
THON BLANC GERMON 

COMPOSITION CHIMIQUE ET VALEUR ALIMENTAIRE DU GERMON 

Germo alalunga (Grnelin). , 

par L. D~NTCHEFF et K. T,EGENDRE. 

Siir la cbte mbriclioilale (le Bretagne, la pAche (lu Germon ou Tlion hlarlc s'est dévrlopp6e 
depuis la guerre au point de se sul~stituer presque totaiernent à celle traditionnelle dc la 
Sardine dans l'activité du port de Concaarneau. 

L'un tir nous a dbjà signalé ( 1  0 3 4 )  l'abondance croissante des apports de Gcrmons à Con- 
cariirau. . ~ V R O N  ( i  9 3 i ) ,  KKEBS ( I 936). ROBERT-~IITLLER ( 1 9 3 7) ont relevé les statistiques concer- 
nant les dellx poissons : 

Eri i !):$A. d'apr+s KREBS, ICS ports de i71tlanticlue ont reçu C J . ~  i a tonries de Germon, pavges 
53 rnillions de franrs, dont plus de la nioitié Sut ventliie à Concarneau pour ia prbpration 
de conserves. 

Valgré l'iniportance bconornique d'une telle pdrhe, aucune rrrherche n'avait étk faite jus- 
qu'ici sur la corilposition cliirniilu~ et la valeur alilneritaire (le ce poisson. Cdte laciine nolis est 
apparue netternent au moirient tlii  Congrbs international tfe 17.1ilirrirritatiori de i 9 3  7, où l'un 
( 1 ~  nolis devait rapporter la place (le la p h h e  dans ic ravitailierrient. C'est alors que nous avons 
(ibcsidé tir la corrihler. 

Des doririées assez noriibreiisrs ont Bté dbjà recueiiiies sur diverses aiilres ~ s p ~ c e s  de 'l'hun- 
nitiés entrant bf;alernent dans i'alirrientation humaine. Nous les rappeiierons ici avant de pr6- 
senter les résultats de nos rnesures. 
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448 I Z E V ~ J E  DES TIIAVAITX 

DONNEES SUR DIVERS THUNNIDÉS. 

La première analyse date de 18ga. Elie est (liie à ATWATER et porte sur la chair d'un Orcynus 
secundi-dorsais (Thunnus thynnus), mise en conserve. Elie donna les résultats suivants : 

ERII . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  79.74 11. i o n  
Siilrst;iiire si.clie. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  %7,96 - 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Azote total. 3,b7 - 
.4lhiiminoi(irs ........................................................ a 1 ,fi7 - 

.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Graisses.. h,o5 - 
(:c~ritlres.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  i . 6 9  - 
Calories par 100 gr;iiiiiiicks.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 2 6 , s  - 

Iles analyses suivantes, partielles, mais plus d&taiilées, portent sur les matihres azotées des 
Thiiririidés pèchks au Japon. 

Des 1909, Srrzri~r et YOSHIMURA recherchent les matières extractives du c-Boniton (Gymno- 
sarth pekzmis = Katsutvonu.u pelnnlis) et du cc Maguro 7, (Thynnus thwtnus = Thurubus orientalis). 
Ils trouvent dans iin kilogramme de chair : 

l%O\ITO ---- l.Ii(;üRO. 
CRU. LUIT. 
- - 

Histidine ....................................... ' 5 7  i 5.0 4,7 
laiithirie . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  - prasent - 
H~poxantliiiic~ ................................... - o,yh - 
(:;irni~sinr.. ..................................... A 3.60 - 
(:rc;;itiiic> . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 , O  l~riseiit 3.0 
(:rc;atiiiiiie. ..................................... - - - 

En i cj 1 a ,  SUZUKI et OTSVKI titrent les matières azotées extractives des muscle:: di1 ic lilagiiro a 

(Th~bmus  thymus  = T. orirutnlis). Dans a kilogrammes de chair fraïche, ils dosent : 

Histidine.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  b gr. X H  
I ir i i t laz~~l4th~Iai i i i i i<~ .  ....................................................... O tir. 59 
(;r.c;;itirie.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  (; gr. 'IO 

Crratiiiirie.. ............................................................. prc;st~i~cc~. 

La indme aririi.e, OKUDA compare deux espèces : le ~Bon i to  a ((;ymosarda ci@nis = Kutsuwonus 
pelurnis) et le ctTurinY-Fish,r (l'huihnus schkifeli = T. oriei~tcclis) et ce dernier poissori sécs11C. et 
bouilii. Il trouve en pourcentage tie chair fraîche : 

Sur d'autres individus, il sépare les diverses formes d'azote : 
BONITO. TUNNY. 
- -- 

............................................. Eari.. 69.371 p. 100 73.516 p. 1 0 0  

M:itilre sGrlie ....................................... :lo,ti.~!) - %(i.h84 -- 
Azote total ......................................... u 7 9  - :$,>!~y - 



Azote alhiiiniiioide.. ................................. 
................................ Azotr non alt~iirriinoitl~ 

....................... Azote soliihle dans l'rail chaiitle.. 
Azote protbi~~iir..  .................................... 

