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La classe des poissons chondrichthyens (cartilagineux) est subdi
visée en deux sous-classes : 

· les Bradyodontes : chimères 
les Sélaciens: requins, raies et torpilles. 

La seconde est composée de deux super ordres 

.. les HypotemeG : rales et torpilles 
· les Pleurotrenes. 

Au sein (les pleurotrenes, la classification en ordres) sous ordres 
et familles est la suivante : 

· ordre des Hr:;xanchiformes 

• ordre des Galeiformes : 
- sous ord~e des Isuroides 

famille des lamnides : requins taupes l 

famille des cetorhinides : requin pelerin 

- sous ordre des Carcharhinoides : 
famille des scyliorhinideB : roussettes l 

famille èGS tri:1kidés : émissoles 
famille des carcharh;)rnides : requin hâ; pe~u bleue 

· ordre des Squaliforn:cs : 
- sous ordre des Squaloides 

famille des sq~alidés : ~iguillatl 
- sous ordre des Squatinoides 

famille des squatinid::= ~ ; ange de mer 

Les requins se distinguent facilement des poissons osseux par les 
caractères suivants : 

· squelette cartilagineux (non ossifie)g 

• 5 à rr paires de fen.tes branchiales s Youvrant séparément et non recouvertes 
par un pli opercu18ire, 

· nageoires imp~ires rigides, non érectiles~ avec au plus une épine, 

· yeux latéraux (spirae.L:.s ou évents généralement presents), 

* peau recouverte dl êC8,illes placoides, 

· une paire d 1 0rganes cOJ?ulateurs~ les ptérygopodes, places le long du 
bord interne des nagr:;oires pelviennes du mâle, 

• illle queue généralement hêtêrocêrique avec son lobe superieur nettement 
plus développè~ 

illl foie très qUl neut cependant être toxique. 

1) esp~ces ~tudi~es par la suite 
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Une etude plus complète a été effectuée à la demande dVun industriel 
sur deux espèces de requins en proven~~ce de Cayenne : 

. Sphyrna tude$~ requin marteau (1) 

. Carcharh{nus oxyrhynchu$ (rI). 

Les échantillons (1) pêches au filet droit maillant dérivant ont 
été aussitôt êtêtês:y êviscérês~ mis en glace pendant deux jours!! congelés à 
-23°C, stockes deux mois puis décongelés à température ambiante (12°C) pendant 
17 heures (perte en eau 2:1 6 %). 

Les filets sans peau subissent le traitement décrit dans la note 
technique nO 1 ~ salage en saumure 250 g pendant 90 1 , séchage à 18°C~RH 65% 
pendant 120 à 150' s suivi diun fumage à 20-22°C RH 65% pendant 120 à 150' 0 

Les pertes aux différents stades de la transformation figurent dans le tableau 
nO 4. 

Les compositions du produit avant et après traitement sont les sui-
vantes 

eau 

graisse 

cendres 

chlorures 

ABVT 

triméthyl 
aminé 

oxyde de 
trimêthyl 
alTlinê 

avant traitement 

71 ;rO % 

o % 

6~77 % 

0,238 g % g 

30,63 mg % chair 

1 ~ 106 mg % g 

139 mg % g 

après traitement 

o % 

7 % 

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 

\ ~ 
L v étude de l'évolution du taux di ABV11 (Azote basique volatil total) 

qui permet de déterminer liêtat de fraîcheur du produit fini emballe sous 
() \ \Vide et stocké ~ une température ,de 0/+4°c, nous indique que le produit reste 
1 de bOllne qualité pendant une durée de 4 à 5 semaines. 

~ 
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Fumé à froid~ de la façon dêcrite~ le requin, pour être consommé~ 
doit être prétranche en tranches très minces façon "saumon?!!l ce qui nécessite 
une recongêlation partielle. En trffilche trop épaisse~ la texture fibreuse 
du produit fini risque de rebuter le consommateur. 

Autre technique: à partir d'un produit fumé à froid!l qui se 
conservera donc plus longtemps quiun produit fumé à chaud, il est possible 
de le faire cuire au four juste avant consommation~ ce qui donne un plat 
fort agréable. 
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Isurus oxyrinchus 

reQuin bleu 

filets fumés 
présentés 
prétranchés 
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Squalus acanthias 
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Galeorhinus galeus 

requin hâ 


