, les pays d'Afrique du Nord et d'Afrique noire r apprécient 

particulièrement ce produit. ,A l'heure actuelle, les plus gros fournisseurs de 

produit fini à base de pcisson pour le continent Africain ,sont les Japonais~ 

Ceux-ci présentent entre autre, le maquereau dans des boîtes rondes du type 

1/2 haute vernies du type K aux caractéristiques suivants : 

· capacité nominale : 425 ml 

• dimensions interneS du fond: 71,5 mm 

• hauteur hors tout serties/serties : 115,5 mm 

... / ... 
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Le poisson y est ewboîté étêté, éviscéré à cru, recouvert par 

une couverture à la sauce tomate. Une boîte de conserve de ce type repré-

sente le repas familial classique dans nombreux pays d 7 Afrique noire. 

Nous possédons la matière première sur nos côtes ; nous possédons 

.-
la téchnique de pêche , de? débouchés existent hors métropole ~ une valori-

sation constructive et bien menée de CG type de produit doit déboucher sur 

un marché en métropole nous nous sommes donc proposés d 1 utiliser le chin-

chard p pour arriver à ce type de produit fini. 

Description de la technologie de transformation. 

Matière première 

Le poisson transformé est frais ou congelé au congélateur à plaques, 

puis décongelé à + 18° C pendant 12 Hi de taille moyenne 30 à 35 cm pour un poids 

moyen de 350 g. 

... .. / ... 
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ri 

Transformation 

• Rendement 

Rendement à l'étêtage éviscération 63 .%. 

Le chinchard possède une ligne latérale sinueuse entièrement 

formée d'écailles très hautes, osseuses formant écussons (les scutelles) 

qui sont un handicap à la consommation. Il faut donc les supprimer, pour 

cela q deux techniques on·t été testées : 

Pelage par trempage dans de lV eau chaude 

La température retenue est de 95° C pendant 50 secondes. 

:,a peau ainsi que les scutelles 82 décollent parfaitement. Au delà de cette 

température, le poisson se brise i en deça r il est nécessaire de provoquer 

le décollement à 15 a ide dlun racloir. En dessous de 80 0 C lVessai est négatif. 

Pelage à lavnpour 

Sous une pression de 5 Kg à une température de 9S c C, la. totalité 

de la peau et des scutslles disparaissent en 1.5 à 20 secondes. Le prod':li t. obtenu 

. est de meilleur aspect que dans le pelage à l' f.~au chaude. Un tel système de pelage 

automatique est aisément réalisable 

.Nature de la couverture 

Trois essais diff~rents 

... / ... 
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1)~ 200 g d'huile végétale 

40 g de sel 

540 9 de sauce tomate à 22 % d1extrait sec 

eau qsq 2000 g soit 1220 g. 

Ph de la sauce A = 4rB 

2) .. Sa'.:ce A + 10 g de liant du type Alginate + Caroube de la 

~:;ociété CECA de Beaupte 0 Dans ce cas l' enselnble des consti-

tuants est homogénéisé à 90° C. 

Ph de la sauce 5,7 

3) ~ :::;Q.uce A + piments Raz el Hanout lOg 

Ph de la sauce = 6 y O 

. SJcérilisation 

Le calcul du barème de stérilisation (FO = 7, Z - lD) pour le 

format 1/2 haut, nous donne les val(3urs suivantes : 

Température 115 0 C Temps :::: 120 minutes 

Température 120 0 C Temps SO minutes. 

Ces valeurs sont calculées pour un emboîtage à chaud température 

de jutage = ~OO c. 

Un entreposage du produit fini à 37° C et à 55° C pendant 7 jours/" 

ne laisse apparaître aucunes fuites ni bombages. 

. .. / ... 

'-" ... 
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~ppréciations du produit fini 

Des 'trois couvertures testées v nous retenons toujours dans 

l'optique d'un produit de subs,titution au produi't j?-ponais, la 1ère et la 

3ème 0 L; adjonction c1: épaississant. (essai 2) qui modifie nettement la couleur 

de la sauce, paraît peu compatible avec le g'enre de produit recherçhé. Par 

contre, dans le cadre d'un marché purement français, il serait intéressant 

d'approfondir cette recherche. 

Les essais 1 et 3 conduisent à un produit de gôut agréable. La 

couverture homogène est de couleur rouille. La chair du chinchard relativement 

sombre l tient bien à la stérilisation et demeure agréabl(;; de goût et de tExture ... 

Dans Ifoptique d'un produit destiné à l'exportation; lOessai 

plus relevé de goût; devrait correspondre plus particulièrement. 

Pour tous renseignements complémentaires 7 nous vous prions de 

bien vouloir contacter pa.r courrier les aub3urs. 
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':," .' 'tf:i.~· {. ~'. 

l - MATIERE PREMIERE 

Les Cephalopodes constituent la classe la plus complexe de 

llembranchement des mollusques. Les espèces vivantes (environ 650fse 

répartissent en deux sous-classes !" les Tctrabrancl'îiaux "et les 'Ô1branch:i'aux::;tf) ., 
, , ' 

Nous ignorerons les Tetta"branchlaux, cephalopodes' archalques, guère plus 

représentés de nos jours. 
'y :~, 

Les Dibranchiaux sont divisés en deux ordres ';'l~~ . Decapodes' '.,,,,,: 
(dix tentacules) et les octopodes (huit tentacules). les becapodes sont-

:. '~.' :', . 

divisés en trois sous-ordre 
. ',(:i 

(sans intérêt économique) ; ~ ;'.' . '[ . : 

1. 1 ~~~~o_i..d_e..s_;.;.~ 

les Sépioides comprennent les seP101es et 'les'seiches, 

les ~euthoides comprennent deux familles principales 
'.:.:. ',,' ",je':. 

• LoUg.inidae. :: calmars j" 

- Loligovulgaris 
,Médit.erranée.= calmar comUi'i • 

. <,' . , • 

,.:, Î' ~ Loligo forle:.! - Mel; .~u Nord, Man·'·he, (Irlande) 
Atlantique. 

: .. ',. -', .'~ . . .~ "," ~ ; 

- Loligo pealei - HW Atlantique. 
',' ... ~ ".:. 

O~!1rIItt6tJtepkidae, 11: encornets ( 2 ) 

- lltex coindetii - Atlantique, Méditerranéé, parfois 
. . âppelt!!faux enCOrnet ou Pisseur. 

- IUex ute.ce'bJt04tû - Ntl'At'lant1que - Encornet,. -de 
Terre-Neuve. 

'. Todarodes Sagittarius - Atlantique. 

Les sèiches possèdent une coquille interne appelée os et repr~senfen 

les espèces économiquement les plus importantes. 

Seconde espèce importante dans la production française, le calmar . . 
commun, Loligo wlgaris a une biologie très semblable à c,elle de la seiche. 

La coquilla interne est réduite ~ un axe croux : la plume 

... / ... 
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Plus connu des professionnels, sous les noms de faux encornet, 
.,' 1 .1, 

encornet rouge ~u pisseur, l'encornet européen (Illex coindetii) et 
.lri::.{.' :., .,; .. :~ ';"." .:.'" ' . 

Todarodes se.rencontrent depuis les côtes africaines ?usqu'en Méditerranée, 
. t : ': .. ~,~": \':.' :'~ 'ï :- ',' ;.;" J, : '.' .! . 'i"" ~ I:."'~ .. .':';· " 1" ~ f '~'. ;. ":" ('.~."/,( ~ i:.l,~:~ '·~I': ':..".. . :. ::: ',.",;' . '.l'~'" "1,'~ ',l. 

Golfe de Gascogne et ~~r du Nord. Peu valorisés en France, il~ ont une 
'",t" • 

: ~ ... t~ , 

valeur commerciale peu élevée et sont rarement ramenés à terre. Vu leur 

habitat, ils sont une captl1re accessoire des pêcheries du large, de 1~n90us-
" ,~ ;.\. , . " 

'.:;~~·.::·~'<·fr::··.t : ; ,"0( ... , ~. ,.;. i'~~'~ :, \',:" .. ~. 

tines en .. particulier. 
~-j r" '.'J.: '::.!!":.", . " 'i.! C:""·. ' " •...... ', :;::'" q'\' '. ',.', ':-, ,'. ,~.: .. '," ~.: ;:'.' 

L'Encornet .du Nord OUest Atlantique, '. flUtl.~ .iUe.c.ebM.6u..61 ~1t 
·:: .. ·',~l'.~'!;,:'~Y\\:·':rfJ·i!'> '4'"";1';":';' ~;~~',:' 1,~i.·t~<c.',:~,\t>_).'~>:' :0_ ". ,.", .... ;'::::: '!,,.,~' 

encornet de Terre Neuve a longtemps ~té utills~ pour fournir l r appât "!>ohX-' la 
. ;i' .. ':'r"· ."";.\', f. '~l.·~.'~ ':.~ . ft-rio .':. 

pêche a la morue tout comme l'encornet européen, il n'a pas grande valeur 
~ . ". ..' ~ " 

," ) )f i .. ,' ..... ~~ ~.I ..... J 

sur nos marêli'g. 
• f, .... '(':; , 

,. ~~ '. , .. . i .: 

La confusion qui existe encore de nos jours entre calmars et 
. ~.'J"~~'. ., ~: . ". : 

enc():r::ne~s, fait qu'il n'est pas possible d'évaluer 'les ressources dont peut 

nous concerne des encornets, est inférieur au seuil maximum. ,. Des tonnages 
.. ; .. 

importants d'encornets rouges ou pisseurs, sont chaque jour rejetês à la mer, 

faute de demande en criée. 
, ,., .. : '.' \"~'.. ',i . '.' ..... ,. ..'.' •. . '. . '.~ . "\: :. " \;, '... ,':' " .' '. '. 

" 1 tt~t.rfi7::~tude a,. ,dpn:c ~ur objet de proposer 'aux industriels une ou 
'. t •••• :'.'t .. 

:\' 

' •• ~ ': f : 

, " : 1 :' .: l ( ~ '. :~. : . ~ 

~ .', , .- ','.' .~ . '.: ~ . . .. . ..... ·f· _ . 

. v·.·.:·.:.: ,,' . 

. 1 ,.~ " 
. .:~ ' . ... / .. , . 

-." 

.' .. /' ... 
• 1 : ~'.! \, ... i J: : '. l' .r .•.•..• 

" 'N {.',' 
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II -:ENCORNET (ILLÈX COINVETII) 

; 2.1.'- Localisati'on 

" l .• ' L'encornet rouge se rencontre, des cOtes d'Angola jusqu'en 

:,Mer'du'Nord, en passant par la Méditerranée et le Golfe de Gascogne .. 
• \ 1 • 

Dans ce dernier', ,il se situe à des profondeurs supérieures 

à 100 m, de préférence en vasière. Animaux grégaires, les encornets vivent 

le jour,en eaux profôrides pour remonter la nuit à la surface en quête 

'de nourriture. 

.~ig. 1. - a) SilhOilettes des calmars, 'genre Loligo. 
Tentacules de Loligo vulgaris (b) et Loligo forbesi (c). 

:.:.l! " 

,:;.~~ . . 1-. 

'Fil. %. - Silhouettes des enc(Jrnets, lIIex. Todarodes 
ou Ommastrephes. 

.0(11) 41 i.:I 
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On appelle "calmars", les Loliginidés,~,espèces des 

plateaux continentaux et dék·'Î·kaux côt:ières. ayant en France, une 

valeur commerciale élevée, et "encornets", les Ommastrephidés, 

cepha.lopodes océaniques de moindievaleur. Familièrement 
'(, \"i ;.: 

Calmars ~ blancs · 'Encornets =: rouges . (2) 

2.3 - Techniques de pêche 
.----.~------------

Elles sont nombr'euses, nous nous contenterons de citer les 

principales 2.3.1 - Nasses et casierS. 
2 .. 3 .. 2,- Dérive lente: lignes appatées par des crabes 

des leurres artifi,,;lels ou même une femelle 
vivante. 

2.3.,3,- Sennes (sennes de plage, lamparos, sennes tour.-
nantes) • 

2 .. 3 .. 4 - Chalutage. 
2 .. 3 .. 5 - Turlutte : responsables des plus gros apports(3). 
2.3.6 - Attraction par action de la lumière. 

En fait l'attraction pax la lumière va ra plupart du temps 
'," ,', " 

FIG. 3 - Pêche à la turlutte 
• • Ir / ft • I,~ 
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2.4.1 - Migration en Atlantique NW des calmars et des encornets 
Fig. 4 P 60 

2.4.2 - Migration en Atlantique NE des calmars et des encornets 
Fig .. 5 p 7. 

2.4.3- Migration dans l'Ouest des Sables cl i Olonne, r"'ig a 6 p 8.. et 
sur la côte landaise des encornets et des calmars . 

. . . / ... 
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FIG .. 4 - Migration en Atlantique N.W des calmars 
et des encornets. 
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FIG .. 5 - Migration en Atlanti.qul~ N.E des calmars et des encornets 
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FIG. 6 - Migration dans l'Ouest des Sables d'Olonne et sur 
la côte landaise des calmars et des encornets. 
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205 - Utilisation en France 

L'encornet rouge de par sa faible valeur marchandeq est 

rejeté la plupart du temps par dessus bord ou bien utilisé en appât. 

Les compositions de l'encornet et du calmar sont quasiment 

, idetl tiques g soi t ~ ( 4 ) 

Eau 80 % à 84 %; 

. Protéines 3.4 % à 16,5 %, . 

, r.ipides 0,3 % à 1 %v 

Cendres 0,9 ~ à 2,2 9< 
0" 

207 - Rendement à la transformation 
---~-------------------------

~ Tête 

Bras 

• Visceres 15 %, 

" Plume 1 % Peau 5 % --- Nageoires 10 % 
Manteau 60 % --'~,------, Blanc 45 % 

... :--.. _-
Partie comestible ! bras + Manteau'" nageoires = 68 %0 

La limite dUaccepta.bilité du produit frais (entier vidé) con~ 

servé en glace semble se situer entre 10 et 12 jours u ce qui correspond à 

des ten'eurs en ABVT comprises entre 30 et 40 mg % 9 de chair (DURAND (4) ) 

,En grande partie, les essais ont été effectués sur du calmar 

(l.ofugo vulgaJl.-.U) que lU on trouve plus facilement que l y encornet (IUex. c..oÂ.n.-

det.i..t). Ceci ne représen-te pas un handicap important, mise à part.: 1 ~ aspect 

surtout la couleur v les quaJités des produits sont sensiblement les mêmesc 

••• / •• oc 
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.: i'. Reç,ue f~q.~ehe de Breta.gne g la ma~ièr~ p:remiè:r:e a été 

débar.assée des, bras et des viscèJ;es 1 net.toyée abondamment à l'eau froide l' 
. "'" . ",. , ';. 

c,ongelée au congélateu;r .à plaqu~.s, (-40 OC) r puis stoçkée à, -20 oC 1 sous 
"'j" 

•• ' ... ' ."J ' •• ~, l,. 

Les stocks ont ét.é ut.ilisés da.ns les trois mois suivant,s 
",1".J .; ' ••• :' (::'.~)' ~~:. ! 's f .' 

les plaques utilisées ont été décongelées à l'air ambiant (15 OC) pendant 

15 heureê>. " . 
, .:': 

J. 

Le fumage proposé est un fumage à froid. Cependantrdu,:fé;!.it de 

la texture ferme et' éiastique de lâ .. :matière première 1 nous procédons à, une 

cuisson préalable dG: 15 ~inutês d~ns une saumure (4% en sel fin épuré) portée 

à une température de 85 oC. Le calmar, manteau ouvert, est ensuite étalé sur 

les grill.es du ftlffioir (C11C Dufour) pour y subir : 

- un séchage È\ 25 oC - 65 %:. RH .... durée 60 minutes 

.. n un fumage à 25 Oc .- 65 % RH" ·~du~ée 150'iminutes" 
'.,',' ' 

,." . 

La plaque chauffante du générateur (Thirod€) est programmée 

à 450 °Co Périodici.té de la distribution des copeaux de hêtre : 4 minuteso 

Après fumage; le' manteau est découpé en laÙières d'environ 

10 mm x 35 mm, pour être soit conservé à lOétat de conserve .so~s couverture 
'iti,:,"> 

huile v soit conservé en liétat à 0 oC + 4 oeil emballé dans du papier aluminium 

pour déterminer la durée de vie du produit fini. 

Les rendements pour cet'te transformation sont 

.- décongélation 95 % 

après nettoyage 77 à HO % 

- après cuisson 55 % 

- après fumage 45 % 
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La perte propre à la. technique de fumage des manteaux 

(cuisson + fumage) est de 42 %" Au bout dé trois jours ~en chambre froide 

(+ 4".oC) p If,; produit fini (3ous aluminiunv: devient actdë,: pùis inconsommable 

au bout de 8 jours. Pour conserver ce produit f nous nOus sommes donc drtenté 

vers· la conserve 0 (Cf c 2.8.2)'0 

La population originaire des pays dVAsie étant fortement repré-

sentée en France, il nous est apparu intéressant d;essayer de reproduire dans 

nos ateliers, le type de produit fini fumé Q fabriqué au Japon, en Corée ou en 

Thailande : 

- Cuisson 15 mm en saumure à 4 %. T oC = .85 .~~, : .. 

~~ Séchage RH 65 % ,-, T oC 25 oC ,- Du.rée 10 heures 

Les rendements sont : 

- Décongélation 95 % 

.. ' Après nettoyage 80 % 

Après cuisson 55 % 

- Après séchage 30 % 

- Après fumage :20 %. 

'i .' 

Soit perte à la cuisson + fumage 

75 % 

Une fois fumé, le produit est découpé en fines lamelles pour 

être s6it consommé 'sous éette toY'me" soit. rehydraté dans de lOeau ou dans un 

bouill,:pn de légumes.' 

' ... ··"i 

.1. 
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2.8.2 - Conserves 

2 ~ 8 .. 2 .. l. _. Conserves à partir de ~ rodui t fumé 
-----------------~------------~---. 

Le prod'l.l~t fini fumé à froid" '(Cf.2'.8.1) déc6upé'en lanières; 

est mrboît,é à 1 vhuile dïarachide dans des boîtes vernies de :Èoimat 1/6 P 25. 

Une stérilisation de 40 minuteE: à 11.5 oC (Z = 18, F == 7) 
o 

donne un produit stable à l'entreposage à 37 oC et 55 oC pendant 8 jours. 