........................... Azott. (les h:tsr.s or~;aiiicliit?s.. 
.................................... Azote inoiio;iiiiiné 
.................................. Azotr aiiiiiioniacal. 

................................ Réactiou dc la chair.. 

5.799 p. 100 

0,680 - 
1.ti!z8 -- 
0,968 - 
0,189 - 
0,022 - 

trace 
acitlr 

- p. 1 0 0  

- - 
1,530 - 
0,812 , - 
0,285 - 
0,011 - 

trace 
acitle 

SUZUKI, YOVEYAMA et ODAKE analysent 4 kilogl~mrnes de ctshiokaran (K(~tsuwonus ~elamis) 
fortemen: salé et y trouvent 3/1,87 pour cent de substance sèche. Celle-ci se cornpose de 
6g ,g4  p. 100 de centlres (clont, 49,  i 8 de chlorure de sodiiim) et de 30,06 p. I oo  de 
matières organiques. 

Dans i o o  grammes de chair salée, ils séparent 1 gr. 735  d'azote total, 0,479 de N albu- 
minoïde, 0,h47 de N des bases, O,  i 3 i de N arnrnoniacal, o,68 5 de N sous d'autres forrnes. 

Les 4 kilogrammes de chair salée permettent d'isoler : 

......................................................... Lysine (picrate). 
Histidine (picrate). . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
Tvrosirie . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
1,riicine . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
Alanine . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Leiicine et  alariinr.. 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1)roliric ( s d  ciipricliie) 

Truptopharic. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
Art;i~iinr ( picratc) 5 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  (;lutairiirie.. 

1 8 . 1 ~  gr. 
0.:>0 - 
: 3 , 0 0  - 
h.06 - 

i 0.80 - 
(1 ,  O O - 
i .O3 - 
prt~st.rit. 
1 . * )O  -- 

prcscnt. 

OKUDA suit les changements dus à l'autolyse par les enzymes et les microbes pendant la matu- 
ration du R Shiokaran. 

De i g i a à 1 9  19, le Collège d'Agriculture de l'Université impériale de Tokyo poursuit 
ces recherches sur les composanls azotés qu'on s'efforce de séparer et de titrer par des methodes 
(le plus en plus précises. Après diverses courtes notes de MATSUI et MIYAMA, MIYAUCHI, TAKEUCHI, 
YOSHIMURA, KODAMA, OKUDA donne, en 1 g 19, une étude étendue d'un autre mets japonais, le 
cc Chiain, qui est la masse musculaire de couleur rouge sombre qu'on trouve de chaque cOt6 
de la colonne vertébrale chez tous les Thunnidés. Il la prélève chez le trBoniton (Katsuwonus 
pelamis) p6ché en été et la compare aux autres masses musculaires pAles du mème animai 
Voici les résultats obtenus : 

1. Composition : 

Eali ............................................... 
Siil~starict~ siarhc ..................................... 

.................................. ?tlati(.rr iriorl;ariicliie 
Ilalii.rr orgariic~iie .................................... 

........................................ Azotr t0t:d.. 
...................................... Extrait 4tl14rc:. 

.................................... I\latiisres soliil~lt~s 
...................... Hvtlratrs (le carhone (eii gliicosc.).. 

Créatine ........................................... 

MUSCLES PALES. nCHIhIn. 
- - 

EN P. 1oo UE LI SUBSTIY(.E riiiiCiie. - - 
72.1 1 71.41 

27789 ~ 8 , 5 9  

1,:h~ 1,32 

26,:jo 27.27 

b.07 3,5% 
o,62 2.99 

7.55 6.87 
0 ~ 5 %  0,31 

o,ho o,ag 
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VI . Produits d'hyclrolyse : 

Sniifrcx tot.tl ......................................... o. 31 
. . . . . . . . . . . . . . . . .  Sniifrt~ t l i ~ l ~ ~ r a i s s : t ~ ~ t  tlniis l't.aii I~oiiillniitc o. 08 

......................... Soiifrt~ ~l i~~iaraissni i t  tlniis I'6tlit~r 0.0% 

Soiifrr tlih1i;iraissarii tlnris l'.rlcotil . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  o.  o 1 

SniifFt' ~ l i~~ i : i r : t i~sar~t  ~ ; L I L S  i'cau.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  o. 09 
Soiifro iris~iliililr . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  !) 