·L~,odeur, 'de fufué est très··sénsi.bi~' à i' ouvert.ur'e 0 Li aspect 
". . ~ ... .., . 

pluS.9p.':.;.mqins f6ricé:;:de·v la chaii':'èt la saùce p~ut"~ surpre~dre le consomma.teur 
,; ·,f :'"' :).:"' .. : J ", 

français p ,',pe.u· rhab.ttf.ué à ce' typè 'de'présèntation':~ " 
, ~ :' ~. f ", ' ~ 

r,:>' .. ,', 

208.2.2 - Conserves à la tomate 

De nombreux essais sur la composition de la sauce ainsi que 

sur la technique d ~ emboîtage nous conéluisen't à retenir la fabrication suivante 

" Format 

1/2 haute (425 cm3
) vernie 

o Traitements 

-Décongélation à 15 °C.pendant 15 à 20 H (rendement 93 %) 

-'Nettoyage 

-Cuisson à l~eau 15 mn à 85 Oc 
···.Découpage en lanières 

-Emboît.age 

. Composition de la sauce pour ::.OOOg 

-Gauce tomate 290 g à 28 % d'extrait sec 

--Sel 20 q 

·"Hu.ile 100 9 

-Epice RAZ EL HANOUT '15 g 

-Eau qsq 1000 g. 

u Composi t:ion de la boîte 

·~Chair 280/285 g 

--Sauce 170 go 

(rendement 83 %) 

(rendement 55 %) 

./. 
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o Barème de stérilisation 

·-z ::: lB, Fo = 7, Temps 105 nm, température 115 oC 

• Observations à l'ouverture 
,)" " 

'""Co~orR-,tion.to!llate un peu ?rangée (Cause Raz' el, H~nout) 

-Relargage en eau 7 % 

--Texture et goût très àgré'ables. 
.[ 

, , ': . ., ( 1) 
Compte tenu des stocks ~mportants , des techniques de pêches 

rentables et de la qualité des produits transformés i' il peut semblèr paradoxai 

de constater le rejet quasi systématique de lUencornet. Une valoriSation à: 

moindre coût de ce produit est réalisable qui osera la tenter ? 

./. 
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Quantité en 
tonnes; 

Provenance 
%, U$.~.r> ....... ~ . 

Canada 

Norvège 

Danemal'k 

Royaume [~ni 

Irlande 

Les produits fumés et principalement le saumon fumé connaissent 

en France un regail1\ d q intér~t depuis une vingtaine d'années 0 Les importa tions 

annuelles de saumon, toutes espèces confondues, à l'état frais, réf:d.géré 

ou congelé sont les suivantes .:. , 

1974 
" , ,ô. 

1972 .1973 1975 1976 1977 

la '250 320 8' 500 
' .. 

13 650 .l2 150 .12 .100 9 <, 

;, ,,' 
, , 

43 % 40 % 42, .1 % 50 .. 6 % 55 p l % 50,9 
.. , 

'. 

50,4 % 52,4 % 47,7 % 3(1 J' 7 % 32,9 % 38,8 

.. 
5,5 % 6,.8 % 8;9 % 10,1 % 8,8 % 8;3 

; 

La 'le 

Là, lecture de ce t.ableau montre, 'que le ,saumon fume" 'en France est 

presque exclusivement du poisson importé à< ]-'ét,3t congelé,~ soit desEtatsUtLis, 

% 

% 

% 

et du' .. Canada'/c gest à dire du Pacifique: ou' alors des' pays nordiques (Norvège, 

Danemark, Royaume Uni, Irlande) c'es.tà dire de l'Atlantiqueo Il s'agit dans le 

premier cas du saumon du Paci.fique appartenant au genre Oncorhynchus qui comprend : 

Nom scientifique 

Oncorhynchus kisutch" 

ef tshawytscba 

fi masou' , 

" keta 

" gorbuscha 
,v. nerka 

Nom commun 

Coho 

Chinook 

'Masu 

Ch.um 

. Pi'nk'" 

' Sockeye 

américain 'Nom officiel français 

Saumon argenté 

Saumon royal 

Saumon japonais 

Saumon keta 

Saumon rose 

Saumon rouge 0 
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:~":,H", ' l' ~ • ' 

•. ~. . ;"\"'l' • 
"'0,,,,, 

Dans "l'è' second'· cas, il $ 'agit ,du Salmo salar, .p.l.us"p~l!f d,e chairo 
.:: " ..... 

'," i., 

La plupart du temps le saumon est livré ét~té, évisqéré, congelé p ce 
~.~; . 

... ,.qui .J)($fUt .. :f.~ndre .. difficile doute détermination de l' espèce 0 A ce sujets- 1 0 élec-

trofoç(jJ.isatibn ;~:··,~~-;.~~·~~~~s ~~~~b.ï.~~ 'dans l'u eau'" s~~' gei de 'polyacrylarnide, 

noiif berrb"are'" pour-'llue .. 'technique re1ati.vement simp.l~.,ê}:' .. f3.:(fic,a<;:,$.!. ... fJe.rmet de 

déter17Jiner sans erreur possible, à partir de: 50 g de chair congelée 0l!- fraiche p 

.I Q f~spèce de 1 6 individu étudié. Cette technique peut apporter à un impQrt.'i:Jteur . 
'".''' )"" ..• _ ... " ..... -.. -............ .. 

une certitude: sur la naturë"'dtipO'isson' r:f.guraift· m .. rr la factur~ qui ·lu~' est, 

adressée,; 
. l ' 

" 

sur le conditionnement 1~ techniq~~ 

de pêche 

Gi1lnet : p~èhe au filet 
. "'T~6ii" .. , .. ,,;., 'p'{4ë}ù~' à'Ja "ligiiëj"-'" -'''' ' .. : ,"............. ..... ... ................. . .. ~_ .. ,.- i-'" .. . 

Des deux techniques la seconde donne un produi t généralement meil1eu:p" 

Dans le' cas de la p~che au filet.. lè poisson, s'il est 'p~ché aU début: du trai,.'t;".,,· 

subi t des pressiors et des t,en~ps dg immersion dommageables pour la qua1.i té 'de : 

la texture" : 

.. , .. "".' "Pê"bbe·"en"mer·de .. façon .. industrLelLe4!_J..(;~.J$él:,l1m91'1: .. gt! !'.f!:c;ifique .:e.~~ la 

plupart du temps étêté? éviscéré. Il est ensuite congelé puis conditionné dans 

des cartons de 45 kg. En fonction du poids exprimé en;. livres américaines 

(1 lb == 453,6 g):, les, poissons 'sont classés. dans 1.ep . .ç:a,tégories suivantes 

2=4 "lb, 4~6 ":lb, 6-9 lb" 9-1'2 '1b, 12-18 lb, (:Jt ;.18 .llp~.:". \ ;: ' 

, StOcké dans "des chambres 'froiq,es à 1 q éta:t ponge1é le., p~i~s?n f.~st 

. alors débaLlé en fonction des besoins :P:Q.i.s ·mis à cJ..,éconfJe1~r. ,:.',.' '. 

. ,r.~ 

DécQiigé1ation .. 

" '1 ~ ~ .'~ 

:; ;' . , '. ~:. 

Elle peut se faire de <)i,tférentes façons :' 

à température ambiante' pendant t0u.te. u.ne nui t 

par immersion dans de$.. .,ba.cs à eau courqpt.~ .de préférence 

par a.spersion. Cett.e',œ:r;nière technique'..,de loin la plus utilisée de 

nos jours, se .fait soit à l'air ambiant,I,. so~,t dans des chambres 

froides réglées entre So.C et 10(lC (schémfJ" vo~r annexe). 

0/. 
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La :perte en pold,s à ce stade est de l'ordre de 0,5 à, t,5 "'%:'. :, Il s'agi t 
\. -.r,} 

de la pellicple de glace qu.i entoure et protège la surface éxterne ainsi que 

la cavité abdominale. 

Parage. 
, , 

Il comprend le filetage et lVélimination du pérltoine et dès ar~tes 

Il se fait manue,llement de la région antérieure vers la queue. Une .fois le filet 

découpé, l,es ,arêtes ventrales sont ôtées. Pendant l'opération de fLletage, 
\ . ~., 

la ,température interne du pO,isson ne doi t pas excéder 7°C. Les fLlets ainsi 

obtenus sont appelés des fibandes If. Da perte la mise en filet varie en fonction 

de la ta.i11e du poisson .~ la moyenne est ,de 20 % ~ (schéma voir a.nnexe) G 

Salageo 

r,es sels utilisés pour le salage ont des composi tions assez voisines ; 

à côté du chl,orure de sodium qui représente 85 à 89'%, ils confiennent 1 à 11 % 

d,' eau,' de sulfates, 0 à 2 % de chlorures de calcium et m;j'ghé~iumet généralement 

moins de ~, 2 % de minéraux insolubles. Les sels de calcîJm'\:~i:' d~ magnésium, 

compétiteurs du chlorure de sodium provoqùent un durcisseme~t-des tissus qui 
.' . . 

sUoppose à {a pénétration du sei. Il ~st par ailleurs important de rappeler que 

l'usage du sel ni tri té est strictement interdit dans toutes lës ,fabrications 

à base de produits marins 0 

Le salage peut se .faire par trempage dans une saumure ou à seco En 

fait la seconde technique est quasiment la seule utilisée. On étend les filets, 

peau en dessous sur un .li t de sel fin après avoir 'entail.lé légèrement la peau 
. .;: ~:. . 

,", 

pour faciliter, la pénétration du sel" Le côté chair est alors" fi:àt:te;'puis recouvert 
'::,," " , 

de sel en prenant gard~ -toutefois de ne pas surcharger la pàrti'è' ,'dltüda1e et la 

paroi ventrale moins épaisses que l€~ muscle antérieur 0 Une vari'a~:t~> ~onsiste à 

saler le filet sur un plan incliné pour que la saumure s'écoule lentement vers 

la "queue init;ialement non salée (schéma voir. annexe). 

La durée de sal~ge varie en fonction de l'épaisseur et du poids du 

filet : de 2 H 30 à 15 Rota perte en 'é~u à ce stade est de l'ordre de 5 % à 

9 %. La température souhaitée de la salle de sal~ge est d'environ 10 0 Co 
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Dessalage. 

Quelle que soit ,la méthode de sa1age~ les filet,s doivent être rincés 

pour éliminer le sel restant et présenter une surftlçep;~iJ;.f.éilitement nette. Ils 

sont soit aspergés dUeau douce, soit trempés en deux temps d'abord dans un 

bac d'eau renouvelée régulièrement puis dans un bac à eau coura1J.te.,~a tempé-

ra ture ,ambiante souhaitée est de l'ordre de 1 () oC.' (~c.héma voir annexe ). 

Ba~d.ruchagq ~ 

,La France est un des rares pa~7s l' si ce n'ost pas le, pepl , il ut.iliser 

C8)1:;1:;8, techn.ique qui consiste en une applioation d uUn,e P,f?:p.~2\a~ bi1;vpTuçhe (paroi 

in.ter,.1le ,des intestins de boeuf) sur J-e ,filet salé, dest.iné "~ ê,tre:f,.,umé, cette 

membrane incolore,? transluc.ide permet d'obtenir après fumage des bandes présentant 

une surface lisse sans craqueluz'es" 

La, :peau de . baudruche de boeuf livI<?l3.par les .boY,ii.udiers, salée en 

fats, doit &t:re conservée àunetqp1pératu:r:e cl!?:.:1- ~,ordre de :poC\·à +4.oC. Elle 

est ri:ncée ·plusi.eurs foi$,; à 1 'e~u plaire ou dans, un premier temps .lavée avec 

'une eau légèrement javel'is:é.e,.,,,:puis. ,r;inc;ée. Cette~,:pellicule est,ensL?ite déposée 

,,,cdtéchair""1:!:'. l'aide, diun couteii!.ll' oI1.a.hasse::les bulles d'air eit" épr;;Ise légèrement 

les zones ,p1;evassées ... Une, découpe lfJ.rge initiale permet de .recouv~ir les bords 

de la bande .et .dexilbattr9 ce 'qu;i :reste de 1a.baudruche côté.peau ,(schéma voir 

annexe) . 

,~a .fine pellicu.le qU.e le çonsommateur trouve en surface à tune tra.nclle 

de '.saumon ·provient Cfe qette ,p,et1,U de .baudruche. 

Desessa~is .de·.rempl,t3.cement :de cette pellicule animale qui.,.p+.'ésente un 

. cert.ain nombre d' invonvénients pour le: transformateur et de risques de conta-
.., .' ~ t . ! 

1l1inationpour le consommateur '. par un.e pellicule synthétique n g ont pas erlcore 

à l'heure actuelle abouti. 

Fumage 0 

Le fumage du sa UmO{l , tel qu '.il es 1,: pratiqué e~ France" est un fumage 

à frpidp c'est à dire à une température ne dépassant PiÇis 28"C. Le chair du 

poisson demeure crue. 

. /. 
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l?réa1ab,1e.ment au fumage, le poisson subit une période d~"séchage 

qui .varie en fonction du matériel utilisé, des conditions atmqspb~.riques 
. . - ',' . . ~ . . - . .', .... ;'. , 

lqca1es et des caractéristiques du'fiLèt ,trait,é. Pour un filet de .l,,~prdre 
d'un kilo, le temps de séchage à une température de 25°C et pour une humidité 

relative de l'enceinte de 60 à 65 % est de l'ordre de 2 heures: la perte 

en poidsqu.i en découle est de l'ordre de 5'à' 6 %. 

Lé fumage consiste à exposer pendant une durée déterminée le po.isson 

dans un courant d'air et de fumée. Au cours de cette phase ·tout co~me lors 

du sécb.agej' le poisson subit une déshydratation plus ou moins pousséE) selon la 

durée du traitement. Ce phénomène est d'une grand:e, importance pour la conser

vationdu produit. Il c:'ibaîsse la teneur en e.:lU libre ou f çiib1ement liée nécessaire 

à lâ prol if~ration des bactéries dont on donna.i t1E: rôle déi:ns,~i.1 'al tération a 

A 25°C et pour une humidité relative de 60 à 65 % la durée du traite

ment pouJ; le' filet de J kilo est de 2 H30 à .3 H. 

Un produit qui a perdu au cours' de la technologie de salage - séchage -

fumage de JO à 15 % dés' son poids aura une durée de conservation appr~ciableo 

Dans le meilleur des cas le produit fumé est conservé en chambre 

froide une nui t avant d: être emballé sous v.ide, ét.iqueté et dirigé t'ers .Ies 

points de vent€:?0 Malheureusement il en est souvent diff?,remment .• " 

p;r;,iJ!.i) l'industrie d'Il fuma.g(~ du saumon est· saisotlnièJ:e' avec une période 

de travail j.ntens€! au' moment des fêtes de fin d'année o Pour pouvoir répondre 

k. ces fortes commandes Li .lnd'llS tri el fume dès' le mois de sep'tembre et stocke le 

s,aym~n fumé à .Z ' état congelé~ Cettepra.tique est to~~ à fai t légaie et, si e1.1.e 

est bien menée, Il Ventache en rien les qualités du pr~àuit fini,. 
~ ': . . .") . 

. Secundo l(~ consoml:Jateur est à 1 'heure actuelle habi tué à acheter soit 

un fiiet de saumon pretranché par sou,?is de facilité et de préseniat;.ion, soit 

m~me des sachets "trai teur vr contenant quelques. tranches.~ ce qui perme.t aux 

personnes seules ou à un peti tgroup(~ de se faire pla.isir san;t'r:~p~dépenser. 
':Coutefois pour obt,.enir un prétranchage correct,. l'industriel est 

obligé de 'congeler parti'tû1emérit le filèt en l'ayant. préalablement déb .. '7.xassé 

. de iâ' pèa'u~ S'ans cf1tte congélation le filet s V écrase sous le ·çouteau mécanique. 

Quelles que soient les techniques ou les machine~ utilisées à ce : 'stade la 

congélation est nécessaire4 

,,/ . 
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Donc. dans ce cas, après le fumage, le filet est congelé partie.l1ement, 

débarassé manuellement de la peau, et a1.ors suivent une quantité de, manipu.Zations 

manuelles souvent préjudiciabll;s à la qualité bactériolog.ique d'u produi t fini 

lorsqu'elles ne sont pas effectuées dans des conditions d'hyg1èneirréprochableso 

?rétranchage (schéma en annexe). 

Le filet congel.é est prétranchtf: à. 1 q aid€;"? de machines de type trancheuses 
.; 'L' \,' 

à jambon modifiées. Le filet, tenu à la ma.in,est transformé' ainsi B.n tranches 

qui sont déposées fm vrac sur la pea.u prf$i;J.la,blement décollée. 

r, 

Reconsti tution (schéma en annexe). 

,,chaque, tranche, disposée sur la peau, est s6p~r~~' de la sU.ivante par 
• ''1 i' 

une feuille' de cellophane et ainsi d,e sui te jusqu v à la' reconsti t.i tion de la bande 

Le tranchag~ d'e .Za bande débutant ,ie'pius souvent par la partie caud,ale. La recons-
., 

titution se fait en sens inverse, c'est à dire des plu.s grandes tranches vers 

les plus peti téS" Les feuilles de cellophane sont légèrement plus gran.~es que 
• • 1 

les tranches", ce qui procure à la bande reconstituée et conditionnée sous vide 
un aspect brillant. 

Conditionnamento 

Le saumon r~cons'ti tué est placé' sur une plaque de po,lystyrène de 

coulc.=mr blanche ou de carton doublé d"une feuiJ,le d 'aluminium~ Le tout est 

introduit dans un .emballage e11 plastique transparent etthe.rinos~udable de forme 

rectangulair(~ dont trois des quatre côtés sont déjà soudés. Le dernier côté est 

soudé après' âvoir, fait le vide. Une fois ~onditionné 1.~ filet est à nouvuau 
',1," 

,,' congelé pour I!:trè' stocké en attCindant à. iêt!61 dirigé vers un point de vente où 

il se.ra proposé à la vente, décongelé. Dans le meilleur des cas? et si la loi 

respectée ce filet doit être el1tt .. GPosé dans une vitrine ré.frigérée à une température 

inférieure à + 2°C. 

Sur i ;emball~fJe de .la bande proposée, à .Ia vente doivr:n~ figurer: 

- la raison sociale oll'marque,légalement déposée du seml-conserveur, 
, \ 

siège social (vilieJ et emplacement de 19usinü ayant fabriqué le 'produit considéré 

(décision na 60 Art. 2 .~ .Z). 

. /. 
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- la dénomination de vente (circulaire interministérielle du 2~7.1979) 

"L'artic1e 3 du décret du 12 octobre 1972 modifié, relatif aux règles d'étiquetage 

et c;le,p!ésentation des"marchanâises qui sont pxéèmba.ilées' en vue 'de'~vetite prévoit 

l'indication dUune dénomination de v~nte,te1.le qu i elle'est fixéé pailà'règle-

'tnentation en vigueur en matière de r~pressioll des fraudes., ouA d3faut par 

d'autres règ1ementations ou par des usages comm~rcià~:X 0 ' pat ai11èur~ Ih loi 

~u 31" décembre 1975 re1a~ive à l"empl~i de 'i;l larlg~e' iianç~i'se ·pre'~cri.'t;;·dans 
son article Jer que l'emploi de la langue fran;aise est obliga.toire dans la 

désignation d'un bien" Toute,fois, letext~ français 'peut' se compléter dflune 

traduction en langue étrangèreo .... Iles dénominations.fig~rant'en annexe (ci-après 

sont applicables à compter du J er janvier ,198 [).. Il appartien't aux candi tionneurs 

de mettre en conformi té leurs ét.iquetages (cm utilisant tout moyen. approprié 

.~ les mentions 9usemi-conserves IV et .':à tenir au frais H en lettre au 

moins égales au tiers des caractères les plus grands utilisés pour les autres 

mentions .•• (décision nO 60 de la CITPPM Art. 2 § 6)" 

En effet; aux termes de .I Qartic1e 1 'de 1 Uarrêté du 9 juillet ,1982 

"Le traitement de conservation autorisé pour Ia préparation des semi-·conserves 

d'animaux marins au sens des décrets du .lO févl-ier 1950 (ar"t. '2} et du 30 décem-

bre :l960 f~r1-' ? j 
\ "-d. .... """. 11\0 .. J" i comprend 1; applicat,iolJ à U une ou 'pl·us:i.~ùrs 'des techniques 

décrites ci-après~ de manière à augmenter la durée de conservâtion de .la durée 

qui le subi t 0 

Dans tous les cas r le traiteml:?nt app'l}.qué doit~'i:re tel quUaprès 

conditJ.onn·em~nt en récipiént étanche aux liquiJes, le pr6dt~it prés'entëÙne durée 

~~ cr~~se+vation agau moins deux semaines danslescond{tlons' 'cPent.r~pôS:age et 

de commercialisation prescrites par la règ1ementatiori ou recorrmanà~~~ par le 

condi tionneur ur 0 

" , 

"~D une étiquette SUI' laquelle devrai(~nt être 'm~ntion~~s' le 'poids, le 

prix au kilogramme, le p ix de revient du paquet, la date de fabrication ainsi 

que la date limite de vente proposée par le fabriquant 0 A ce sujet des études 

chimiques, bactériologiques, biochimiques et organoleptiques sur du poisson 

fumé dans nos locaux et conservé à une température de O°C, + 4°C (poisson nUayant 

pas subi de congélation après traitement, que ce soit pour le prétranchage ou 

pour le stockage) nous indiquent que la qualité demeure bonne 3 semaines; 

acceptable 4 semaines. 

"/ . 
* Les techniques sont le salage (Arto 2)1 le séchage (Art. 3), le fumage (Art 0 5}0 
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En conclusion' donc., le S3',:1"JOn fumé ainsi obtenu? semi-conservê' 

aux termes des articles sus"·c.i tJs '(9St un p:todui t qui dem~ure cru, pour ce qui 

est du marché français. La tec.hnologie 'de transformation" 'de ce produit doit 

~tre 1 Vobjet de soins "et de condi tions d'hygiène particulièrement draconi.I::'1DS 

A' titre de. renseig~ement nous avons fai t' .Ie déc'oinptf~ dcw mal~ipul~tions q~~ 
subit la' matière première avant è'arriver dans l'assiette du consommatëur. 

;' ,~.:, ,t. 

Etêtage _. éviscération 
; 

Congélation ~ candi .;:ionnement 

Décongélat.iol1 
':. 

Filetage 

Salag-o 

Ri nç.7.ge 

Baudruchage 

Séchage - fumage 

Retrait des arêtes restant 

Congé.Iation partielJ.e 

Parage 

Tranchage. 

Reconsti tut~ion 

E:mballage 

./ 
.l 

2 

2 

2 

2 

1 
... ) 
.r. 

.2 

2 

2 

1 

.1 

"\ 

.... 

" " 

:',. 

En tout le produi t at:ra été manipulé une 7:!.,ngtalne de fois 0 Outre 

ces trop nombreuses r,1anipulation~ l': il 11e faut pas omettre les sources de 

contaminatl.on importD.nte:J '(;'-:':0' :r:eprésentent les étapes de âécongélatloll (natU1.\3 

de 1 Peau) de tranchage (nettoyage des tZi.1ncheuses pas 'Bsez fl~équent) $t de 
:', ,',' . ',', 

la reconstitution. 

'l'out ceci d:0\"rait inciter l€?s industr-iels de la tI'al?~sformatio~ 
à être intransigeants avec la propreté du travail et des locaux. 

,,''','' . .. , ~ '.:,) 

,,;\' 
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PRESENTATION DU POISSON 

Famille lophidae 

Nom vernaculaire baudroie 

Deux espèces sont souvent confondues : 

. Lophiu8 p1.:scatoriu8 Linne: baudroie commune 

on la trouve en Atlantique (du g01.fe de Guinee à la mer de Barents), 
en MediterranGeo Ell2 est de couleur brun violacé ou olivâtre plus 
ou moins mru~brée avec des nageoires pectorales bordées et tâchées de 
noir. La 2èrne nageoire dorsale comporte de 10 à. 13 rayons. Son poids 
maximum est de ~·O kg pour une taille de 2 m 

. Lophius budega88a Spinota : baudroie rousse 

elle se d:ifferencie de L. pi8oatol"lius par la presence de 8 à 9 rayons 
à la seconde nageoire dorsale. Elle est de couleur brune roussâtre, 
avec une tête moins large~ une ôpine humérale plus longue, des lam
beaux cutanes moins développes, un pedoncule caudal plus grêle. Sa 
taille maximale est de 80 cm. On la trouve en Atlantique et en Médi
terranée. 

Ces deux espèces" souvent confondues s vivent sur les fonds vaseux 
du plateau continental et du talus entre 50 et 500 m de profondeur. Elles 
migrent pendant la periode de reproduction dans des eaux plus profondes, 
jusqu'à 2 000 m. Elles se nou.rrisscnt de poissons, de crabes, de homards 
et de calmarso On les trouve sur le marche généralement étêtées et écorchées 
sous le nom de lotte. 
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VALORISATION DE!S ~eOIES DE LOTTE 

Les statistiques de pêche relatives à 1:.1 beaud.roie pour la 
periode 1974·-19'r8 donnent". les valeurs sï.ri.vantes : 

Les rendements à la trc,!1sf\)J:'D1c..tion varient en fonction de la 
taille des individus. Liétêtar..:.e é'~riBcêratir)n corlcluit. à une perte de 65 % 
pour les petites pièces (frj:IG~rp), 60 % pour les Y'lo:yennes et 55 % pour 
les grosses" 

Des essa.lS effectués dèms nOD at.eliers à }Xl.rtlT de lottes pê
chées au mois de novembrc~ ; 

longueur 
r, .' .. 

llJ.1.nirrH.ll!l s "" cm lt:.o:{enn e ~ It-3 cm maxlmum~ () ~.) C]'l c..:;' 

poids maximum~ 
,-, t: '\.1" ...,. IninimuT.1~ o~4 kg moyen) 1 ~66 kg ( ~ 0 ""'b 

donnent : 

poids foie/poids entier 2? 9 % (cf cou.rl)e en annexe) 

poids tête/poids entier : 50 % 
poids queue sans peau/yoids entier : 35 % 

En ~9reW1,nt J_8S vaJ.eurf5 (:1.1. tab1e:lu c·Ï.··ÜCSSUf(;l nous avons dans 
1 v absolu le tonnage de foie J"ejet~ ~i 1a :mer ; 

Ces quanti tès reln.ti verD.ent im}?l.~l.'t~:·ültes O:l't incité la SOCOS.At\1A. 1 
des Sables d? Olonne:; ainsi qu.e ll u.s ine i1pêcheries de Fra:lce il à contacter 
l' ISTPJYI afin de :rechercher et de :C'ropo~3er une valorisa.tian succeptible 
dl intéresser le marcb.e i n:tsTieu.:~·., I;d,:i.s·:.·'·:.l.tou't le lTié1.rcl1É; e~;::têrieur et 

l 
.., . 

p us partJ.cul1.erement les pays D.siatiques ,. demand.eurs de ce type de ma-
tière premièr'~~ 
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En fait, les quantités potentielles de foie en fonction du ton
nage de baudroie pêchée, affectées du facteur 2,9,ne sont pas entièrement 
utilisables. Ayant arrêté notre choix sur un conditionnement conserve du 
type 1/4 Bas contenant au départ 150 g de matière première, il faut consi
derer comme utilisables les foies de poids supérieur ii 50 g, ce qui nous 
fait refuser fi la transformation tout individu de moins de 45 cm de lon
gueur pour un poids entier de 2 kg (voir courbe en annexe). 

1. T eehYl.o.to 9~ e de. ;t}tan6 fi oltmaUo YI. 

1.1. Origine 

Mer du Nord~ marée de 15 jours 

Les foies sont conservés emball{~s dans des sacs plastiques et 
conservés dans la glace pilée. 

1.20 Transformation 

Trempage avant cuisson dans une solution dVacide acétique à 5 % 
pendant 60 1

• Ce trempage a pour but de faire disparaître le sang de surface 
ainsi que celui qui se trouve dans la masse. Sans cette technique, la plu
part des foies noircissent à la cuisson et à la sterilisation. 

Préalablement à ce trempage 9 les ouvriers retirent à l'aide de 
ciseaux la plus grande partie des conduits sanguins 5 prejudiciables à 
l'aspect du produit fini. 

1.2.1. Pre-cuisson 

Elle est effectuee à la vapeur à 105° C pendant 30 minutes. Les 
boîtes sont retournées, la chair reste au contact d'un grillage très fin. 
Ce stade permet une exsudation (eau + graisses) sans laquelle le produit 
fini demeure trop gras et de couleur jaune-orange. La perte de poidS à la 
pré-cuisson est de 20 à 30 % suivant la grosseur des foies. 

'1 .2.2. t.Tutage avec unE; saumure à 30 g de NaCl/li tre d'eau 

Le poids total est réajusté à 280 g. Il est préférable de prati
quer un jutage à chaud qui permet une montée de température au point 
critique plus rapide lors de la stérilisation. 

1.2.3. Stérilisation 

45 minutes à 1150 C 

Les boîtes stockéès 7 jours à 37° et 55° C restent intactes. 
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2.1. Analyses organoleptiques 

2.1.1. Aspect à l'ouvertur~ 
~ / ~.... y 

Coloration légèrement orangee, assez heterogene. L aspect est 
très encourageant, lVodeur agréable. Le jus de couverture est biphasique, 
jaune orangé pour la phase acqueuse, orangé vif pour la phase huileuse. 
Le relargage en eau 6, la sterilisation est de 5 % et le rapport volume 
d'huile/volume total dVeau est de 7 à 10 %. 

2.1.2. Texture 

Globalement onctueuse 3 légèrement plus granuleuse dans les 
parties orangees. 

2_1.3. Goût 

Très agréable, peu huileux, sans réminiscence d'acide acétique. 

2.2. Anal~ses chimiql!~ 

Foie cru Foie sterilise 

58 à 65 % 50 "- 55 % eau a 

graisse 28 ". 34 % 30 
.... 32 % a a 

proteines 12 ", 18 % 14 "- 18 % a a 

cendres 1 
.:..~ 

1,5 % 1 
, 

1 ,5 % a a 

Le type' de transformation proposé n'est pas unique. Nous nous 
sommes plus particulièrement intéressés à la conserve parce qu'il existe 
il l'heure actuelle un m.arche important en direction du Japon. Pour ce qui 
est des lottes de moins de 2 kg (poids du foie de 50 g environ), nous 
étudions, en relation avec un industriel de la. transformation des prOduits 
de la mer, la mise au point de beurre et de crème de foie de lotte, pro
duits finis qui permettent d'utiliser les petits foies ainsi que les 
chutes de la mise en conserve. Les personnes intéressées par ces résultats 
sont invitées à prendre contact avec les auteurs. 
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NOTES TECHNIQUES DEJA PARUES 

nO .- Fumage du thon 

nO 2 - Utilisation du chinchard 

nO 3 - Utilisation du mulet 

nO 4 ~- utilisation du chinchard en conserve 

nO 5 - Valorisation de IV encornet 

nO 6 .- Fumage du saumon 
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Le récipient en verre' destiné à la 'conserve'" qui connaît Un 
intérêt ,crois's,a:ntauprès des fabrica.p.ts comme des ut,:tlisateu;rs ,do!t ré
pondre' aUx deux 'points p'rincipaux de' la, définition' de la' 'conserve ;:. c'est 
à dire être étanche 'a:tixgàz, liquides et microorganisUles', et' p'ermettre un 

'traitement'd'appertisation qui'rendele contenu propre. à làconsonlination. 

, L'ensemble" pot + capsule constitue l' emballa.ge" La', capsule 
'destinée àlaconserve (Ph.'Cardon) est Un couvercle 'de''rorinea.ppropri~e 
au'bouclage choisi"capable d'ass'U.i"er parttinterrnédîaire du j'oiht qu'il 
porte, l' et anchéi t~'du 'récipient en vue /de permettre 'le 'trai temerit et la 
con~:iervation du contenu. ' . 

Le :but de cette: note technique n'est pas' de 'traiter theo'ri<luement 
l'ensemble dès prOblèmes liés' aUx différents'pofs en verre et types de cap
sulages, mais'des'int'éresser plus parti cul fè reme n-t , à la fabrication de 
soupe. de poisson. En effet, ce produit, de plus en. plus, cond:ttionné' en pot 
de ,verre '1/1 l'et sei-tipar une capsule, représente un marché en pleIne eJ:Cten
sion.que tente de nombreux industriels souvent inexpérimentés. 

Les capsules utilisees peuvèntêtre du typetwis~-off, Pry-off, 
press-on/twist-off' ou Eu.rocap .~ Notre' étude portera' Uniquement s'l.li- le type 
Eurocap car 'le plus utilisé pour les soupes d'e poisson. 

Dai:ts un premier 'temps, nous nous intéresserons au contenant; c'est 
à dire le pot' en verré et la capsule, en étudiant plus particùliè'rément les 
techniques de sertissa'ge et dé stérilisation. Par la suite', nous aborderons 
le contenu et son devenir tout au long de 'la fabrication dé la soupeo 

,", . 

" l -bocal' :'; contenanêe 850 ml ± 10 ml ; hauteur 163,2 mm ± 1,2 mm. 
diamètre dù .. corps 90,5 mm ± 1,3 mm ; poids 340 g ; 

. ::. ,:diamètre de la capsule 82 mm. (Ph. Car4on), schéma 1 , annexe 
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Le sch&ma 2 (voir annexes) Inontre que dans le cas d'un capsulage 
du type le plus répandu, l'étanchéité est horizontale par l'intermédiaire 
d'un cj oint plastique coulé, qui §pouse sous pression les deux joncs du 
verre. Les capsules en fer blanc ont avant sertissage une forme évasée. 
Le principe d'application consiste à replier la capsule en la. faisant 
pÉ5nêtrer successivement dans un cône puis dans un cylindre (schéma 3, 
en annexe). Le capsulage se traduit alors par un accrochage mécanique du 
métal sous la bague de verre qui impose une pression sur le joint. Ce 
principe à double action permet aux capsules de résister fi une pression 
interne qui peut a.tteindre 2,5 kg selon le dia..1')1ètre. 

Le capsulage des bocaux de soupe demeure dans la plupart des ate~" 

liers manuel et pour ce faire, les industriels utilisent une machine ma
nuelle. Le règlage est simple: le pot, muni de sa capsule, est pose sur 
lesoc;L~,.,centr~, so.us le rq.andrin~ Le vé est mis en place,le point mort 
du mand:t1n' rég,lê,,>à.. 5'~ 'atl' dessus du 'pot au moyen d turie cflle,. ,La vi~ d~ 
i'églaged~ la.tig~ d'éjection est vissêéjusqu'à cë quréllê,';~'rri ve~E1;n: ';', 
putée, Dan.s: lé' càs de la soupè, 'il ,est 'f6i"tement consèillêd:'f ~ffectuer " 
le bo,)l~1ià~e'~sous vîdevapeur'~ Il faut; alor'i? ,adapter' une couronne,en aciér 

,inoxYdable 'il la base de:chà~ue 'mandrîn. LYarrivee'de vap~ur se 'f'àit sur 
le côté d~,la collronnepar un tuyausouple..~a partie interne: est percée 
de, façon' à ihj~cter de, la vapeur' soUs la ~apsule, elle-m~me: maintenue dans 
le :lll~~r~n pat 'des' :petits aimants' perJl1a,nents. Le jet; d~ 'yap,~Ux-"s~produit 
juste all'd~ssus. de la 'bague entrè:'leproduit et la capsu+é/':Af~n: d."optenir 
de la vapeUr sufisàInment'chaude; il est conseillé 'd'util:i:sèr'u:n surchaJ1f
feur. Celui-ci se compose dVun séparateur d'eau, d'une'résistance' chauffante 
(750 W), d'un thermomètre et d'un thermostat placés dans le circuit de 
vapelU'.' 'Lesappàreils sont branchés et' étalo~lliés à une press,ion de vape,ur 
....;1\_ r, r:: ~<.··1 1~ ... :-. T\~ __ ;,.. ... ,;.... ___ ~...::t':J,.;.! ___ .. ,'_ ..t.: __ ... _~.:...:..;...~ ..... __ ~ . ., .-"1_',,'"'''' __ ~_-: .. ~ __ , ... !};.,_. ~_":"'':'_..I-':_~ 
'u.c V",,J ~ , 1 Ai:>. UCI.J...Ll:J CC,l:J L: UUU..,I. lI.,I. U.LJ.O, .J..L~ vt::lu}'c,n:l,v UL,C U.C,J...ë1., v ~J:Jt::~r tt..l..tt 'O:;U.L' vol C 

varie 'èntre 160 et 300~ C '(température règlée à 1800 C, d.ans:p.os ,ateliers). 
:La vapelir'se ,trouve ainsi ,emprisonnée lors du sertissag'e' qui ,suit irniri~d,ia-
tenien:t ). ' " ,:,;;,1 

; Qu~l est le but du sertissage sous vapeur? Ce stade a pour Objet 
dé' cte~fp.n viq,e relatif dans le volume situe entre' la c'ollG.he'':'s~pêrieu,re du 
c.6ntEnlu et la c!apsule ,; volume appelé espace libre. La cona.~p.sation,de l,a 
vapeur d'eau produit par diminution du volU111e gazeuX une différence de 
pres,sion!) d v où 1 t apparition d f un "vide H. Celui-ci est plus 0.1:1 moins pronon-
'cè car l,a vapeur e~t touj ours mélangée d ~ ai'r suivant son mOde, d v injection ~ 

'pa 'rap;~dité .. ét"lsat'empérat'ure. Plus ',la;'tempêrature est élevée~ pluef,l,e' vide 
sera ,important 0 'Ce vide est·d' autant plus irnportâirt que la tempéiatu.re'-'t(e 
remplissage des l1~caux'èst élevée. En efI'et:lUn produit'embô5:têêhaud 6'on
tient moins d'air ~l'un produit emboîté à froid, ce qui provoquera une 
suppression moindre lors du traitement thermique. Un autre avantage de 
cette injection de vapeur est l'aseptisation du haut du bocal et de la 
capsule, ainsi Que du joint. 

En conclusion,à ce paragraphe, la température d'emboîtage conseillée 
est de 75° C, ,celle du jet d~ vapeur d.e 180 0 C et l'espace libr~ Q,e 1; o~dre 
de 10 % de la contenance du' boc"aJ:, ce qui correspond à elivl.'rqn 1 C'fi en :des
,SOU9 de l,a"'bague duçô+. 'Enfin, malgré l'êvide'llce'il est r'appélé qu'il est 
formellement deconseil1~ 'd'entreposer en èhambre froide un excédent de soupe 
destiné à être emboîté et serti le lendemain. 
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,Au sujet des capsules Eu:('qcap, il est recomm~de aux utilisateurs 
di être très vigilants sur le type utilisé ~ En effet ,'li existe des capsules 

::stèrilisables et d'autres ne supportant pasplus'de 100 0 C. Or" les deux 
sont identiques' à l î oeil:) si fait qu1 -Une ,erreur à ce" stade pourrait a'voir 
des conséquences, ca-tastrophiq.ues. Mis au courant de cette anomalie par: nos 
soins~, le fabricant devràit pouvoir y remédier et permettre une differen
ciation aisée danB un proche avenir. 