Soiifrr tlr in  tniiriiic. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  o. o!à 



Tyrosine ........................................... 2 , l  

Ar~;iiiiiie.. .......................................... 7.8 
Histitlirie. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3.04 
1,ysinc ............................................. 7.hi 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Aiiiiiiuriiac o,6h 
Tiuptol~lianr.. ....................................... 3. 
Giiariir~t~. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  03'39 
A~IJiiir~r ............................................ 0,oh 
Xaiitliiiie. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  trncc 4 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Hy~)oxaiitlriiie.. 0.08 

En i g a 3, KISHINOUYE, dans sa monographie zoologiciue des Thuririidi.~, dit seulement que 
la partie rriangeahle est moindre qiie 6 0  p. i o o  di1 poids total chez les Ti.li.ostéens en gi.néra1. 
niais dépasse 7 0  p. i o o  chez ies Plbcostéens ou Thunniclés, notamment chez î'1tpnr~u.s germo 
dorit la paroi dorsale de la cavité abdomiride est convexe. Cette abondance de chair est due à 
ia petitesse de la cavith viscérale et au grand développement de la partie hypoaxiale des muscies, 
dans ia région précaudale. 

Apres que SUXD (101 i )  et Einar LEA (19  i 3) pour le Hareng, F ~ G E  et LEGEVURE (1  g 16) 
pour la Sardine, eurent découvert une variation saisonnitre inverse d r  la teneur en eau et 
de celle en rnatières grasses, liée à la périodicité sexuelle, de niultiples travaiix étendirent cette 
notion à la Morue, au Sprat et à divers autres poissons. 

En i 92 i, DILL étudia de ce point de vile les Thunnidés de Californie p&chés en diverses 
saisons. Il observa des variations intlividueiies et d'autres saisonnières n'apparaissant pas 
1ii.e~ à des facteurs connus : 

\ i I .bX lt 
D \TF:  

P O I S S O N S .  
SCIIS'~  \ \ C E  I Z T I ~ R E S  

PIIOTBINII.S, c,r,onlilivi's 
DE PICME. SÈCHE. I~RISSRS.  DE i n 0  Gn. 

- 2-- - - - 

l!) jiiiri. ...... 39.05 .>.a n 25.ti!) 1-36 I .5h 
21  jiiillet ..... 3i .Xo 6 , 3.5 !26,(i!) i ,:3o I JO 

i2llt;crore 8 sc~ptriiit~re . :+U,h<) :9,j(j r'c.06 1 ,:KI 3.1 j 
( f ; ~ r i n o  ~ C I ~ O )  - - 20 o c t l  . :i 1.7 1 .),:)O !'"!)O 1 ,:Ki 157 

20 no\cbiiil>rc . . 33,2 1 6,92 !2 5 ,:) 6 i ,:$O 169 
I 

KIii(~fiii Tiina ( 21 sc1ptriiil1rc. . 3'1,b> !)& 211.44 1 , 3 : ~  187 
..... ( t  t u )  1 12 jiiilltbt 27,b:i i ,o8 25,i:l 1 ,II 3 i 13  

1 Ii iri;ti ....... iq , i  j 1 ,oo 2.5.3 I i.47 113 
8 sc*ptc.i~ihrr. . :io,X3 6,1>4 :ab.oo 1 ,:i2 1 >!) 

Y t ~ l l o s  firi Tiin:i 15 st~ljtc~iiiltrc~. . :z!),!t j 3,29 2,;,1!) - 1 3 fi 
Vrnihio~nus rnncro~pi~i.us) 22 s ~ p t ~ r i i l ~ r c .  . 29.!83 :i,.i:? 2'1,.ï6 - i 33 

25 oclol)rr .... a6,o j  o,go 2h,:l1 - 108 

i ...... * - Striprcl 'riinna 18 ai)îit :3:\.'18 6,6a 2.),.)0 1,!28 i 06 
.... ((;yittnosnrtlc prlnniis). 13  octol,rc! 56,611 8,i i 2J,3i  i,:{:? ' 79  

Koriito 1 21 scptririhrcl. . 6 1.08 1 9 0 . 4 4  i ,:ih 26.r 
(Snr(la chilrnsis). 19ii iai  ....... a(i,a6 i,!2i ab,Xi 1,47 113  

I 
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Dans ie méirie poisson, les diverses parties ont des compositions diffkrentes. Ainsi, dans le 
Skipjack (Kntsuwonus p~lnmis), on trouve : 

CEYDKES. 

3 -3.5 
1139 
1,03 

P i K T I E .  

Vciitrr. ............................ 
Chair 1)lanche . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
( .Ilair i i o i r r .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

C if.EL'K 
LiLo crFiubh. 

- -  - 

3 1 5  
233 
a83 

h L l i \ T \ \ i  k2 
h i (  HL.  