Les'bocaux?-insi remplis et :s~rtis sont dirigê'svers l! autoclave 
pour y s,übir la sterilisation. Cette stefilisation est un traitement ther
mique qùi consiste il appliquer à un 'produit determinê~' en i y'bccurence la 
soupe : 

une tempêrature déterminée ~ 
pen,dant un temps,déterminé, 
dans un emballage determin\::;, 
à l'aide di un appareil c.1.Î3ter:miné 0 

Ces paramètres permettent de définir un harême de stérilisation 
nominatif. Toute modification de la nature et de la c,mposition du produit 
entraîne une modification 

, La sterilisation des pots en verre est effectuée la 'plupart du 
temps dans un autoclave statique classique, qui doit être impérativement 
rempli d'eau. Celle-ci a pour rôle d 9 assurer un brassage de la masse au 
chauffage comme au refroidissement et de se'rvir ,de tampon entre la vapeur 
et le verre, mais surtout entre IV eau froide et le verre. 

Chaque autoclave devrait posséder (cf schema 4) : 

1. un couvercle pourvu àe joints en parfai t état pour évi ter les fui tes 

Sur ce couvercle? une soupape de séeuri té sensi bleà une mo'ntée intem-· 
pesti ve de 'la pression!l deux robinets de purge dont lin 'rê,glê à la pression 
'de timbrage de L'appareil (Obligatoire) et l'autre réglé à la pression totale 
que l'on désire obtenir au cours de la sterilis:ation, plus quelques centaines 
de g/cm2 

s' et enfin le manomètre' (voir plus loin), ' 
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2.' un circuit d.'air comprimé avec admission il la partie supérieure 

Dans le ,cas dl un autoclave avec 'air comprime sans régulation automa-
ti<lue:l la m.éthode la plus, simple consiste à mettre 1 kgf cm2 dès la' fermeture 
de li i-i.utoc,lave et i~ reguler' par la purge pOlIr maintenir cette' pression j LW'

qu \ Ü 100 0 C. Ensuite il faut laisser ia pression 'lui doi tse stabilise:r; 
jUBqu'à la valeur suivante z ' 

pression totale:: pression de Mollier + '1 kgJcm2 ~ 

où la pression de Mollier repri.::sente la pression relative dans II autoclave 
pour une température d(;::terminee (cf ta'bleau en annexe). Par exemple, le 
tableau nous indique pour une température de 115 0 C 'W.1e pression de Mollier 
de 0,730 kgJcm2 contre 1 ,030 kg/cm2 pour une température de 120 0 C, ce C].ui 
donne respectivement une pression totale de '1,730 kgJcm2 à 115 0 C et 
29030 kgJcm2 à 120 0 c. 

Dans le cas dVun autoclave avec air comprim.e et régulation automatique~ 
on décompte au minimum deux régulations automatiques de pression : 

. une régulation sur l"/entrée ct' air, comprimé (vanne à mèmbrane manome
trique) que l'ion peut régler pour obtenir sa fermeture ,ù : 

press-ioriferineture = pression Mollier + 1 kgf cru2 = pression totale (Pt) 

èt son ouverture à : 
pression Ouv0rture "- presf.:;lon totale - 100 gJcm2 

. une régulation sur la vanne de vidange haute (vanne à clapet de pré
férence) que lY on peut regler·à l~ouverture à 

pression ouverture ~ pression totale +- 100 g/cm2 

et pour: l~. fermet ure à : 
pressio~ fermeture = pression totale (Pt). 

Là encore il faut bien vérifier que la pression de vapeur à l'arrivée 
dans ,1, v, .. ~utocla:lTe est supérieure il. Pt~, sinon l 'j autoclave ne chauffera pas. 

te manomètre situe su+, le couvercle doit être lisible à 0,1 kg/cm2 pres. 
De pius, ii est recommandé pour les capsules sensibles à la' pressi on, di in8-' 
taller un enregistreur de pression diuneprecision comparable à'celle du 
manomètre 0 

30 une poche thermo:'J1èt:r:ique 

" " , 'One poche thermométrique hemisph.érique ct i une dimension mlnlme de 200 x 
200. mm, avec· 00 thermomètre a mercure en verregraduê en degrés, 'un enregis·-· 
tr.e~r· de température :iisi ble au demi' degré!l regla1ùe par rapport ~u thermomètre 
et dont le bulbe se trouve au même niveau , que ce dernier. Eh plus, il, est 
fortement conseillé, de poss§der lli1mspositif de régulation de tempêràture à 
±0,5° C. Cette régulation doit impérativement être thermométrique et totalement 
indépendante de la pression interne dG l'autoclave. 

·4. un circui t à vapeur ,~ barbotage de préférence au système serpentin 
trop lent à chauffer (pression d'arrivée de vapeur à 6 kg/cm 2

) 
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S.une arri 'vée d Veau de ref.roidissement· à la p~rtie s . .uper1.el,lxe de 
l·Y'flutoclave au dessus duni'iTeati dSeau chaude pal.',un·.tuya..uen .. si.:fflet 
ir;lposant à·1 'eau admise un ,mouvement circulaire (mqi.l.leure homogénéi.:;a~ 
tian de.la. température) • 

','. 

. ( . . 
.6". une évacuation de .J: Veau par le bas de l~ appare~il .• 

. En d~hors de .cet· ap:pareillage souhaitahle pour un hon déroulement 
de la st~rilisation ~ '1 v.ut.ilisateur.· dèi tpè.railleurs rèspè'cter. les "principes 

.}ie manipulation su~ vants. .... ..~ :'.; 

1 0 Utili.ser un~ t~~.rrpêrature de renipli$s:a.ge qUl se rapproche ·teplus 
possible de la tempêratllÏ'ê'detraitemênt .C temp6ra:tuie consEdllëe 
de' TOo C/BOo C). Plus la {(;';mperature e'st élevée, plus la pression 
intérieure sera faible après Cé11)sulage (J 

2. Disposer les pots debout. 

3. Intercaler entre chaque couche une plaque trouée ne siopposant pas 
aux mouvements de convexion. Elle sera de preference en plastique 
pour éviter le phénomène de corrosion électrolytique qui resulte de 
la presence de deux metaux différents (capsule + plaque). 

4. Décaler les deu..x couches de pots successives de façon à ne pas 
superposer deux pots. 

5. ,Laisser au' dessus de la dernière cQuche une epaisseur d9~au,de 
l' ord.re de '15. cm. Lors du refroidis,pe~nent ~ Il eau froide admise 
par le haut:} plus dense que lV eau chaude, descend vers le fond 
tandis que l1eau chaude monte, provoquant une homogénéisation dE; 
la masse. Ceci èvitc les chocs thermiques ainsi que le8; phénomènes 
de surcuisson. 

6. F'aire·.chauffer·au préalable 11eau'de l1autoclavejusqu~à.une 
température de 80-85° C, légèrement supérieure à la température" 
d?empotage de la soupe. 

7. S1assurer du maintien'de la.température et de la p~ession aux. 
valeurs .. choisies pour la phase de stê!ilisation. 

8. Respecter la durée du barême de stérilisation.' 
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9. Provoq\J.~r lUl refroidissement rapide .jusqu 2 à la liprise du vide" 
'qui est (;:1,t;~einte lorsque les pots sont Et 40° C. A ce suje'~, cer
tains industriels profitent de cg:, que les pots soient chaùds pour 
les nettoyer manuellement ~ cette technique est il proscrir,e. En 
effet~ le contenu etant encore chaud~ le vide dans l'espace libre 
n'est que partiel et il est courant d'entendre des industriels se 
plaindre d ï avoir 'Ides capsules qui tournent'). Ceci provient diune 
rupture du\l-id0' par décollement dü joint lors du nettoyage. Il est 
donc indispensable d y attendre gue J.e l)ot 
phase. 

froid avant cette 

Dans la définition du barême de stérilisation, il est indique 
l ~ importance de l'appareil utili Sl~ ~ et notre étude s f est appliquee à 
l~autoclave que IV on rencontre dans les ateliers de petites dimensions:r 
c ~ est tl dire l' autoclave statique classique. Or il existe sur le marche 
des autoclaves statiques autres dans lesquels la stérilisation,se fait 
dans un mélange de vapeur et d' air comprim(~, énergiquement brasses par un 
IJuissant ventilateur interne qui'a'pour rôle de bien répartir le fluide 
chauffant. L'iabsence de masse d'eau permet diatteindre-très vite la tem
perature affichée:J ce qui diminue la durée du cycle total de stêrilisation~ 
Il est évident que les barêmes de sterilir-)ation établis pour les autoclaves 
classiques ne sont pas transposables à ce type di appareil. Cltons enfin, 
dans le domaine de là soupe~ la possibilité dVutiliser les autoclaves 
rotatifs s entièrement automatises en température et en pression. 

,Quels sont les accidents les plus freqtj.ent p dans la fabrication 
de soup~ ou de, bisque que l~on risque de rencontrer? En voici une liBte 
non: limitative avec les remèdes que nous proposons. 

1. Appari ti on de becquets 

Elle est liée à des problèmes de pre,ssiol1s mal rÉiparties de chaque côté 
de la capsule. Ils se produisent, gêneralement au refroidissement et, résultent 
soit 

. d y un e spac e libre trop faible, 

d 9 une capsulage san,s injection de val ':lttr (absence de 'vide) 

o d tune hauteur d veau trOI) faible au dessus de la dernière couche de pots 
(minimum 15 cm) 

. d'une surpression trop faible lors du cycle de stérilisation. 



La stériJ..isat:;.on E:;H aU'Goclave sous pression peut être effectuee 
ii 11~)o C ou ~t 120 0 C. A1~ COUTS dü.'chauffage, le coriten.u comme le contenant 
se d.ilatent,., La di.lat'21ti,.Oh q.ui var~e en fonction de la·, ,campo si tion de la 
soupe a, pOUl" . .-consÊi'Jue'qcc da:nsun pr~miel·~temps d l,annuler' le yidecx:é€ ,lors 
du capsulage sous v"~tJ)en~::" :puis de CTr;er une surpression qui a tendance à 
souleve~c la cap!:.n.:tJ.e 0 11(;;'8 du 'tYI;e '~'I se,rti~? ,rencontrées le plus 
fr~qp,emment,ré~is-te::H, ,:hJ.?qu. va ï,~500, 8 2 ~500 l~.g ~uiv~rrt ',diamètr~,,'i§er~age 
ou typ~.,;Au çlelà d.e een valnu:cs~ ~.a ,:Lj,l1J.it(~\ de 1 9ê1asticitê,de,1a. q~:pBule 

",f~!9t:q,êpassêe.: Celle--ci joucle rôle de soupape lais$ant 'êchap'pe~,liexcès 
cie pres$ion,,: J.~ y f}, riOCJue c:~,~;,:, :fonrrat.iop de ,be,cque-Gs, '~"ans cOIllPte:r','la 
r(;;~ op tamin?-ti on. 

, . . . . 

Cette' surpression' Clui éLpl)ara!it varie en fonction' d v un'c'~rtàin 
l1Ç>ll1brè de facteu::"f' cÎI,)f.':G J,~.s ,pJ\Â.sitllpor:ta:rrts ::;of1't,:les suiva,..n~s =,; 

V ";d'e . -'."":-L "'." .Cc.':>· .. t~' <':'~:""-;, ..... lnlOO. ' au ...,,~r )_~"u(;l,:}:; ~ 

''; YO+1lllt~ ,< d v ail", oc,·l\1.S (~t:mf', ,.Le produitô> 

.volunie 'de '1~ esproc<;;; 'lib:ce :,1U % de la êontenanCe dtipot; 

'.', tenlpérat~re du t:r'~\J,' "~Lermi que :' plus J.:ate:rn;~ràture est élevee 
. 'p~us., ~8J diIa~~2,"~:~()l~2,~gT,c:r,t::; ~ or, les li9.uides q~l sè di~at"ent s,0us 

, l i ~ffet ,de la ctlale'!).l' sont i~.;,cornpressibles; et E:;mp~éte.r+t sur",:1 f ~s,pace 
:Libre '," 

coefficients de diIa;:;aticil du, produit du. bocal et dè la capsùle 5 

. de la flexi :::lilit ê 

de:la; pression ba!.~oniêt:t ique ~~, J n, fermeture. 

'Cutte' fJUl'};:>:ccGt:Lon in:i:;er;ue du bocald6itêti:'eCb1l1pensée par' une 
surpression e:;cterne : (! \ C",':J }~JlU.~S~1.Dl nous conseiilons ci i iiripôserunei ' 

,;<~urpression de dêpe.l·t de 1 kb/,cm'-" 

2. Autres acel,dent,';'; 

2.1. Pots plei~ ~!e~u 

Il s~' o.git Ci ?rU1~: ~tJél,êtr?t.ioD é~e 11 eau de l f autoclave soit par 
insuffisan~e de con.t:'~~ ~[irCG~_L:.on~, soit pa~c fui te, La fuite peut résulter 
d 1 un mauvais capsular:::e (ill d(~ la }?l'Ê:'~sC:llce d'un corps étranger entre le joint 
et le bord du bOCDJ, Cc:: deJ..'lli:::~t , .. f:>gye intervient plus souvent dans le cas 
de la bisque qui cumpor~-.e dnr.;,;:} Ga COU~l)osition des carapaces qui peuvent 
etre plus ou Ino:L:;1s 1)j~erJ. 1·!~2o,y·Ê:e8" 

~~.~2. Per"~2 d'2 7iùe n.,près 3térilisü.tion 

Elle provii,m"; è,\. v 1.1rc f'l~i'Le dl) . .rn.~ne type que ci-dessus, d'une 
anomalie de 1 9 emball!',ge ou alo:;.'s cl 1 un nettoyage prématuré comme nous 
If avons signalê plus hmrt. 
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2.,3. ,Contamination bactérienne 

Si après une durée de stoClü~ge de huit joùrs à 37° C et 'â 55°C 
on'noté une contamination bactêrîen~e:l celle-ci peut provenir: 

. diune mauvaise température de stêrilisation : ceci arrive lo.rsque 
dès chutes partielles de température ont lieu:> d'où l'intérêt d'un enregis-
'treur des' températures d'i autoclavage., Dans ce eas, il faut rétablir la 
ténpêrature' Fi la valeur voul1.1e et recommencer intégra'lement le palier de 
sterilisation . Dans le même cas de figure;) l'erreur peut proverdr"d 1 un 
mauvais fonctionnement du thermomètro à mercure. Il est recomrnandê ci' en 
prendre soin~ dYeviter les chocs et de l'étalonner frequemment . 

. di une duree de'st'êrilisation insuffisante : deux possibilités:l 'soit 
une durée de stérilisation simplement trop courte par soucis de gain de 

, temps , soit le non respect de la temp~rature dl empotage. Il faut bien 
saisir que le thermomètre et l'enregistreur indiquent la température du 
milieu chauffant 9 qui est dans le cas de la soupe, l'eau. Le barême d.e 
sterilisation est calculé sur la base d'Ull empotage à 70-80° C. Dans ce 
cas;1 la difference de température entre le contenu du pot et le milieu 
chauffant est faible à la fermeture de l~autoclave et les deux vont at-
teindre' la température choisie (115 ou 120° C) avec un dècalage raisonnable. 
Par contre:; si un panier a accidentellement attendu sa mise à l~autoclave, 
la température du cbntenudu pot et du milieu chauffant seront trÈs dif
ferentes. Dans ce second cas, lîaffichage TO C == 115° Cou TO C ::; 120° C, 
qui est pris comme ref6rence temps zéro pour la stérilisations indique que 
l'eau est 8: 115 ou 120° C" mais le centre du pot peut être à Une tempèrature 
bien inferieuI'E:. Si on applique le temps de stèrilisa'LioIl initialement cal
culé dans l~s bonnes conditions de manipulation:> la sterilisation pourra 
cependant être insuffisante. 

o d'une recontamination après stérilisation 
:pression ... 

fuite, mauvaise contre"':' 

• d'un pH peu acide. Les spores bactériennes offrent le maximlm d~ 
thermorésistance dans les aliments peu acides. Elles deviennent légèrement 
moins résistantes à pH<. 5,3 et thermos ens ibles à pH < 4,5. 

aliments peu acides - aliments modérément acides - aliments acides 

pH >5,3 pH 4,5 à 5,3 pH< 4,5 

Thermorésistant Tl:.ermosensible 
température de température de 
destruction> 100°C destruction~'l OO°C 

Spores de baci llaceaé : Bactéries l'Jon sporulées 
Microorganismes Clos tridium Levures 

Bacillus Moisissures 

Enzymes Ex :péroxydase du pois La plupart des enzymes 

Toxines Toxines de Staphylo. Toxines de Clos trid:ium t:::>t .. 

-



9 -

Une bonne utilisation de l?au-'coclave et lfapplication d'un barême 
de stérilisation préalablement défini par leG services competents ne d.oivent 
pas masqüer l'importance des differentes phases de'transfo'rmation qui con
duisent a la fabrication de la soupe de poisson. 

Là ,presente note s 1 interessant"aux conditions ct 1 hygiène ,de fabri~ 
cation d~ la soupe de POiSSCllo) nous n 1 aborderons pas la réglementation en 
vigueur'relative à la conception et'à'lientretien des locaUx. ' 

L(;:8 -règles, cl '1 hyg:i.c:;neen ce qui concer.ne le poisson sont sin~f?les. 
Pour obtenir une matière première de qualité irréprochable:) il faut appliquer 
les règles suivantes . 

. Le poisson destiné if être€ivis,céré' ou ëtêtê-êviscêré doit être traité 
,le plus rapidement possible après $on dêbarqu~ment. Il est dêburl;Lssé du 
mucus, des caillots' de sang~ des fragments de 'viscéres ou autres, débris, 
organiques par un grattage et un lavage abondant à l i ~au froide. 1 2 expêrîen.· 
ce montrequ~un bon,clavage peut éliminer jusq-u i ft9a% desbactêries super
ficielles. Une.fois nettoyê, le poisson'pe doit pas séjourner sur l~3;s tables 
de travail au delà du temps nécessaire et doit êt:re entreposé en chambre, 
froide reglêe à oOe/ + 2° C . 

. Destin(~ la plupart du temps à être stabilise par le froid avant uti-
liBations le poisson ne doit pas voir sa température à coeur,à la sortie 
de l t appareil œ congélation, être supérieure à - ,18 0 C. Les produits CQllge

l~s sont obligatoirér.lent- stockés à cettq temperature en l'application d~ 
l'arrêté du 26 juin 1971+ rela'~if â la congelation et décongélation.' Lïobli
gation, d'un thermomètre enl"egistreur ià,11intêrieur de,ltt charn}Jre . froide 
est imposée clans le but de contrôler en p~rmanenpe la température. :rI 
importe en effet que celle-ci soit non seu18ment inférieure; oU,êgaleà 
- 18° C, mais soit aussi maintenue dans toute la mesure du possible lll1i-· 
forme, car les fluctuations provoquent un'accroissëllient du,taux de déna
turation du' muscle,' tout en favorisant lll1e dêshydration. Pour obtenir une 
température uniforme~ l'entreposage du poisson doit permettre une circula
tion rapide du froid) ce qui interdit un remplissage excessif de la chambre. 
Les disques dtenregistrement doivent être conserves pendant une période de 
3 mois. Congelé, le poisson ne doit pas Be 'trouver eri'contact ave6üne 
surf,ace !=,ouillée <; ce qui exclut formellement la réutilisation des caisses 
en. bors IJ :pa.rticulièrement contaminées (de plus ies, échanges thermiques. avec 
le bois sont mauvais). " ' 

. Sui vantles techniques, le poisson est mis à cuire soit à l" état 
congele, soit préalablement: decongelé;. Il convient de souligner que le 
poisson décongelé, est exposé aux mêmesrisg.ues de contamination et de' dé~
terioratiop que le poisson frais. En conséquen,ce, il doit être manipulé 
,avec les inêlues soins. crest aihsiql.J.e le poisson mis à d~,Congeler ne doit 
pas être' placé dans lesrnllieux souill€i:s (tel qù 1 un rê(!ipient mai nettoyé) 
ei? à plus forte raison au contact direct avec le sol ~ " ' , 

, ; 
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La composition de la soupe, qui varie suivant les ateliers, 
comporte trois catégories de produits 

. la matière première poisson, qui fait intervenir la plupart du 
temps dU congre ~ d.u chinchard, du grondin, de la sarditlc, . .. ; 

. la partie légumes : carottes, oignons, pommes de terre, poireau, 

les ingrédients' huile J' sel, poivre 3 concentré de torriê1tes, th~V111:: 
laurier~fêcule de po:rmnes de terre, farine ... 

,Le tout est déposé dans UIle narmite contenant de It eau chaude 
:puislais'sé à cuire sous agitation pendant une durSe variable,;à la suite 
de quoi le contenu de la marmite est broyé. Ce broyage etant ·souventas,sez 
grossier, la soupe est ensuite transvasée dans un·tamis, tamisée, puis 
dirigèe~ dans le meilleur des cas aü moyen d'une p'Ompe'port>ative, vers 
une marmite. Elle est ensuite rêchauffÊ:e pour être condui té' à l'aide di ll ... '1e 
seconde pompe ou au moyén'de seaux vers la remplisseuse-doseuse.' Latem-:.. 

. pérature de la soupe 21, ce st'ade!) qui precède le capsulage, doit êt:re de 
1 t ordre de 60° C ~ , 

Les différents stades de la fabrication de la soupe représentent 
des risques de contamination. si des conditions d? hygiène très' stricte's ne 
sont pas appliquées 0 Ci est pourquoi la totalité du matériel (cuves, seaux,) 
broyeurs, tamiseurs '; pompes" doseuses o •• ) doit être soigneusement nettoyée ~ 
désinfectée ,et rincée après cr.w,que utilisation ainsi qu 1 en fin de 5oux'nee 0 

Liidêal serait, et ce, pour prévenir une contamination. qui se devEùoppe 
penÇ!.;!ùit ·lap~riode de non ~tili sation du matériel ~ de nettoyer à nouveau '. 
le matériel juste' avant de débuter le traitement. 

Le produit fini 'obtenu est une 'conserve qui doit· respecter les 
normes ~de.remplissage'et d~étiquetage prevues par la loi en vigueur- il 'ce 
Jour. 

Défini tion de la, conse."Cve:: 

article 2 du decret nO 55241 du 10 février 1955 : 'lSont considérés 
COlllille 1! conseryes IV, au sens du présent décret ~les denrées alimentaires 
d 70rigine végêtàleou animale) pêrissables~ dont la conservation est 
assuree par 1 t emploi combine œ deux technique,s : 

1. conditionnement d.ans un récipient étanche aux liquides" aux gaz, 
et aux micro-organismes à toute température inférieure à 55° ; 

2. traitement par 1.a chaleur., ou par tout autre mode autorise par 
arrêté de concert e.ntre lës ministres de l? agriculture!) de la santé publi-
que et de la population ,de 19 ind:ustrie et d~ comrnerc,e ou~ le cas echêant 
du ministre: charge de lé'), marine marchande 0 Ce traiternent doit avoir pour 
but de detrulre ou d'inhiber totalement ~ d i une. pa:rt les enzy.mes, d?,autrè 
part les micro-organismes et leurs toxines, dont 'la présence ou la prolifé
ration pourrait alterer la denrée'considér~e ou la rendre impropre à 
l~a:limentation humaine 00. 71 
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Inscription ~ Na1.'quage : 

- article 5 du decret nO 552i.~ 1 du 10. fêvrier 1955 :v~tes recipients 
renfermant les produits auxquels s'applique le present" dêcret doivent 
J:::orter les mentions suivantes : 

1, l'indication'} par estampage, ou moula.ge, du pays diorigine, soit 
par le nor.1 du pays en question, soit pal' un symbole prevu par les 
conventions internationales en vigueur ; 

2, à partir de dates fixée::? p<1rarrêt,tsèiu ministre de li agriculture 
et selon les :modali tês fixees par lesdits arrêtés, l '(indication 
de la date de fa"brication, par estampage, moulage ou inscription 
indélébile. 

Peuvent figurer aussi sur les récipients) par estampage, des indica
tions symboliques relatives â l'usine de fabrication et à la nature de la 
conserve ou semi-conserve". 

- article 6 du décret nO 5521+1 du 10 fêvrier 1955 : IILes rêcirients 
renfermant les conserves et semi-conse'rves detenus en vue de la vente, 
mis en vente ou vendus doivent porter de façon.apparente, soit par êtique
tage, soit par impression directe, les mentions sl1ivantes, inscrites en 
langue française : 

1. le nom (ou marque) et 1 r adresse du fabricant et, dans le cas où 
plusieurs usines appartiennent à la même societê ou au même 
fabricant, une indication symbolique désignant l v usine de fa~$ 
brication ; 
toutefois., le nom du fabricant peut être remplacé par celui diurl 
vendeur dans ce cas, une mention ou indication conventionnelle 
arrêtee par le service de la répression des fraudes, et permettant 
d'identifier l'usine de fabrication, doit figurer, soit sur l'é
tiquette:;> soit sur le récipient; 

2. la dénomination de ventei) conformément aux prescriptions régle
mentaires (ou il dêfaut ~ aux usages) complètee lorsque la deno
mination ne revèle pas la composition~ par la liste~es 
composants, donnée par ordre d?importance decroissante ; 

3. pour les produits importés, le nom du pays d'origine, insc!it de 
façon très lisible '1 en caractères d' $ou 'moins Quatre millimètres, 
de hauteur ~ dans l~, partie ;principal~ de l i êti"qu~tage ; ;, '. , ., 

4. le poidS net du produit consommable, ou celui du produit égoutté. 

Les modalités d'indication du poids net pourront être précisées 
par arrêté du ministre de l r agriculture;! . 

Le décret suscité est complété par l~article 2 du dëcret nO 78166 
du 31 janvier 1978 qui précise : Il'llous preemballage coneern§.par le ùecret 
nO y8166 du 31 janvier 1978 doit porter les inscriptions suivantes appos~es 
de telle sorte qu'elles soient indêlebiles, facilement lisibles et visibles 
dans les conditions habituelles de présentation : 



2.1. la quanti te nominale (masse nOIninale oU"'Volume nom:i.u'àl) exprlmee 
e,n .utilisaItt comme uni tê de me,sure le kilogramme ou le granm18 ~ 
le, litre, •. ~e"cE:::n~ilitreou le millilitre') à l::iaid~, de 0hiffres 
di une hauteùr miriimale de 6 mm si IiJ-' quanti tê 'nominale est ,supe
rieure al 000 g ou 100 cl:) de j~, nml si ell(; ,est comprise entre 
:l,OOO g, 'bu 100 cl' inclus et' é~OO g ou 20 cl exclus ~ et de 3 Yinn 

. si elle', est egaIe OU' inférieure à 200 g' ou 20 'ci!) suivis du 
symbole de l v uni té 'd.e mesure 'utilist~e, ou êverituellejnent de 
son nOTl1 

2.2:: urie marque':ou inscription permettan:t dl ideiltifierl' auteur des 
prêemballages ou '1 vii~portateur lorsquiilf:l sont établls en Frarice 0 

Cette marque ou inscription doit être réalisêeèonformément 
aux presç:riptions de Il a,rrêtê du 14- décembre, 1974 relatif à l' i
dentification ,du prêeml)alleur, en ce qui concerne l'es produits 
visês par le décret nO 7293'T du 12 octobre '19'72,. :, 

Pour les autres produits l'identification sera donnee sous 
une des formes suivantes : 

I/adress'e 'de Il êt'ablisseinent ot a été effectivement et dê.t~i
nit'ivement réalisé le J?rêemballage.:. de cel~,'l 0-;], a été réa.iisê 
le contrôle PI'olxr'e à 11 entreprise, ou de l'impQrtate1..lT ;, 

.' cette' adresse sera pr'f:~êdêe (le la mentIon ElvID Bi une autre 
adresse figure sur l'emballage (Biège social de l ïentreprise:, 

',du distributeur ~ etc) ;' 
,. 11 identification d/.;: la .cormnune de li établissement, sou:; la 

, forme. du cod.e, offiè;iel g00graphique;/ précédée ·de -la mention 
EMS ; 

. en cas di impossi"bili -ce tf;chniq tl€ d i utilis~ltiorl de· l t lIn d(~s 

deux procedés ci·-dessus,' et al)rÈ;s:1 v accord du' servîce des 
~nstrlli1lents de' mesure? Il adresse d ~ un responsable de la fa-' 
brication, 011 peuvent être consultés les résultats des con
trôles internes pratiqués " ... l'{ 

Remplissage : 

l! article if du décret nO 78166 du 31 janvier 1978 rela ti f au contrôle 
m8"trologique de certainspréemballages indique : nLe contenu nominal dVun 
prêemballege est 'la m!1E;Se nette ou le volurrie net de,prodùt g.ue le pr~embal
lag'e est cerise contenir et· fiui est indiquÊ:' sur ce prêemballage 0 

Le contenU effectif d?un préernballage est la niasse ou le volume de 
produit qu 1 il contient réellement; ,Pour les prod.uits dont la quantitt: est 
exprimée en unité de volume~ le contenu effectif est apprêcifi à la tempera
ture de 20° C, quelle que soit la températUre à. laquelle le remplissage ou 
le contrôle est effectué : toutefois 5 cette règle ne s 1 applique pas lor'squ v il 
s'agit de produits surgelés ou congelès. 

On appelle l'erreur en moins fJ sur le contenu d'un prÊ:emballage 9 ou 1Iman-
quant l?) la quantité dont le contenu effectif de:::. ce pr8emballage d;iffÊ}re. en 
moins du contenu nominal Il' , . 
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Dans le cas de la soupe, la'''d.oseuse peut être règlée en volume 
ou en poids. Dans le premier cas!1 il est imperatif d'effectuer, avant 

." rè-g-l·age"·définit·if :i""le ·ca:1cul":d.u"c·oeffic'iè'nt· dé d'filâtâtiôridu li"qüi9,e ., 
entre les tempê'ratures d 1 emboît.age (eOO C) et de, vérification (20 0t c). 
l)ne . dO.$e~se r.èd,lêe·· eh poids ne:pose.pas.ce genre de prohlèmes. 

Les tèchnologies de: transfonnation et de traitement li. êes ii la 
fabric:ation de la soupe peuve~t être aisêment trànspqsables pour l ',obt.en.tion 
d 1 autres produits finis tels que les différentes 'bisques. Seuls' les' barêmes 
de stêrilisatiofl diffèrent" 

Pour Ul1 prodùit fini dêterminê) stérilise avec un matériel dêter-
minê~ dans un rècl:rient déterminé, le mot de la f~n pourrait être : 

la ,sterilisation -est "1 t aboutissement de . tout.· un . e'ilc'ha::1:nement"dé 
bonnes pratiques de fabr:Î;.cation.Quelvune :qe soit. pas respectée 
et la sterilisation finale peut. ne pas suffire à'ce qùe le produit 
fini soit stable, 
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lI'ensiol1 
de vapeur 
absolue 

kg 

0.024 

0.043 

0.0'"(5 

0.125 

0.202 

0.317 

0.480 

0.714 

---------

1 .030 

1 • ~230 

'1 ')'7('1 
1 • ..JjV 

1 .24-62 

1 .563 

'1 • 'T~~6 

1 .61+0 

2.028 

2.090 

2.160 

2.230 

2.300 

2.3 r rO 

2.520 

2.76b 

A N N E X E 

T'ension Mollier ::; 

Pression 
pression relative Vide théorique 
de IV autoclave 

totale avec retour 
.. , 

20° C ,$. surpression 
a 

la température de 1 kg 
mm HG 

indiquée 

- - 0 

,_. - négligeable 

- - négligeable 

.- - 70 

- - 130 

-- - 200 
" 

- - 350 

- - 500 

------------------ -------------- ----------------. 
0.030 1 .030 

0.230 1 .;230 

n .... -'rl(, 
v • .Jlv 

1 'J'71'\ 

0. 1+60 1 .460 

0.560 1.560 

0.730 1 .730 

0.840 1 .840 

1.030 2.030 

1.090 2.090 

1 . 160 2.160 

1 . ~230 2.230 

1.300 2.300 

1.370 2.370 

1.520 2.520 

1.760 2.'760 

Tension de Mollier 
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JOINT plastique 

CAPSULE 

2 - Eurocap en coupe 

Schêma 3 - Principe de capsulage Eurocap (Ph. CARDON) 
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Schéma 4 - l\utoclave régulé 

Ci> Ré(;iUl&tio.ns 

€) Indlca teur de pression 

€) Enregistreur de températtlre 

~) Purge 

Soupape "de sécurité 

Rég'Cüa.'teur pression a ~ r 

i::dr ccmpri.:mé 

Eau froid.!9 

The:nl:omêtre à mercure - sonde 
Régulateur vapeur (~cégulatevr 
de température électrique ou 

c.~. pneumatique) 
\'~J/vapeur 

€~Barboteu.r à jets latéraux 

€:9 Vidange eau 

€9 Régulateur de pression 

t'i~Ni'u'eau d'eau ~7 ~ 

~Niveau des po~s 



- rICHES TECHNIQUES DEJA PARUES 

Note nO 1 ..., Fumage du thon 

Note nO 2 ..,. Utilisation du chinchard 

Note n° 3 ,- Utilisation du mulet 

Note nO 4 .- Utilisation du chinchard en conserve 

Note nO 5 .... Valorisation de IV encornet 

Note n° 6 - Fumage du saumon 

Note nO 7 - Valorisation du foie de lotte 

BIBLI OGRl~PlfIE 

Philippe CARDON - Le verre dans les industries alimentaires 
Collection Génie alimentaire 



INSTITUT SCIENTIFIQUE g TECHNIQUE 
VES PECHES MARITIMES 

fLUe. de. l'Ile. d' Ye.u. BP 1049 
44;j 31 MANTE~~: C éde.x. 

VépaJl.:te.me.nt HUw"utLt:Â.on e;t Valowati.on 
deo PJt..odr.,vi;U, de. ta MeJt" 0 

NOTE TECHtJ 1 QUE tf~ 9 

MAT 1983 

LE BAUDRUCHAGE DANS LA TECHNOLOG 1 E DU FUf\1AGE DU 

SAUMON : ËTUDE COMPARATIVE DE L'ËVOLUTION DES 

CRITËRES DE QUALITË ENTRE UN LOT BAUDRUCHË 

CLASSIQUEMENT (PEAU DE BAUDRUCHE) ET UN LOT 

BAUDRUCHË NOUVELLE FORMULE (FIL~ NATURIN). 

].P. NICOLLE 

avec la collaboJt..at~on te.chn~Que. de. C. KNOCKAERT. 

La reproduction totale ou partielle de la note technique est autorisé sous 
réserve expresse d'en indiquer lYorigineo 



L'étude déctlte (la~ Ra p~é~ente Note technique a été ~é~ée avec. 

te COnc.oWLO te('~hMqu.e de ta Soûê.,té ARMORIe de Ro~p(J~de.YI. quA..- a b,[eYi. voulu. nOM 

pJtêteJt .6U ,eocaux et ~OYl. pe.Monne1-. NOM (?-J1 ~e.m~c.lo~ .e.U JLe6ponhabtu 0 

-... ,,/, .. , 
Le/.; an.cJ:.y~ e6 cJUmtqUe6 p bactéJUolog,{quu e.x o~gaYl.otep:U.quu ont été. 

e.66ectué~ CUL tabo~atoAAe T~anl.>6o~ma;Uon. du PJtod~ de Nan.tu. 