- - 

6.5.4.5 
38.68 
6 1.5 7 

J ~ Z T I ~ L I E J  ' 

En 1924, TI~ESSLER et WELLS dosent l'iode dans les iilirnents d'origine rnarine et en trouvent 
0 , 3 2  millioiii+mes dans ia chair cuite (le i',Hhac.ore du Pac.ificIue (G~rrno gerrno). En i 933,  
OYA et SHIMADA trouvent di1 fer et de l'aluminium dans le muscle de Thunnus orientalis. 

En 1930,  Signe et Sigval SCHMIDT-NIELSEY ouvrent !a série des travaux sur ies vitamines des 
Thunnidés en  signalant i'abondance de la vitanii~ie D dans l'huile extraite du foie de Thunnus 
thynnus. Le fait est confirmé en I 9 3 4  par TRUESUAIL et CULBERTSON chez Neothunnus macroyterus. 
En i 936,  BIFAYO compare ies pourcentages de matirres insaporiifiables et les teneurs en vita- 
mine I) (les foies des Tl~nnrts  tlujnnus phchés dans les eaux espagnoles et italiennes, tandis 
que RLACK et SASSAMAN trouvent aux huiles de foie de divers poissons amkricains l'artivité 
antirachitique (111 cholestbrol et du phytostérol irradibs. La mPrrie année,  RA RA CHER et REICHS- 
TEIN dbcrivent iine nibihode permettant de concentrer, par sapo~iitiration dans ilrie atrrios- 
phére (l'azote, la vitaniine D des foies de Tliori et d'obtenir un protiuit contenant jusqii'à 
5.000 unités inlernationales. De son côt6, BROCKMANN, partant cl'iine hiiile de foie de Thon 
iioii spbrifib, coiitenant 80 uriitbs internationales (le vitarriine I) par inilligrartirrie, arrive par 
des sbparatioœs siiccessives enire ie benz;ne et l'alcool rribthyliqiir i go,  puis à 0.5 pour cent, 
suikies d'adsorptioiis sur aliiniine, et enfin d'estbrification par le chiorure de tlinitro-3. 5 .  
berizoyle à iirie concentration d r  6.700 u. I., puis à iirie cristallisation. Eri 193 7 ,  HII~LS, JI AS- 

SENGALE, IMBODLN et HALL, corriparant des huiles de foies de rHiuc lin Thunna.. de Californie 
trouvent dcs eflicacités variables qu'ilsattribucnt à la présence de plusieurs fornies de vitarriine D. 

J-in 1933,  TOMIYANA annonce que l'huilc extraite ai1:printenips (lu foie de Thunnus ori~rttnlis 
gubrit aussi la déficience en vitiiniine A. L'annbe suivante, LOVLRN extrait du foie de Thurinus 
thy~bnus 25 p. I 00 d'huile riche en vitiiniine A. La mème année, DAIMER, VON WERUER et MOLL 
séparent du foie de Thon la vitamine A sans altbrer la viiamine D i lacluelle ils reconnaissent 
toutcs Irs proprictés tir, 1'rrt;osléroi irradit: et de la iitariiirie T) t l ~  l'liuilr (le foi(' de 110r11(3. 
En 19:I7, DAVIES et FIELD retrouvent la vitaniine A dans l'hiiile de foie (lu Thon d',iiistralir, 
T J ~ N I ~ T A ~ ~ s  rnnrroyi. 

En I 934  parait la pre~niérc anal! se frari(;aise de Thunnides : SALGII~S  donne la corriposition 
suivante du  Tlion et de la Pblamide d r  la Méditerranée : 

(iIiAb>hb. 
-- 

26,8o 
I :>,A) 
as.38 

elu. 

l l h l l f i t ~ u s  V I L % ~ & ~  i 63.76 
( P % I ~ I I I I I ~ S  t h y 1 1 1 1 ~ s ) .  66.99 

j l~ l ( rm S« rrln j 69.17 
(Sco da ~ n r d n ) .  t i X  a i  

I'ROTI'IYES 

18.31 
a1,87 
i8,16 

5 l T \ L  
\hl tlh. 
- 

36,21i 
3;i,oi 

30,8.3 
3 i ./!) 

PROI'LINES. 

21,06 
20,R9 

19.13 
18.52 

11 i ~ l i . l l k \  
IrRAhbhb. 
-- 

16,37 
i 1.76 

io,6a 
I 2.h6 

CEbDRKS. 
-- 

i , h r  
i , 3 3  

1 , j l  

i , A l i  

VAL1 UII 
CALoRiFlyuh. -- 

aao 

19.3 

177 
1 0 2  
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En i 936,  KONDO et WIHARA trouvent dans le Katsuwonus pebmis du Japon à peu près moitié 
d e  déchets et moitie mangeabie. Ils dosent plus de protéines soliibles dans les alcalis que dans 
i'eau et voient les premières plus riches en acides aminés, notamment en histidine. 