Lu Soué.té.6 SOl1SSAMA et NATI1RIN ont paJLt.i..upé 6lnaYl.clè~eme.n.t à R.a 

~é~atioYl. de c.et~e. Jtech~che~ 

POLt~ de ptU6 amptu ln6oJuna.;t,ioYil> ~U!t ta tec.hn"ique de da.blVic.a,t,[on cd 

le pJUx de. ~ev.ien.t du 6ilrn ~é., vOUÂ êtu pMéJ.> d'éCJUJLe à. t'acVtu.6e 

.6 Mvante 

Soc.iété SOUSSANA 
12 lLUe. d~ Lanc.e6 

BP 5û 

94310 ORLY 



Vep~ une v~nataine d1 année6 l'ind~~e du 6umage du ~aumon e6~ 

pa1>~ é e du .6:tade aJc.Ü.ca~ à cel.UA.. cl' ~ndUÂ:tJL..[e...e • 

LJaméf~o~~tion d~ ~eehniqu~ et du maténiet de tnan66o~mation ai~~~ 

<(ur.. f' évolu:tion du goût du c.On..6omma.te.UJt ont condt.t-Lt lu 6ume.Wt.6 à pltOpO.6eJL -bUlL 

le maJlehé un pJtoduft 6~ni que..R..que peu di6ûéJteYLt, mo..iJ1.6 .6a.ié~ mo..irt.6 6umé 0 PM 

o.iLf.J2.U.M il pOUl!. de)) fla-tl:iOn~ de. c.ot'mYleJteA.aJ'. ... uaii..on R.u ..indMw'eJ...6 du 6umage, .6e ·.6on:t 

appf..~qué.6 à. pJté~e.nteJt à fa vente un ptwduJ;t a.:ttJtayan:t eoyuLLtioYtné /.}Ou.6 v~de.. Ce 

t~IPe. de. plté~e.nta.:U.on ne. .6uppoJtte pM la p/té.6ence de CJtaquelU.ll.~ en .6U)LtSac.e, Olt 

il ut peu:t. êbLe. u;t{)?e. de. ltappe1e.Jt que. la plM gJtande. pa!LÜ.e du .6aumon 1§urné e.n 

FJu1..nce. ut pJte6que. e.xce.U-6..tvement du po..iô.6on i..mpoJtté \1 .e. 9 état congelé; . .6oU 

d~ E:ta.,t,5 Un..i.6 et du Canada." e' ut à diAe du Pae..i6..Lque ou dOM du pay.6 YLoJuÜ..qUe.6 

(MoJtvè.ge.r; Vane,malLl'l,) Ro~!aume. Uni 9 l.6lande.} e' ut à CÜJte de l' A.tPiln:Uque. te ~' aga 

daM .te pJtem<-e!t.. ect6 du .6a.wnon du Pae.tû..ique. appoMenaYL:t au ge.nJLe. OncoJthynehM 

qu.[ compltend : 

.~~om sciEntifique 

Oncorhynchus kisutch 

;0 

If 

rr 

tsli.aw-ytscha 

masou 

kéta 

gorbuscha 

nerka 

Nom commun américain 

coho 

c1:1inook, 

masu 

chum 

pink 

sockeye 

Nom officiel français 

saumon argenté 

saumon japonais 

saumon kéta 

saumon rose 

saumon rouge 

Van6 R..C!- .6econd eM il .6 vaga du Salmo .6aiCUt généJt.ale.me.nt p.tUÂ PtiL('~ 

de. cha»c. e..t piao glUt6 Q La. plupatLt du. ;te.mp.6 le .6a.umOJ1 C'Â,t .l!.....ivJté étêté, év~c.éJtép 

eonge.l.é, concUt...<.onnéd.an6 du c.CVL.tOn6 de 45 kg o <:.toc.ké. danô du ehttmbJte..6 nlLoJ..du 

(TOC ~ - 20°C) l.e. pO~.6on ut c1ébaR..té e.n 6onc..tfon du buo..in~ p~ mU à 

déeonge1.e/to La dé.eongéta;tton pe.ux ~e. ficu'Jte. de cU.66éJte.n.tu 6a.con6 ,~ ii te.mpé!tM:Wte. 

amb-iante., pM ..[mmeJLô..Lon danlJ du bae.6 à eau c.oUJtan;te~ pM a.6peJt,6..[on. Ce.tte. 
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deJtnièILe. :tec.n.niquer- de loin. la pi..M U,,:tilMée de 110.b jOuJ7A:y -ôe 60vU .boU à te.mpéJta

tUlte. am':>..LaI'tte.1 ~o.U dan6 dei> chambJte6 ôILoidfù~ J'tégutée6 e.n.tJLe. 50 C e;t ; 0 °C* v 

Vécongeté. p le po..t6.bon ut erL6cme. mu., e.n ûUet6 manueU.eme.n.:t pu.i.6 -6a,~é au 

.6 el .6 ec pendant un :te.mp,~ qui vaJt..Le. en 60 n.(I.,t.Lo n de fa :trURJ'..e f> de. t ~ épaM.6 e.Ult e.t 
de. ff e6pèce. :tJtaJ..:tée.; mai6 Ct!L6/.)...t en !ionc..üoYl du eond.~t;ion1:J c.RÂ.,ma:t{.que/.:, (;Ce.mpélta.-

:twr..e. p de.g1r..ê di hY[lJtoméf.iUe. p e 4" ) e Une. ·6o.i6 .baLé, le pO~~,6an ut deô.6a.1.é -6uÂ..vant 

du, techniquCÂ p.1tOpJte6 li chaque. Mine. (lUp~ioVl. Olt tJf..empage.) e 

Le.fJ maru.puRA..Ûono ~têCe6.6aAJtu à c.e.,6 cU66êILe.n-t6 -ôta.de/.) '6on:t a.ppaJta.UJte li. 

.e.a .6Wt6ace. du 6-u~e.t du c.ILaque1uJtu (Jr.UptUfLe..b de. ceJc.tainl> mu.6clu) qui U. ut 

pILé6éJtabR-e. de ma6que1t poWt .fa. !.>u.1.:te du opéturtioJ1.6 0 POUlr.. JLe.mécU,eJt à c.c!. phénomène.p 

R...' hab..[.tude. a éLté P!vL.6 e. d f uV..Li..-!) eJL du [l pe.aux de. baW]fLt,tc..he. r
, p paJLoi ..tn-teJtne. def., 

lntu.:tLn6 de bo e.u6 • C e:t:te. membJLane. doit we. lJ1c.oR..ofl.e. j) :tJtan6luc.ide. p ILel.axÂ.,ve.rne.n:t 

étMUque POf.L,!> peJune;t;tfLe un. fLe6-6 e/Ute.ment du rtlyot.ome.ô du fillet de;.:,:Uné à UAe 

6umé. 

La re.au de. baudJw.c.h.e. de boeun" P.,J,vluz.e. l'ait. ,eu boyaudLeM JO -calée. e.n 6û.U 
doU me. c.on.6e.fLvée fi une~ ;tÇ?#mpé..llatufte. de.. DOC; -1- 4°Cn Avant Mage.,. efJ!.JL ~);t 

de6.6a.tée dan . .6 de./) bac", dl c_au p R...avée~ ave.e une eac..l .tégè!Lement jave1!.wée, ou 

contenan-t de i' e.au oxygénée' 9 pu.i..6 Jt.tnc..ée. pR.u..b,{.e .. UJL;j 60iJ.:, pOUlt ne. pM cOflt{)éfr..e.fl. 

au pILodu.i.t 6,.[ni un. goût dé.6agJtéab.ee.~ Ce..tte peRI~.tc.u.R.ep ve.ndu.e. .60M deÂ ta,.i1.R..e-~ 

cü66éILentu (0 - 60 c.m p 0 _. 90 c.m).Q (JÂt eYlJ.>u,Lte dépo.6ée- côté c.ha1.Jt" A. ,f. F a~cle. 

d'un coutea.u on c.hM.6e tu bul.te-~ d'a.ht et écJUV5e. lé9è.ILe.meJtt .tu zone-.s Cfte.vM.6éu ~ 

Une. déc_oupe. lMge in"i;t{,af..e pefl.me.t de. Jte.couvtUtt.. lM bo,'LcU de. RLt bande. e.;t de. 

Ju1ba;ttJte ce qu..-t Itute. de. R.a baudftU.che. côté. peau. La ôine. pe..tUc.ule que. i.e. COJ1.6om

mate.u/t tJtouve. (à c.oncU:t,[on d r e.n UAe ave:Jtt..t) en ./)l1Jtnace d'une. tJtaJ1.che de . .6aumon 
. pftovie.nt de. cette. peau de baudfLUche.. 

Une. telle. rturtique.~ exelu..-6.iveme.n:t nltan.c.a.i..6e_, de6l."tné.e à donneJt une. pJt.é~C!.n-' 

.mtion -i.mpe.c.c..abte au pILodu,U.: ·6iru. peut choQue.A .6UJt bien de;.s poiY!.t.6 0 En f(-6~e.J.:p te. 

.6aumOI1 6umé$ pJtodtù:t de. R..uxe'$ embaUé ,60(,(..6 vide danô un concU;.t{.oVl.neme,'I.t étanche~ 

au.x f.,LqUÂ..du 0~;t pM dé6in"i;t{,on un.e .6e.trV<. c.or~e)tve; c'ut à d.iJLe un pILodu1.;t qui, 

cOYlJ.>eJtvé daVlJ.> dM cond...L.Uonl.> detempéna..tulLe b,Le.YI. dêô"f;Uup (0° + 4°C)po~-6ède. 

une. dU'Lée de, vie. .Umitée~ de. l' o/tclJt.e de. 4 .6 emtune.-6, 

* va..LJt note technique . .6UJt 6umage du .6aumon 

COS~.jARV - NICOLLE - ISTPM Oc.tobfl.e 19,~2. 

. / . 
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Compte. tenu de.. eU impéfl.a.t.,[~ J • .Le. J'wu6 ut appaJtu pftéjucLtuabt~ au. 

pftodtUt fiirvt d'augmenxeJL te trJ.,ôque de eOJ1tanu,yta;t)..on~ done pM cOJUéquence. 

dl en diminueJL la dUJtée. de vie. patL .f.' appo/.));tLon de ee;t;te pef-Uc.uR..e d' oJUgine 
, p an,.tma-"..e. < 

NobLe A~de.e. pnemièfte. a é.té dV u.:U1MeJL deÂ 6·{.tm~ de. -6ynthè.-6e ci pCiAuJt 

d'ex.:tM).;t,A cl' aJ...gi.ü'U; bac.téJUologiqueme.n.t -61.Un.~L 

Ma.theUJte.u.-6e.men;t nou~ nou.6 .60mmeAS he.u.Jt;té..6 a de-~ phénomèncu de. c.om.l0é,t,{;tton 

e.ntJLe. tu ion-6 c.aiUU.tï1 pfté.6e.nu dan;., .te 6ilm e;t tu -<.011-6 -6ocU.um amené.6 pM i~.e 

.6ai.age.. 

PaJtaUè.e.e~me.n:t, c.ontac.:té.6 pM R-a 80uété SOUSSANA, noU-6 a.von6 été 

eonduit à t?ftoeédetL à. du e..6-6aA.6 de. 6umet,ge e.11 u:Uf.J..6ant diveMU pe1.J..icuiu 

pJtopo.6ée..6 pOJt ta Soc.iété NATURIM. Mo.6 fté..6uJ!.;ta;t6 ont l'eJunL6 d'améUoJt..eJt lu q~é.6 

pltOplte.6 du 6-Um (épOM.6e.U.Jt, peJtméabi-f.Ué à ,t ~ e.ŒUj> aux pftodt.U:tô de fa 6umée'j> 

étMucUé? maAuc.abil"ué) pOUfl. aJtJU.,veJt à un éc.han.WJ..on qLU tec.hY'...tque.me~n-t Yl.OM 

donne. e.n,Uè,Jt..e 1>~6ac;tion) c.' ut à (U/Le peJtméable. à R.a vape.UJt d'e.au (..imrolttanee 

au. .6éc.hage-6wnage) aux rttodLVLt6 tté.f,tû;ta.n:t de R..a c.ombU/.SUon du bo-i..6 (6umage) p 

:tJtaJtL6,tuCÂ-dej> é.fu6ti.QCLe.~ .ôanl> .ôave.UJt e:t e.n6-in .6u.ü 6.wamme.nt .ôoCLpR.e, pOM ne pM 

de ta peuz;Ue. deJtmique. deo peaux de boviM. Cefte.. c.ouc.he. de. pe.au. tté:Uc.uf..(J.A.Jte. eÂ.t 

ILéc.u.péftée. au mome.nt du. tftcU;teme.nt du peau.x daVlA tM :ta.nneJLiu ; ce11,u -c.i .ôon:t 

.6éR.e.c.tionnéu d P apJtè..6 le.UfL pJtove.nartc.e. aü,,[n de. pfté.6 e.n:tefL :tou..tu tu ga.tuln:t..-Lu aJ.i·· 

me~e.6 et hyg~é~que.6. 

NOM nOM .60mmeo donc.. pll..opo.6é de. me.neJt un.e étude. c.ompaJl.a..ti.ve. e.n..t.ILe. 

un lot bauc/Jtuc.hé. Yl.ottmal~ un. .eot baudAùc.hé nouvelle. 6ottmuR.e. e.x un1!..ot non. bCLUdJtuc.hé. 

.ouA R..eô phénomène..ô d'aUéfl.a.t.,[oVl. au .C.OUM de .P-a c.oY/J.)e!tvation à O°C + 4°Co 

A • .tot bo..udfLU.c.hé. n.oJt..ma,e 

B. lot b~u.c.hé nouvette 6oftmule. 9/. 
C. lot n.on. baudJr.uc.hé. 
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PROTOCOLE de. TRAVAIL * 

E6pèc.e. .:tJLaUé.e - Onc.oJthyncJuM Iwu.tc.h .6oU Coho ou .6aumon aJtOe.n:l:é de. 6/t] i.1.-Vlte.IJ 

Vé.c.oHgéf..~uol1 - une.. III.LUt pCVL MpeJr.hion à une, .te..mpéJto...tUJte.. in6é.~te..u/te à fOC 

rCUtage 

satag e. en .6 el. .6 e~c. .~ 2 Il 30 li rOC - 1 u [) C 

Séc.ha,qe. en ceJ'.-tule .6ctnJ.J Wtc.uXa.t.Wn d' cU.Jr. toute.. la nuit 

Fuma.g e~ e.n c.e11.u"te. auto matique.4 fi 30 à 2 r () C 

Le. .6é.chage. 6umage. de. ta ;toW.J.;té du éc.hCLVI.ûi--COnô a été e61J ec.tué 
en une .6e.u.te 60UJtnée ,6UJt un c.haJcJ.,o.t unique~~ .€.eô 1ilw A, B, C étant !Lé.ra~ 

un.-L6oltmément éi tOM lu étage;.,. 

Congélation en tunnel - 40°C pendant 40 mn 
Tltanc.hage méc.an.-Lque. 

Rec.oV/...6;t,U:u.tA..on 

Mi.6 e. J.> OM v'!.de. 

Pltéa1a.bleme.rd à ,e.' analy.6 e. c.h.,imiqu.e. et ba.ctéJtÂ..oP..ogique. du ciif, 6éne.n:t6 
,e.ou Ji nOM nOM .60rnmU .,[n:l:.é.Jtu.6é.6 cl l' .,[nnfue.nc.e. du type. de. baudJw.ehage . .6U!L R..e/.) 

1te.l1de.me~u au .6éc.hage, au 6wnage eX à R..a c..ongéta..ti.on qu.,[ pJtéc.èdent ,e.e pltéiM..n.

ehage. 
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~----~~----~-------~--------------------------,----,------.----------------------
l
, ! 

Pç>MU au. COuJL6 du 
MÛ fi éJte.nJ:e,6 é:tape6 

-•. _--_ .. __ .--....----

.., ,. t 
To:ta.t ApJr.è.6 6umage. ! AplLè.6. c.onReR.,CLt,ton r 

'~----+!~------ -i ---+--------.--~~ 

Il Il 1 il f % 1 

1 
1 

1 ! --.- .... --".-.-..... ----.,--.-..... ----~-..... ------.-.. ---1_·_--'-_·_----------,·,,_····:·_-_ .. ·_--_·_- +-_ .. _-_ •• __ ._.-._,-------
1 

1 

1 
! f 

-"-.. _ .. _-,.----... --1-.--------_. __ ._---..,._-_._-+---------
! ' 
! ' 
1 0 1 
1 1a6 5 1 

: ' 1 

1 ._--+-, -------------. 
1 

1 
r 

! 

BaudlLuc.he /.) ynthétique 

Sa.nl.> baudJw.c.he o % 

._._-_ .. __ ....-l\--.. 

Cu Jté.6uJ!.;ta..tJ.J Jtepo~ e.nt ~uJL envi.Jwn 7 St.' kg de ma:UèJte pJte.mièJte. POM 

êvUeJt du écCVt.t6 dM à la qua.LUé, -Ln.ttUn6 èqu.e. deI.> échan.:ti.f.,ton6 p en ee qu-L 

eonceJLne. la quaJ.i.té ehi..mJ..que p n~ aM.6-{ la QuaJ.-Ué. bae:téft-Lof.og-Lque de. lct 

maUè-Jte pJte.rrvLètLe.- nOM avonl.> Jtépa.Jt.;t,.[ le6 nil.en de .6aumon de .f.a 6a.çon ~ui..vante. 

C',.,.,IA ... .,.. • ." • 
1»»)))) F-U?J!,,t 

...:>I..,.u.lflvn 1 

»)))) Lot A 

I-H)~l~~ F-i.let lb~ } ~) H» Lot B 

Saumon 2 IH~~H~ Fild Z 

~HH H File;t. 2bM 
} »))))) Lot C 

Sawnon 3 I~~~~~~) Flie.:t 3 

~ ~ H) H Filet 3b)'~ 
} -) ) ) ) ) ) Lot A 

Saumon. 4 1 ) ) ~ » ) ) Fli,e;t 4 

) ) ) ) ) ~ ) File.:t 4bM »»» Lot B 
ete ... 

L' analy.6 e. du tab.te.au 1 nOM l.J1.dJ..que. ~ 

- un. ga-Ln II R..a btan,,6 6oJtmati.on de~ ;?, ~ andtt.e, de 1 % e.n:tJte. ,te,/.) fau A ex B 

ct .te fLot CoLe. phénomène. ,eJ::,;t bie.n eannu ; ,e.a pelLic.ule ~ 1 appo.6ant palLt.-LeU,e.ment 

au. .6éehage.p .,e,a peJr.;te. ut mo-LndJLe . 

. - une. légèfLe, dL6 (}éJte.nee. e.nbte. le!.> P_o1:./.) A rd B ave.c une. peJl..te. ta:to..te 

6a.ibtemen:t moindtLe poUJr_ ,te. ,fat B. 

POWL -i..n·6oJttna:t.-Lon nou.6 noU6 de.von!.> de pJtéweJL que R,a reJde~ à ta eongé
iat-Lon n'e6t qui une vafewL appJtochée. E6~e.ct,[veme.nt ~a eongétation à - 40°C 
d'un.e ma..Uè,Jte non eoncU:Uon.née -LmpRJ..que une. peJtt.e e.n po-Lda < Cependant tOM du. .€.apI.> 

. / ., 
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de te.mr~ qui .ôêpa/l.e R..a .6ofltie du c.ongélate.uJt e;f:. c.etui de .ea puée.p noU-6 rLô.6-iotOn6 

à une. c.onde.n.ôa:tion de .e' humicU.té ambiante . .6iVl. A?J2- ùLtet c.ongelé, ct c.efte 

c.onde.~a.:t,[on noU.6 ut appww.e. pR..U6 impoJL.tante. poUJt Jte .. tot C. Ceci pe.ut -6' expJ!.J..queJt 

pM i.e. 6aJ..:t que. fu pJt.él.> enc.c de. CAaque1.UlLM a.ugme.nte. le JtappofVt .6UJt6ac.e. c.e. C{u...t 
vo'è.ame 

PC{/L eonJ.Jt)2 .il -6 eJ~t intéJtr.lJl.>ant de baJ../te u.ne é.tude. I.>cUt ta P'?Jrj~e- e.YL 

poid6 deo éc.han:t.il.toJ1.6 A~ B)) C R..OJt6 de. ieUJt (2JWLe.po~age e.Jt R..' é.,ttJ;t (non c.on.clit,[onné.) 

en c.hambJte a - 20 0 C" En e.6·~ e;t c.eJtXrUYl!.> indtv!J:tJUe..U Jl pM manque. de. fLende.me.nt au 

nive.a.u du pfLébtanchage j pJUtilqUe.Vl..t c.e. I.>/toc.kag~:.o 

En c.onclu.ôion r{ c., paJta.gJutphe., ..Le. rWU.6 appaJl.a.U que. la baudJLuc.he. 

finouveJ...te 6oJtmU,;~e.rÎ pO/.)l.>ède. du quaWéJ.> de. peJanCabU);té qUMime.nt ide.ntiquM à 

c.eU.tU de ta baudJtuehe. cl...a.6.6ique ave.c. un ttZg eJt. ga.iY1. e.n po,[d6 eJ1 .6a 6ave.wto 

Lu cU..6 6,zJte.ntçÂ te.c.hnique6 qui peJtme.:tte.M d' appnécieJL .c.a quaiJ...té du 

plLod~ Ô,ù71...6 .ôont .t.Jtè.J.> nomblLeu!.>e..l.> 0 l.otu> de. notJte. ~tude noU.6 nOM !>omme..6 piu!.> 

paft.-t.teuJ.A-èJte.meJtt a.:ttac.hé.6 à. 

f) . () , _L ~, L '!!!'. ' f) # Ît ~ 0 ~.' 1 f) 

,., .{.a qucu...vt.e OaU(UlA.O.t.og.{.que ~_ . examen CUt6.6.{.que. ae. W. qUCUÂ;ce. 

bactétt1..ologique. dVune .6eIrli-eoMe-'tve eompOfl/te. une. l1uméJUtilon de i.a ~P...olte bac..té

Jvi.e.nne. totale. e;t un exame.n qua.LU'~6 : dénomblLe.me.nt du geJl.mu aéJwb'[cu e.t 

anaéJtob.-lu ~ nec.heJtehe. du ge.h..mu pa;thogèJ1e.,6 (fJ-taphytoeoQu.e.6 pathogèYl.(!"!'> J .6(temoneUu) 

et de geJLmeA tul.J.J de c.on-tarn-tYl.a.tJ..on. 6éc.afe. {C.oUfiotLme6 p .6tJteptocoqu..e. . .s {jéc.au.x} 

Lu CAUèILC/j nu,c.Jt..ob).,o{og.{,qUe.6 JtÇ.l~6·6 au. /~aW110Yl. üumé Il Itaddoc.k et auXJte..6 

poil.>J.JOM i~.égè.lteme.n:t J.Jalé.6 et 6wné.6 ~on:t lu .6tU.van.u 

- mic..tLooJtgawmtU aélLobiç.,6 30°C:paJ!. gJt.amme. ::: J06 (dénomblte.me.n..t e.n. mUÂ.e.u 

e.au de. meJL ou à dé6au;t a .f i e.au de. !.>ct.iln.{x~ 35 % 0 e;t à une te.mpélta;{:c.lJte/ d Q .-lnc.uba,t.ion 

de. 20 0 C pe,ndant 5 J ou.M ) ~ 

- c.oti6oltme..ô : ab;., enc.e. pC'Jt gJtamme. 