Enfin, en 1 ~ ~ 3 7 ,  LEPIERRE et KODRIGUES donnent au premier Congrès international de la 
Conserve l'analyse de dix conserves à l'huile de thon portugais, sans indiquer l'espèce : 

Moyenne ........................... 
\ l c t x i i n i i m .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
\liniinuoi .......................... 

ANALYSES DU GERMON. 

Aucun des travaux précités ne porte sur le Germon [Germo alaltsngu (Grnelin)] qui abonde 
l'été au large des cdtes atlantiques de la France et fournit une si grande activité à l'industrie 
des conserves. Aussi, profitant des ressources du port de Concarneau et du Laboratoire mari- 
time dii CollGge de France, nous avons entrepris d'analyser ce poisson, afin d'btabiir sa valeur 
nutritive et de le cornparer aux autres Thunnitlés pAchés dans les diverses mers dii globe. 

Nous ne pouvions songer, d&s la première année, à aborder la laborieuse fragmentation des 
protéines en acides aminés, ni la séparation des composants des matirres grasses, ni l'essai 
biolot;icIue des vitamines, non plus qu'à suivre les modifications subies par la chair du poisson 
au cours de sa préparation en conserves. 

Nous nous sommes donc bornés à déterminer la rorriposition chimique globale et la valeur 
calorifique du Germon frais, tel que pêché et apporté au port. 

Nos analyses ont porté sur i 5 poissons, capturés par (les thonniers, en surface, à la ligne, du 
niilieii d'aoht à la fin de septembre, en divers points au large du Golfe de Gascogne, depuis 
BrkHe-Ile jusqu'à la Grande Sole. Ils sont (le tailles et de poids très différents, ceux-ci variant 
de z kilogr. 7 à 8 kilogr. a .  11 en est des deux sexes, mais irrirnatures. Les uns ont été apportés 
ail port et mis en œuvre moins cl'iiri jour après leur captiire; tl'aiitres sont restés à bord plus 
longtemps, juscIu'à cinq joiirs. Certains ont éti. vidés aiissitdt halhs siir le pont, suivant la pra- 
tique habituelle des pècheurs; d'aiitres ont été conservés en chailibre froide sans avoir été 
ouverts. Enfin, certains ont été placés en sur le pont, suspendus aiix chevalets, exposés 
à l'ambiance, tandis que d'autres ont été enfermés clans une chambre froide KREBS-&~LLIOT 
et riiairiterlus à + 5" environ juq(1u1à l'arrivée à terre, selon iinr trrhriic~iie récvnte qui tend à 
se génbraliser. On peut ainsi jiiger de 1'~ffet de divers facteiirs tels (Iiie le poids, la saison, le 
lieu de pècbhe, la cliirée et les motialités du transport, etc., sur la composition tie la chair. 

Pour observer ces diverses variables, nos analyses ont été groupées en trois sbries : 

1, 6 Crerrrions vidés immb(1ialernent après la pèche, conservés sur  le pont et recus moins 
de deux joiirs après leur captiire; 

PROTIDES. 

a 2 

9 J 
1 3 

E \ U  P. 100. 

45  
5 8 
3 i 

LIPIDES. 

2 0 
S e  

1 1  

CEYU1IE.S. 

% .!) !t 
.5,62 
1,66 

VALEUR 

CALOIIIFIYUh. 
-- 

3 .j i 
.J ' > O  

2 0 1  
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II. 3 Gerrnons dont un non ouvert, conservé un jour et demi en chambre froide et deux 
vidés, conservés cinq jours, i'iin sur ie pont, l'autre en chambre froide; 

111. 6 Germons non ouverts, conservés quatre jours en chambre froide. 
Le tableau suivant résurne les caracthes (le ces i 5 poissons. 

- 

~ L M ~ I ~ O  

DES AYALYSES. 

18 ~ ~ I I I I ~  l!)37. . . . 
23 noùt l!):Z'i. . . . 
2 7  août l!):+T. . . . 
31 noîit 1!)37.. . . 
/i heptt.iiil)rt. 1 !)57. 
Ir sc~pte~iiihre 1!)34. 

14 s * ~ ~ ) t P ~ l l l ~ r c ~  1!)37. 
1'1 \ i~pt i~ir i l~rc~ l!):17. 
14\1~pteiiiI)re l!t37. 
3!) \ e p t e ~ ~ l l ~ r e  1!)3T. 
2!) sc~ptc~iiibre 1!):17. 
'L!) wptc~tril,rr 1 !)37. 
%!)sc~pt~riibi-e 1!)37. 
'L!) srptrriil>re 1!)37. 
3!) srptcbiril~re 1!)37. 

P0LI)S. 

- 
kilogr. 

~ . " " "  
6.X97 
ci. 5 60 
8 . 1 9 2  
2.ti!){) 
'i..'TO 

;) .<)O0 

'1 . :l o O 

4.700 
'1.oo0 
- - .).7;"' 
: I . ~ o o  - - 
.).no0 

;>.:<ou 

O.:loo 

1'1 I l ~ ~ i l i . ~ ~ .  
I jour. 