- .6taphytOC.OC.C.U6 aW1..e.uo ~ 1 pM gJtamme. 

- anaélLob.-i.u J.Ju1.6Uo-ltéduc.te.Wl..!.> 40°C g ab.6e.nc.e pM gMmme. 

- .6atmonefte. ~ abJ.J e.nc.e daM ~~ 5 fth.ammu. 

. / . 



'1 

Avant conditionnement ~o~ v~de, l~ lo~ A, 8, C p~écéde~nent dé6~~ 
ont é:té ~ubcLLvL6é.1.> en deux p un p~étJtaYu:.hê eX un -6e.cond non p~é:tJta.nché: c.e. quA.. 

nOlL6 donne donc 6 p~OduA;t6 cU6né~en;U à étUMe.JL Cu éehanW..ioYL6 corv6eJtvé.6 à 

une zempéfLatuJl.e de DOC - + 4°C mtt é.té analY1Jél.> chaque. ~e.ma.i.ne pOUlt.. UJ1e. dur...é.e. 

de. 6 .6e.ma.-inu l dU/uZe, de. corîôe.JtvaUon e.nc.OILe ptuîc..oni6ée. paJt c..eJda)j'v., ).ndMbUePA 

du 6umage." 

~'an6 te c.adJ.r..e de. not.fLe. étu.ae. RJ?..Jj ana1..f!,ô u e6 tJ e.c.twiu rO!r.-te.n:t -6Wt g 

- R,a 6iolLe. to:ta..te (9éto~ e nu;tJU;ti,ve'$ Q.YL6 emenc..e.r<le.nt e.n pJLonondeUJt) 

- tu c.oR--i6oJttne6 ~o:taux (,gé-f.ol.>e au d?~oxyc.hoR..a;te. %) ~ e.Me.me.nce.meJtt 
en pll.o6onde.u/t 

- te.ô /.)uf6Uo-Jtéduc.teUfL.6 (rMUe.u So P.S.). 

2. ta c.apauté de. c.on!.> eJLva;Uon. 

-nu mocU.6)..ca:ti..onl.> c.rumiqUQ.,6 ~ e pJtOdcU6 ent au c.owu de. .t' at:té/tat-ton. Le/~ 

.6ub-6.tanceo do.6é.\'Ul P.e. piU!.> -bou.ve.nt e;t dont ta teJ1e.Wl. C!Â:t c..aJW..ctéw:ttque de. J:.' ë:ta:t 
de 6JtCÛcheWL .60nt lel.> ba/!>e6 azotéu vo.ta;ti)!.,e--ô et fa :tJU..mé..thylam-ine.. Ce.;.) bMe--ô 

azotée).) voR..~e.6 ~ont 6oJl.mé~ pfÛnupai..e,me.n.t à pa.tt:UJc. di oxyde. de bt.iméthyla.mi.nep 

30 La qualité. onpanotep:Uque... 

Ou.tJte '.,ct mUe. e.n évJ.denc.e de. dé6au;tô peJ7ilcuf--teJt!> (goû.t6 et Ode.lVW 

anot(jnaux~ pné-6e.n..tation dé 6 e.ctueu.-6 e. 6 0 0) c.e type d' exame.n a été condt.U:t P(UL une. 

équipe df expelLtJ.> e.n utJ.fMant le. -table.au. de. co,tatlon c..<..-ay.)!Li~.~. 
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Text..u.Jte. agJtéabR..e co nv e.nab-f.Q. pM/.)a~b,ee 

, ... __ ._r .... ____ -... ... __ .-

satagc- bien /.)a1.é nOltmal peu ~<Û.é 
.......... _-_._----- - ---.• •. -

ImédWcte l dé6ec.tu.euôe 
.,,---. 1 "'---~--I" .-. 

____ . ___ -I--

p
--
etl ~alé _._ 1 mu q . ..,....U_é_---'-_ .. 

Fumage bie.n 6umé. 6umé ma..6qué. ab-ô ent 1 / 

! 
.... _--_. _ .. _-~ .... _-·---4--·-·--·-·· .. -----···-I--------------.....-i---.------··-----1------.-.,.----.--t------------.-

OdeJM.. de. 6umée ma.6quée. abJ.> e~J1,te. / ! / 
' ..... - ... --.-.-.----.--- ---.. --.-----.--- - .. -·-----.. -----,r--.. -·--·-.... -----··~---------~I-·---------

Goût agJtéable. convenable p~6~abte mé.dioCJte ! dé6ectueux 
1 1 

-.... " ... _. __ ._._------.:...,.... ........... ------:--------_."------~----,-_ .. _------_. __ .... _-_._ ... _-.... -.------_. 

f~o;te. Ct66e.c.,tée. 
POU/L chaque. 
r.Jvt:tèJte .• 

o 3 4 

La note ct6 6 e.ctée pOM chaque. ch.it.èJte ~;t de. 0 dan-6 1!..e~ mw.xeuJt def.> cM 

poWt aftun.d.tte. 4 au .ôtcLde de /te_lu. La .ôomme. de./~ 5 c.J7.A;tètl.u donne. donc. une. naze. 
c.ompwe <?J1.tJU2, 0 e.t 20. Ce..t:te. ywta.tlon ,6eJtfJ.. e,('·6e.ctuée. c.haque. ,6emeune. pe.ndant 

6 ,~ e.J11a..tne..6 .. 

1 0 EvoluA:.ton bae-tétt.1.,ologique. 

LCJJ c.owLbu p. 9. 1 () /te.pné.6 e.nte.nt tu eU66éJte.nteh ëvoR.u:tlon6 de. 
-- .ta 61!..olLe. to:ÛÛe. p. ';) 

- tu c.oRJ...6o'Jt.meA totaux p. 10 

- le}.) f.>uX6Uo-ltédudeLlM p. 10 

du :tJtoA:A tou A~ BI' C ~ubcü.v..wé-6 e.n r:Jlté:tJtCH1C.hé.6 (PT en poin:tU..-R.é.6) ex non 

pJté:tJw..nché.6 (NPT e.n ptunô) 9 co n.6 eJt V é.J.> 11 0 0 C p + 4 0 C pe.n.dant 6 ,6 e.malnu • 

. /0 
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NOM C.Onl.>:tatOn6 une. .6..tmilUude. d'évolution daM lu tJtoi.6 R.oû, en 
c.e. qui. 'c.onc.eJt.ne R..a 6f!·oJte :to.taR.e. et ..eu coU6oJtrllu :to:tau,c Ceci. n.' a Jti.e;n de 

.ôwl-pJte.nant étant don.n.é que. lu .inci[v..tdU6 de. c.haque. lot ont été. tlt..tJ.i.,tê.6 e.xacteme.nt 
de la même. 6a.c.on, paJL le même peJr..6onnel f'..:t en a..6.ôe.z gltand nombJte pOWL ltédLViAe 

tu vcuUa-Ü.onô A..mpoJt;tan;tu, dUe6 à d'éve.ntueL6 é.charttiUon.ô pa;tti.c.uU,èlte.ment 

contamlné.6. 
i)an.6 le. CM de .6u16Uo-ILéduetewu, noU.ô COM,ta..tOM une population de. 

Cio.6tJU..cüum uJuque.ment dan.6 te. lot A "baudw.che. na.tuJteUe!'. Ceux-u do.i.ve.n.:t êtJte 

véhicui..ê.6 'i!lOW5 bOIt.me. -ôpoJ"ud.é.e, pOWL pouvo,iJc. Jté~L~;te/l au. .6ei. tOJt,!J de. !La. pé..uode. de. 

.ôtoc.kage de .ta bau~uche.. 
S.i c.e;t;te. contamüta:U.on demeWLe Jtei.a.tivement 6ai.bR.e dan/.) le CM é.tucUé, 

il nou..6 6aut :toute6oM pJtéweJr, c.eJttrUnu pJt.a;ti.qUe6 u:ti.LL6éu en U6..tneo La 

baudJw.che.~ .6tocké au -6e1. doU U1t..e, abondammeJtt JU.J1cée. avant u:ti.LL6a.t..1..on. ;.Jarv., 

c;eJttrUnu (,L6,tne6 p on VeJL6e. a.u COU1L6 du Jt1.nc.age. une. ceJttrUne. quan:tLté. d'e.a.u de 

javere ou di e,au oxygéné.e. pOUlt paJL6a..iJLe. R.e. :tJtaUe.me.nt. Mai.he.Wte.U-6e.me.nt dWtant lu 

.6aMOn6 6Jto)'du ~ il. ut de coLLtume d' aj OU.teJt. (pOUJL te. ~on6olLt de./.:, ouvtUe.M) de 

l'e.au chaude. danA .f.e. deJLn-te.Jt ba.i11 de. nempage. c.ontenant tu bau<vw.che6 pJtête6 à 

l'emplo.i. Cette é.eé.va.t1.on de. tempé1UttuJLe. donne. n.a,U.6ance. à un mLUeu. de c.uUwte. 

ôdvoJc.ab.e.e à une. pJtoR.i.Ôé.Jta.;t1,on. baetéJc.ie.nne.c 

Van6 .te cadJt..e de. notlte. é:tude p tel:> pe.au.x de baudJw.che ont é.té :tJtaUéeA 

à 1'..' e.au de. javel pu..t.6 abondctmmevr:t Jc.incéu" PO(JJt ee. po.iJrtt pltéw nOM avoYlh tenu. 

à noU.ô .6~XueJt dan6 le caé le. ptU.6 6avonabie poun pouvo.iJt dénomblteJt ta population 
bac:téJc.ien.ne. qui. . .6Ub.6Mte. apltè.6 un tel.. :tJtaUeme.n:t éneJtg.ique.o 

L'étude. du c.ouAbu Ite,plté.ôe.n:tant .e.' évolu.:U,on· du taux d'ABVT au c.oWt.6 

de la c.on6eJtvaUon à OOC + 4°C nOM .incivique. une. eeJt.XcU.Yl.e .6-UrU.R..Uude. e.ntlte. .eu 

3 tau ave.c. :tofLte.6oi.6 une évoRJ.LUon p!U6 Jtap.ide. danô le. C.M du 6lie.t baudJw.ché 

natUltel plLé:tJtanché ~ 

Cu Jté.6uJ.x.a,t6 ILe.j o-tgne.n.t c.e.u.x du étudu pltéc.éden..te6 et nou.6 con6ofttmt 

dan.6 no.6 c.onctu6..Lon6 a.ntéJU.e.UJLe6 : au bout de. 4 /~e.rna..ine6, te. .taux d'ABVT au. 

~/. 



dépCL6.6 e R..a va-e eUIL de 30 mg / 1 00 9 de. chabt $ .6 e.uU à ne l'tU dépM.6 eJL daYll.> te C.M 

du .6aumono Au delà tu c.M;tèlLe6 ofLganoR-e.ptiqUe.6 dev.tenneYLt nettement négCtÛÔ.6. 

A .tU!te .tnd-ic.a:ti..6 .. t'analy.6e. du pJLodtvtt ô-inl 6umé donne 

~JaCe, 3%% 

GJtai6.ô u 4 % 

30 QuaR.i;té.~ olLgano{e.p,t{quu. 

En e.66e.-t .it eXÂ./Jte une cOMé.ecttion entJte. .te6 quat<A:.é1:> cfU.mLqUe.6 eX. le6 

plLodu..L:t6 o/r..garwle.pUque6 d'Wl pnodui:t 6uméo La mOyf~m1e du co.t.a.:tLoy1..6 de. fu te.xtu/'Le.$ 

du ;taux. de .6a.R.a.g<?p du taux de. 6umage. p de. JI..' ode.Wt e:t du goût nOM .tncUQue emphri.

que..ment qu.'au-dûà de. g le. plLodu1:t e/.J,t à JU?.je..teJL. 

La. 6-i,9uJte. V nOM ..i.ncUque. un paJta.R~téwme entJr.e. lu tot6 A et Bo PM 

c.ontJte. te. lot Ce.-6t toujouM (~onoidéfLé comme. mç.il..teWt. Ce.cJ.. fLé..6u.i.te. d'une rneiU.e.uJte 

<U6oU.6.ton de..ô plLodu"i;t~ de. {a 6u.mée au. C.OWL,6 du .6toc.k.age mLÛ6 aM.6,.t au ôaJ.;t que 

te lot C .6e dé.6hydlLa..te p.tM tOM du .6échage. - 6u.mage : cefte peJl;te. en eau plLolonge.. 

LacompaJt.a.i.6on de .e' évolution de t ~ adhélLence. deÂ R..o:t...6 A et B ,ea1l4 

du .6tock.age à oGe + 4°C tUYI..6l que. tu cU,66éltenceL> d~ appfLé.cJ...a;Uon à la ma..6t..-Lcation 

donnent : 

.. une bonne. adhélLenc.e de6 de,u'x tau avec cU6/).ic.uUé pOUlt le6 (U66é·· 

Jte.nue.IL -61.. c.e. n P ut au. rU-veau de la fLégu1.MUé du gJtCUPL6 de fu petU,c.ule. NATURI Np· 

- une légè.Jte. di66êILe.nce à la. mct.6tÂ..cati.on décelable u.n.,(,quement 'paIL te6 

e.x.peJl.:t6 du R..aboJtatohLe. mw non pM. le, c..OYl.6ommate.uJt C.OWtant. 

. / . 
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Enconc.eM~on à cette étude~ fuqueR.1.e ut-il be6o~n de le .6ouf.i.gneJt 

a été menée. .6aM aucun à ptU..ott.i e;t en toute ~mp~é. il nOM ut appaJtu 

~n;té..ltu.6ant de. pfWcédeJl.. à un.e compa.JtCU.6on du avantage-!> et du ~nconvé.rU.en.t6 

du deux retP~cute6. 

1. l nudeJtce. au ~veau de. t' -<-ndw.,;t!ue. 

. BauclfLuc.he. na;twr..(?~J:-e • 

- AppJLov~~onne.me,Yt-tJ., nJLéque.nt6 (coût de. btan6}'.JoJtt) 

- Qu..aLi-té de.ô/Fpe.aux H (% dé.ch.i.Aée6 9 pJt..é-6e.nc.e. de. gJt..aAA,!>e. e.n .6uJL6ace.~ 

i..Mégui-aJt.U:.é dano la c.ouleUJt. Q • ) ., 

- Stock.age. ~ ~mmobUMation d'une. chambftQ. nftoA..de. ODe + 4°C (coût de. 

la meunte.nan.ce. e.n tempé.lLatuAe.) 

- U~a.t.ion ~ manu..te.ntioM nOmbJLe.MeI.> pOUJt, 

.6ofLtlh la quantité dé-6iJr..ée 

VU-6cûe.ft éneJl..gA..quement (coût de. ta cOYU>omma,Ûon d' e.au) 

TfLaA..,-te/L à i' eau de javel ou l'eau oxygénée {coat du p'LoduLt ~é} 

Ri.J1C etL apfLè-6 :tJr.cU;teme.YLt 0 

. Baudnuche SOUSSANA - NATURIN. 
- fauWé d'apP'wvi...6ionnement e;t de .6tockage. (Jtoule.aux de. 30 m d'une 

- Gai..n de pttoducûvUé appftéciable (découpe e.n 6onc.tion du cümeJ1,ôA..onô 

du 6Ue.t.6) 
- LégetL gain à la tltan..6nottmation. 

2. Incidence. au niveau de R.' u;t,i"f,u,a:teUft... 

Lu e.xpétt.i..e.nee.ô 6aliu en MA..ne. monXJte.nt que. la pe1Ueu.ie NATURIN -6e. 

manlpule aM.6A.. a-L6ément que la. pe.au de. baucVtuehe na.:tWte.R1.e. Ette ut pJté.6entée 

.60lLO oOJt.me de. ftou1.ea.u p pui6 déeoupée, à ta tongue.uJr.. voulue et e.n.ôUÂ..te tJtempée. 

que.lQUe6 -in..6taYl.-t6 darz..6 ,e? eau 6tto-ide. avant appUca,ilon~ 

3. Tnci..denee au nA-ve.au du eOn6omma;teUJto 

L'A..ntéJtê:t. du c.on-6ommateUJt ut d'avo)A dan.6 .6on MJ.>-ie:t:te. un pltodtUt le 

plM .6t.Un pO.6.6A..bR.e. bacté/u'oR-og-iquement. 1.Je ce ôaJ..t lu eanetU.6A..on.6 de. J10bte étude 

nOM 60nt pfLé6étteJt la baudJt.uche NATURIN à la baudJc.uche na.tUltete.e.. 