1 jour 1'2. 

I joilr 1,!2. 

1 JOUI. i i2 .  

1 joiir i ,2 .  
1 jour i , ' ~  

5 joiirs. 
r> joiirs. 
'4 jours. 
O joiirs. 
'1 jours. 
B jours. 
O jo~ii-S. 
11 joilrs. 

POISSOY 

viui ou uou VIDQ. 

\i<I4. 

- 
- 
- 
- 

Yoii ouvert. 
Vicli.. 
- 

No11 ouvert. 

Srir I V  pont. 
- 
- 

- 
C1iaiiil)ir froitlc. 

7 

Siir 1 ( ~  pont. 
(~littiribrc~ froide. 

- 

llussitbt le bateau thorinier rentré au port, les poissons étaient apporths au Laboratoire par 
des marins dt: l'+uipage et prsks (levant eux pour en détrrrriiner Ir prix. Puis ceux non ouverts 
ktaient viclbs par les rriarins eux-mémes, comme iis font à bord; les viscères r t  le sang btaient 

reciirillis dans lin plateau et pesés. L3ki6rriorragie est moins abondante que sur le poisson 
vivant et les pourcentages du poids enlevé à bord par le vidage sont ainsi sous-estim6s. 

On sait que, des l'arrivbe à l'usine, les Germons sont découpés au moyen d'un et 
loiird couteau manie par un  ouvrier qui détache tes nageoires pectorales ou ailerons, tranche 



la t&te juste en arrière des ouies et la partie postérieure un peu en avant de la caiidale. Les 
flancs sont séparés jusqu'à l'anale par une coupe courbe; plus gras que le reste de ia chair, 
ils donneront une conserve spéciale, la tt poitrine de thon,,. Le reste est sectionné en deux par 
u n  tranchage transversal partant de l'arrière de la deuxième dorsale pour aboutir à l'anale. 
Ailerons, tête, queue sont jetés. La tt poitrine,, et les deux segments, l'antérieur et le posté- 
rieur, sont ensuite mis à cuire. La figiire I représente les lignes de ce decoupage. 

Pour estimer exaeternent la part de chaque morceau, nous avons fait débiter nos Germons 
par un ouvrier professionnel, à l'usine Teyssonneau, voisine ciu Laboratoire. 

Dans la pratique, lorsqiie les morceaux sont cuits, des ouvrières en dbtachent la peau, les 
nageoires, la colonne vertébrale, les muscles rouges p6river~bbraux ( t t  chiai,, des Japonais), 
les arétes et tendons, etc., pour ne conserver qiie la chair blanche. Nous avons essayé de repro- 
duire cet épluchage sur les poissons crus. 

Enfin, nous avons prélevé dans chaque partie : t~poit~ririen, segment anterieur, segment 
postérieur, rnuscle rouge, et chez des Germons non ouverts, dans le foie, des échantillons que 
nous avons soumis aiix opérations habituelles d'analyse : 

I O  Poids frais; 

a* Poids de la matière sPrhe, après exsiccation à l'étuve à I I O "  jusqii'à poids constant; 

30 Extraction des lipides de la matière sèche dans l'appareil (le Soxhlet, au moyen (l'éther 
anhgdre, et pcsée de l'extrait aprks évaporation du solvant; 

ho Attaque prolongée d'une partie de la rnatière sèche dégraissée par l'acide sulfiirique à 
chaiid en prbsence de sulfate de cuivre coirirne catalyseur et dosage de l'azote total par la 
méthode de Kjeltlahl; 

5' Calcination d'une autre partie dc la matière siiche dbgraissée et pcsée des cendres. 

h titre d'exerriplc, voici la suite des op6rations effectuées sur le poisson no 3. 
Reçu le matin du a 7 aoiit au Laboratoire. Pris le a s  aoùt à la ligne, au  large de Belle-Iie. 

Vidé et mis en pendant sur le pont aussitdt après capture. Lc poids du poisson vidé est de 
6 kilogr. 4 6 0 ,  r6parli ainsi, aprbs la coupe : 

Poriorales.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5h  ~;rainrnt1s soit 0,83 II. i o o .  
Trie . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  562 - - 8,70 - 
()liriie.. ............................................ 7a - - 1 . 1 1  - 
Poitrine . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  507 - -- 7,8h - 
Se:;iiicrit aiitGririir .................................... 9.780 - - fl:$,o3 - 
S~:;irierit [~ostc;ric-~ir . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  a.h85 - - 38,66 - 

- -  
'l'i~rir. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  A. $60 ~;r;iiiiiiirs. - 

AprHs tpluchage, on obtient coriirne poids utilisable pour la conserve : 