. / . 
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Ce.:tte c.oncel,t6..(.on ne. doU pM nO(L6 ncUJte. oubUeJt poWt au:tant 'lU 1 avec. une.. 

matièJte. pJte.mLèJte. baetéfL..(.otog..i.que.me.n.t .6cUne. e;t une. nouvelle. peau de. baudltuc.he. 

pJté.6e.rr.:tant moiM de. wqu~:; que.. l.a pe.au de.. baudJtuc.he. natWLe..ile; te.. pJtoduU 6..i.M 
6umé .6 eJLa bactéfL..(.otog..i.que.me.nt aec.ep.tnble.. que. .6).. 1:' ..i.ndM;tJz,te,l .6 VappUque. à 6ŒUte.. 
Jte...6pe..c.teJ{. te6 Jtèglu d' hyg..i.è.ne tOM du -t'wp nombJte..!L6e6 mal'lipu,w;Uon.6 nê.eu.6cUJte-6 

li la .:tAan.6 60 tunau,o n du .6 awno n" 
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La classe des poissons chondrichthyens (cartilagineux) est subdi
visee en deux sous-classes : 

• les Bradyodontes : Chimères 
les Selaciens : requins, raies et torpilles. 

La seconde est composée de deux super ordres 

• les Hypotemes : raies et torpilles 
· les Pleurotrenes. 

Au sein des pleurotrenes, la classification en ordres!» sous ordres 
et familles est la suivante : 

• ordre des Hexanchiformes 

o ordre des Galeiformes : 
- sous ordre des Isuroides 

famille des lamnides : requins taupes! 
famille des cetorhinides : requin pelerin' 

- sous ordre des Carcharhinoides : 
famille des scyliorhinides : roussettes l 

famille des tri~{idés : émissoles 
famille des carcharhynides : requin hâ! peau bleue 

· ordre des Squaliformes : 
- sous ordre des Squaloides 

famille des squalidés : ~iguillatl 
- sous ordre des Squatinoides 

Ïamille des squa.tinides : ange de mer 

Les requins se distinguent facilement des poissons osseux par les 
caractères suivants : 

• squelette cartilagineux (non ossifié)g 

· 5 à 7 paires de fentes branchiales s'ouvrant séparément et non recouvertes 
par un pli operculaire, 

· nageoires impaires rigides, non érectiles, avec au plus une épine, 

· yeux latéraux (spiracles ou évents généralement prêsents)~ 

• peau recouverte dVécailles placoides, 

• une paire dVorganes copulateurs, les ptérygopodes, places le long du 
bord interne des nageoires pelviennes du mâle, 

· une queue généralement hétérocérique avec son lobe superieur nettement 
plus développé!) 

un foie très important qui peut cependant être toxique. 

1) espèces étudiées par la suite 



naseau 

Nomenclature générale de la, morphologie externe du requin 

oeil spiracle "" 2è:me nageoire dorsale 

t / 1 -1 .I.-' .... ~I;;;; ... I.&.i: ... ~ ... O.. 1 1 1 1 pelVJ..e~Ime 1 1 
1 i ou vetltr" es l, . 1 
1 fentes 1 1 nageOl.re 1 

br~hiales 1 • ! 
1 nageOJ.rE!f; 1;" J 

: 1 pectoraJ.E!S 1 pterygopodes J 

Il! J 
- - Tête - - - - - 'r,rronC!'- - - - - '- - - - Queue - - - - - """ 

nageoire caudale 
(lobe supérieur) 

carène 

nageoire caudale 
(lobe inférieur) 

w 



NOMS FRANCAIS 

OFFIC tELS 

, 
LAMNlnES 

HE'lUINS TAUPES 

R. commun 

R~ bleu 

• 
Ci:1'ORH t" l DES 

.~UIN PELERIN 

... 

SCYLIORHINIDES 

ROUSSETTES 

Petite roussette 
Grande roussette 

AUTRES DENOMINATIONS DE 

VENTE ADMISES 

Taupe 
Taupe 

Roussette Saumon8tte (etat pelé) 
Roussette 

NOMS 
4 -

SCI ENTI FIQUES 

LJlMNIDAB 

!JjI~.a, n~sus 

CETORHINIDAE 

SCYLIORHINIDAB 

4 ~cyliorhinus c~nic~a 



· , 
CAflCHARHINIDES 

REQUINS TIGRES 

Rcquin-H'â. 
Emissole lisse 
Emissole tachetée 
Pe au-b 1 eue 

- 5 -

CARCHARIlINIDAE 

uâ" Chien" Sa.umonette (état pelé) 5Galeorhinus galcüs 
E'missole, Chien, Sa,umonette (état pelé) 6!1ustelus mustelus 
EmisGole~ Chien, Saumonette (état pelé) 7~1ustelus asterio.s 

8Prio~ace glauca 

--------------~f~------~----------,-------·-----------------------+-~--------------------SQUALIDAE SQUALIDES 1 1 

sqUALES 1 
Aiguillat commun Aiguillat, Chien" eaumoofftte (état pel~) 9 §.gualus acanthias 

1 

1 

SQUATINIDES 
SQUA'1'INIDAE 

ANGES DE MER 

Ange de mer commun Ange de lTI.er 



-
6 -

'
~
~
n
!
~
~
;
~
 ,. 

w
 

\ 
.e~ 

~
J
J
 . m

p
t 

J(yefdt;qj 

.9 

c;9 
d

! 

/
' 

"' ... 
:a 

-
-

f E
 

9 ~
 

..... 6' A
U

 
d

l 

\jt~~ ~
,
J
,
 

s 
..... , 

'f 
t
'1

1
1

"
 

"'.2 
~
 

B
 

G
) 

(
)
 

ii t! J:1 
(J) 

00 
0 

~
r
l
 

iJ::Q 
<&;.J 

UJ 
H

 
'$ .~ 
~
p
.
 

,... 
tà.a 

,... 
~
 

"l-
c
i+

, 
G

) 
fil 

r&. S
 

..... ~ ~ 

en 
,.,.. 

• ~ ;fi 

* ':r f'I"" 
g

; 



r
I 

Cal'1lLCtéri etiques 

1 

Composition~C_hi_'Dn __ 'q_u_e __ ~ ____________ -r __ __ 

, 
! , . 1· 

i ! Protéine! Eau i Graisse 1 _:~lle LielXlt de ~he 
i ( i i ............. lIlUB1 et 1~echnl.ques 

t-"- .---·-t-.---r-----i .---!f-------I----
Qu&lité de la chair 

Observations et 
appellations locales 

1 ! 1 1 . 
1 Requin bleu 1 74 6 %! 0 4 S 6 l'a 1 espèces pélagiques chair tendre tm 
i taupe t . '" \' coum.m 2,"7 a que P on peut 
L-- I------t- trou.ver sur nos 

appréciée 

1 1 côtes 
1 Requin comwn 1 li a 

vendu sous l.a dénomina
tion de "taupe" 

~ 1 -
! taupe 1 1 

! Petite roussette 80 %. i 0.5 % 0,8 m z.om~ c~tière de 1 Chai. "1'" ferme 
1 1 1. ,.. ~ J .... 

Se nourissent ?rincip&lement de crustacés 
l 1 '1 . o(:e~an ,-.t .M"J.que f'''' 
r-'- 1 et d.e la mer Médi- IOle (',O)Qque . . _. ~ 
! Grande rOèlSsette 'l' l' 1 ~2 il terl:'l:.née 1 vendu ~têté à La ~tl:te, r~~sett: po:sède deSrt .... o~~ de 

et mollusques 

I
l' ét t lé - la na:n.nes con 1.g'.1S e es reeouve e w:: 

1 

t teelllliques de pêcbe: ci' a. pet' "'~us nombreuses -oetites taches noires alors 
1 li ~..... d t enomna l,on <.I.e • ....-1 ! ~l~! ..... ~on ~ ra- l'Is &.1..œOnette''' que la. gl"an~e ~ussette possede des ~obes 

! l mul et chalut 1 de na.n ne separes et est recouverte a.e 
! !! 1 taches noires plus grandes 

1 
Il! autres appellations de .Japetite rousse~)1 -+- 1 1 vacœ (Lt~ Ea. .. -re} ~ toui.ë) tBretagne ) 1 ..... 

Iii t 1 

I! 21 % 76;C 1 :3 J \ ll" 6 oeeait'l Atlantique et ,! chair quelconque pas. de nageoire anal.e 1 
! ! commun U t m Mi!d· te!'l"'tWÉ 1 i t • , 1. e ! oeufs c~stib.les au.t~s appellations : chien gras, chien 1 

1 l II techniques : t~l~1 :"U . 1 dard (Boulogne) ; chien piquet {Normandi, 1 
! 'l' l 1 cha.lut et ligne de "a .... gux. ons -re~l,.DIeUX: ! Ag-.ugliat 5 mangin (Nice) 1 
t 1 fœJ;<! 'dé~~nation (êt.!te 1 1 
i ! 1 1 f à À' éta.t. _ pelé) : ! 1 
1 1 i i! 1 sali2aOnett;e! 1 

\-_. 
i Aiguillat 

-----t---·-r-·· ! ' 1 -r- 1 - '. - -~ 
Râ: (cu milandre) 'l' 218% ! 77 B % 0 5 l! î s 5 III 1 OC~;~J.'l At~t.ique et ! chair ~nclee 1 ~utres ~,ppell.atiOtls.: clri;en de me~1t chien 

, 1 t '·icoœnuJl O~8-1mi Mé(lltel'l"anee 1 dénomi t' ('t!t."" 1 hi (Bo1,1...logne) ;. tou::.l1e \Areachoni ; 
\! lit .. . t'" ! .... l~""tnat 1.0!l1· .... )e .... e 1 haut (Cberbourg) ; p.tùl.oun {lice} Il' 
i! 1 e~! ü'Xuques: nuna:t .... 1I'! a fi s: pe e : 
1 l', Chl~.ut et ligne de 1 ~ette 1 Il 

1 
!, fend 1 i 

• 1 1 .-----+__- ~ 
~ }; t i t 

Emi ssoles lisse 
ou tachetée 

1 

2 Il l' OCi;2t.ll Atu.ntique et 1 réput.i!e ; bonne 1 autres appellations : chien maigre ou l 
eommun 1 ~5 Il ~'i::.:L terranée 1 d'" • ... • ("t"'''' '" 1 gn.' 5 (Boulogne) ; mate. 1 tBretagne} ; 1 

. 1 ellOml.na: .. l.Oll e t::'"e ... -'11 t .. , d'" } • " (A }! 

N.B. 

1 ! tel::Jmiques. : tl'QSil! à 19êtat pelé) ~\U e \,,~ ee, 1> Qoucette ",rcachon 1 

1 î ch~t.ut et ligne de 1 saumonette i !ussola {th.ee} 
1 1 f'O:llf! 1 
! ! ----------------~'--------------------~.----------.------------------------------~ 

Tableau' - Composition. caractéristiques et observations de~s .trequinsl'l p~~s lJur les c6tes continentales françaises 

outre les es~ces sus-citées. il est possible de trouver~ mais de façon pltts rare. du requin pellerin (dénomination de vente 
que de 1 t ange de mer (dénomination. de vente : ange de mer) 

~au de mer) ainsi 



- . -""\."; 

III; 

1974 1 1975

1 
1976 1 1917 agi 1918 1 1919 

~ 1 VI Pkg Q /) V 1 Pkg Q -V f Pkg Q 1 V Q f V 1 Pkg 1 Q 1 V 1 Pkg 

1. Requin bleU~l 1 4! 1,9' 20 1 1 120 3 r 1 r 3.3 1 4 î 1 ! 2.50 135 1 136 12,6or 31 1 971 3.1:3 

2 ',R:lli
n 

commun 1 971351 1 3,61 292 1164, 3 .9a :3(l2
1

1:25 31 4 • 14 ~, 5541 3080 15'55 642 6216 9. 68_ -~9f~~1-~.7 ~ 
'li. Roussettes 2693 49371 1,83 2957 5522 1' 8633547189 1 2. 14 4098 '9220 2,24 416lJ 10119 2,43 4116 12534 2,66 

confondues 1 ' '.. _ - . 

5. Requin hâ r42615062! 3,54 1156 1 3681 13.1~ 1228 !4264 \ 3,41 828 3159_\4.53 1111 5613! 5,02 1'#1' 1109021 6.25 

~I Emissoles 831 359 4,32 . 53 1 282 15,32 52 \ 307 1 5.90 106 \ 447\4.21 186 T88 4.23 123 623 i 5,01 

,. Aiguillat 5658 ! 11466 \ 2,02 4843 19923 12,04 5269111823: 2,24 6117 \15843! 2.58 6181 18925 3.06 66991 22461 1 3,35 
Î.- _ ! 1 1 1 1 

tO.Ange de mer 1 3 1 161 5.3 32! 104 13,25 261 83 1 3,19 29 1 11513,96 19 90 1 4,73 191 811 5,54' 
!! l.i ~ \ t 

. !! [t i 

Q quantité en tonnes 

V kilo francs 

Pkg : prix du kil.o 

1) ta.upe et requin bleu bénéficient de l.a. même appellation (~()mmerciale à 1* ISTPM 

Tabl.ea.u 2 - Ta.blea.u comparatif des résultats de lia p@che française de 1914 à 1979 (statistiques des Pêches 
Maritimes) 

co 
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La partie comestible du requin en g~n~ral est représentée 
par le sch~ma sui vant : 

p~rtie consomm~e en trais 

Les rendements aux ditft;rents stades de la transformation pour 
les quatre esp~cea étudi~ee (salage, s~chage. fumage à froid) sont {, 
regroupés dans le tableau suivant. 



-
Salaige Séchage '+ fumage 

. Apprécia.t~on 
$&Umure 250 g 'l := 15 à 20° C organoleptique 
'NaC~/~i tre d 'J eau RH : 65 % 

Pa.rage 

fil.et sans peau foie i 
1 

Taupe 37 % T.8 %/1 
1 

- 3 heur~!s 
perte 6,5 , 

3 heures + 3 heures 
perte 6,9 % 

chair onctueuse - se découpe 
'facilement - goût très agréa-· 
ble - se coxurerve 4 semaines 

~ 

Hl 35 % 6 % - 30 mim,ttes 

12,1 ~ 

11130 + 2h30 
~.,...t;~ 15% r-- _. 

à O/+4°c 

chair très tendre - belJ.e 
couleur - goût agréable 

~ ~~ 1 

Petite roussette 25 % . 1 ,1 % - 45 min:1J:tes 1 heu:re + i heure 30 
perte nuJJA~' perte. 20 % 

-- . ~-,------~-+--------------------, 
Aigui.llat 31 % 10,6 % _ 

1 
':'" 30 minJltes 

perte nuliJ~ 
1 heure 30 + 2 heures 

perte 21 % 

chair :ferme - couJ.eur brun 
foncé - goût agréable 

. 

,----------------------------------~I 

chair tendre - très belle 
prise de couleur au f'umage 
goût particulier différent 
des autres essais 

, ..... + k 
."~""--~--------~--------------.. ----~--------------------~~~I 

Tableau 3 - Rendements,. technique de transformation et appr-éciation organoleptique pou:r les principales espèces de requins 
débarqués en France Métropoll taine 

.. _-_-...~-' ...... _-._.'---- ,.~~--...... _--_._._, ._ .. ""-"'._ .... ~ -_ .. _._~ ............ ~~-- .. <-.. ~ _.~ .. ~-----,,--- -'.-.~ 

~ 

o 



- 11 -

Une étude plus complète a été effectuée à la demande d'un industriel 
sur deux espèces de requins en provenance de Cayenne : 

• Sphyrna tude$~ requin marteau (r) 

• Caroha:r/hinu8 oxyrhynohus (II). 

Les échantillons (1) pêches au filet droit maillant dérivant ont 
été aussitôt êtêtês~ éviscérés, mis en glace pendant deux jours, congelés à 
-23°C, stockés deux mois puis décongelés à température ambiante (12°C) pendant 
17 heures (perte en eau 2,6 %)0 

Les filets sans peau subissent le traitement décrit dans la note 
technique nO 1 ~ salage en saumure 250 g pendant 90', séchage à 18°C,RH 65% 
pendant 120 à 150 i

, suivi dVun fumage à 20-22°C RH 65% pendant 120 à 150'. 
Les pertes aux différents stades de la transformation figurent dans le tableau 
nO 40 

Les compositions du produit avant et après traitement sont les sui-
vantes 

eau 

graisse 

':'0 cendr ___ ,-, 

chlorures 

ABVT 

triméthyl 
aminé 

oxyde de 
triméthyl 
aminé 

avant traitement 

71 ,'70 % 

o % 

h 77 ut 

0,238 g % g 

30,63 mg % chair 

1, 106 mg % g 

139 mg % g 

"- traitement apres 

70 ,7 % 

o % 
r:r Il/ 
1 ;0 

5,65 g % g 

20,20 mg % 

1 ,30 mg % g 

198 mg % g 

Tableau 5 - Composition de Sphyma tudes avant et après 
salage, sechage et fumage 

Liétude de l'évolution du taux diABVT (Azote basique volatil total) 
qui permet de déterminer lietat de fraîcheur du produit fini emballé sous 
vide et stocké à une température de 0/+4°C, nous indique que le produit reste 
de bonne qualité pendant une durée de 4 à 5 semaines. 



--~----r-~-'----'-----------'---------- - '-r' --' .... ---1 
1 Trai tem;nt à. Ca;yenno , Trai.-'t-ement à Nantes 1 
t t,w_, -- ' 

l 
! 
; ~ 

',: a ! Ô o 1 ~ 
~ ! ~ 

~-
1 ""\'" 

1 

1 
,~ 

1 ~ 1 0 î.tI """ 1 45li-4 , '", l, ("3 M,' g ~p IOm 
i ,,! ~"tY ~ +' ~ 
î, " 1 \{!: ,~ (~ ~, ~,'~, u ~! ~ ~ 
1 ~ .... '\; 0 d! ~ tiiJ bO ~ ~ C !;:J;l \ ,,~{ 

f 1!,;'::"JL::ces ~i, tO, ~ i ,0 ,œ ~, (Ij" ' ,til, ,..::t'Ô, i +,',-P, ~ '- ! .,..g ~ î U ri r-! f1 (} .,:~ ~ i M i 
! ! J~o l, '~i ev ~ ~ '~',,:JJ }~(!;i 1 i t;:(~ 8! Q f:4P-1 !X.t i~~O P4i ;"'M r 1 1 . i-
l 1 . 
, Sphyrna tudes ! 13 % 23 '% 33 ~~ 12~6 :~ 

1 
1 2 ~6/t 

1 
·1 

~nus i 10 % 
. o:r:yrhynchus 
1 

l~ _____________ _ 

5% 2% 1% 5 % 1:;= 70 % 

% 8-10 % 

25 % 32% 18 % 8-10 % 

Tableau 4 - Perte à la. transforma:tioo des espèces de requins Sphyrna t;;udss et Ca:rchaPhinus o:cyzihynchus 
en provenance de Cqenne 

...... 
ro 
J 
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Fume à froid!} de la façon décrite, le requin, pour être consomme, 
doit être prêtranché en tranches très minces façon "saumotlH

, ce qui necessite 
une recongêlation partielle. En tranche trop épaisse, la texture fibreuse 
du produit fini risque de rebuter le consommateur. 

Autre technique: à partir d'un produit fumé à froid, qui se 
conservera donc plus longtemps quvun produit fumé à chaud, il est possible 
de le faire cuire au four juste avant consommation, ce qui donne un plat 
fort agreableo 



~ 
.~.~~ 
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Isurus oxyrinchus 

requin bleu 

filets fumés 
présentés 
prétranchés 
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SquaZus acanthias 
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Galeorhinus galeus 

requin hâ 