POIDS BKUT. D~(:IIETS. POII)S NET. 
- - - 

Poitrine. .................................. 507 i 3 a  375 
Se<;ineut antbriciir.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2.780 titio 2.1 P O  

S q ~ n e n t  postéririir. ........................ 2.485 b9.i i.!l!P 
- -  - 

TOTAL ............................................ h.'iX> 
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Les muscles rouges p6sent 3 a 7 grammes et représentent h?7 p. 100 du poids total. 
Les déchets du poisson vidé sont : 

l'rctorales ......................................................... 5G grammes. . * .............................................................. F~tcl 36a - 
QI~PI IC  ............................................................ 'ia - 
Poilririe ........................................................... i:la - 
Srp;iiicrit arit4ririir.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  660 - 
Srgiirent post4ririir.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  OgJ - 

TOTAL. .................................... 1.97 J f~a~iiir ies.  - 
Ils représentent 30 ,5  p. I o o  du poids total à l'arrivée au port. 
Quatre échantillons sont prélevés dans la poitrine, le segment antbrieur, le segment posté- 

rieur et le muscle rouge et soumis à l'analyse. On trouve : 
SFtnFIKNT SII611E\T 

POITKIYE A N I ~ R I ~ I  B. PosTk R l h i  R. \lGSCI.E: ROU(;E. 
- - - - 

.. Itliisrlr frais, cn p;rniiiiiicbs.. 
Miisrlr sec, eii f;r:iiriiiirs ..... 

. . ....... Eau, en p;r;iiiiriics. 
E:iir, 1). 1 o 1 1 . .  ............ 
\I:rtiilre sbrhtb. p. i oo.. ..... 
I,il~i(lcls, en ~;rai~i~iies.. ...... 
I,iftiO(~s, p. i 00.. .......... 
Azotr tot;il : 
JlatiGre sèche <I4~;r;iiss6e niisc 

en miirrc , rn  iirillit;raiiiiiies. 
N total, vii inillitp;iiiriiic~s. . . .  
\ . 1'. ")O.  . . . . . . . . . . . . . . .  
\I:iti;~r<.s azot4i,s, p. i oo 

(\i x 6.:25). . . . . . . . . . . . .  
Cendres : 

JIatiPrr si.rlie tl6~;rnissée niisc 
I I  I V  I I  r r r i l l i r a ~ i ~ r s .  50 I ,8 563,l '199.2 h70,li 

Cttrrtlrrs . rri 1iii1li~;raiiiiiirs ... a i , o  25.7 :?;<,2 ao,3 
........... Ccridres, p. i oo 0.79 i , i  O i , a ~  1,na 

En adrriettant pour la valeur calorificliie des lipides g , i  C et pour celle des protides 4,1, 
on cal(*ilir que i 00 graiiiriies dc clxicune des trois parties rnises en conserve p~uvent  fourriir : 

SEG1IE:NT SEGNEYT 
POITIIIVF:. ANTBRIEUR. POJTÉRIBUR. 

- - - 
............................... Lipides.. 306 80 5 11 
.............................. Protitles.. 72 100 103 

p- -- 

Et si l'on veut connaître la valeur moyenne de la chair de ce Germon, en tenant compte du 
poids de chaque partie, on aboutit au résultat suivarit : 

(JïX.56 x 475) f (iRo. : IS x ~ i r > o ) + ( i 5 7 . h  x ignn) 
O485 

= 186.7 C. 
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. ' Sans plus entrer dans le détail des analyses et des calculs, nous donnerons les résiiltats 
obtenus pour chacune des trois séries de Germons examinés. 

1. Germons no 1 à 6, vidés aussitôt après la prise, 

conservés en pendant sur le pont e t  regus moins de deux jours après. 

En faisant les moyennes de chaque série de pesées, on trouve 30 p. 100 des poissons 
sont enlevés comme déchets et 70 P. i o o  seulcrricnt entrent dans des boîtes de conserves. 

La coupe, à l'arrivée à l'usine, partage le Grrrrion en : 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  .\ilrriiris o , 7 ~  p. 100  

'Tc'.tt~ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  8,i . j  - 
(Iiic.iitb.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  i . i 8  - 
Poilritir . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  X;" - 
Srgrrirnt antbrieiir . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6 :!,:$2 - 
S(bgii~cbnt postbrieur.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  :j<~.:a7 - 

, 

Poids frais .................... 
D4clir~ts. ...................... 
Diclic~ts p. ioo (lu poids frais ..... 
Dorit ~ i i u s d ~ ~ s  rotigrs. ............ 
- en p. ioo du poitls frais ..... 

..................... 1)ectoralas 
- eri p. i oo du poids frais. . 

........................ 'l'+te. 
-- (,ri p. ioo (lit poids frais.. . . .  

()itcbrte ....................... 
.... - rri p. 100 du pvi(lsfrais.. 

...................... Poitriiit: 
- ... eri p. ioo tlii poitls frtiis 
- : tlichrts.. .............. 

SI~ ; I I I ( J I~~  aritbririir .............. 
- eii p. i oo tlii poitls frais. .. 
- : (l4chrts ............... 

Scy;tiic-nt yost4ri~,iir .............. 
- .. en p. ioo dii piiitls fr:iis. 
-- : tlt;cllt~ts ............... 

L'Qpluçhage enlève à la poitrine a 7,a p. 100 de son poids, au segment antkrieur 25,7 

p. i o o  et au segment c os té rieur i 8 p. 100. 

"i Le Crriiio~i ri" 1 liil i:l>liirhé tiol> largeiiirnt rt la part de.; déchets est ainsi 1PgGreiuent excessive. 

1 (1). 

7:t32 
2.6 i a 

36.1 
- 
- 

. - .>.> 
0.76 

667 
g,ti3 

i :l o 

1.79 
580 

8.01 
a 15 

a. 750 
:18.02 

<)->O 

3 .o:>o 

hia.17 

593 

2. 

6.897 
e.07.) 

30,o 

327 
497 

5 7 
0,82 

700 
10,ih 
8 O 

1.15 
575 

8,33 
13.5 

:1.150 
h.ï,67 

6.50 
h3.135 

3:$,8.5 
6 13 

6. 

p. 

7..-)70 
a.161 

98,s 

370 
4.8 

60 

o.'jg .> 7 a 

7.62 
8 :> 

1 , l ~  

.>77 
7.69 

170 
:$.? 1 2  

h2,'r3 
76.i 

:$.o(is 

6 0 ~ ~ 1 5  
S t a  

3. 

6.'ltio 

i .975 
3o,.5 

aao 
3,4 

5 6 
0,83 

562 
8.70 

7" 
3,11 

;>07 
7.86 

2.780 
63.03 

660 
r.!iX3 

:$X, ' r ( i  

'195 

6. 

-- 

8.199 
:*.iX!) 

26.8 
3 .ï .5 

'l ,il 
65 

0.70 
56 t 

6.81 

YI 

0.86 
67.; 

X . -2 11 

t (io 
3.525 

O 3, o 3 
800 

3.  !a :) 5 
ho,aa 

532 

5. 

9.699 
. 0.785 
29.1 . 

I 53 
.5,6 

18 
0,66 

172 
6,37 

a8 
r .O:$ 

a(ir 

!).70 
62 
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Les analyses chimi(1iies ont donni! les rlsuitats suivants, en pourcentages du poids de chair 
fraîche : 

1. 2. 3. 4. 5 .  6. 
- - - - - - - 

Eau : 

...... . . . . . . . . . . . . . .  Poiirinr 57,81- 51,ao 67.3a h9.72 56,s6 58.9fi 
.......... Sty:iiit~~lt aiitGririir.. 7s.09 66.f19 65,gR 65.55 70,7f1 71.(io 
.......... S~~; i i i t~ i i t  I~)sttc:ric~~ir. 70.78 66.27 67.78 6 70,:10 5",;1!) 

.............. Miihclr roiige.. 7 ,  ~o,!)o 71.91 70,3h 72,97 76,38 

.Viztiére sèchc . 
.................. Poitrine.. 6a , i6  68,80 5a,68 50,28 65,76 hi ,o6 

Srgiiierit a~itGric~iir.. . . . . . . . . . .  27.!)7 i :%li,oa :%'i,b5 2 a8,'io 
. . . . . . . . .  S r l ; i ~ i r ~ ~ t  I~~stGrit.iir.. r>.!),!>a 3:1,73 :3.?,aa 33.1 7 %9,50 27.61 

Jliisdr roiigt:. 18,iiii a! ) ,  t o  28,119 a9,(i6 ai.7:3 a.r),til ............... 

Si l'or1 fait les moyennes des ta1)lc~aux 
diverses parties du Grrrrion : 

préci.tlcnts, on arrive aux corripositioris suivantes des 

SEI;\IL\T SEI;\II<\T hl l S(lLE 
POITRIYE. 

R I  II. ~os.ri;niiirin. ROI GB. 
- - - - 

53..i 1 6X,;3 69.06 7 I .8ii 
h6,78 3 1 , t h  30,9:3 38.13 
aB,2y h.oa 3.86 
90.01 25,9h akg!) aa , iy  
O,$ i ,a3 i , i  7 1 ,os 

Tlrs riiiisrles blancs de la poitrine apparaissent rrioins rivhes en cau et bcaucoiip riches 

en lipides qrie le reste des masses musriilaires. Failclrait-il penser à ilne corrblation entre cette 
haiite terieur en t;reisse~ des parois viscGrales et d'autres faits ph\ siolot;iclues particiiliers aux 
Thiiririidbs parriii les poissoris : la température du corps sup6rieure à celle du rrii1it.u euttrieur, 
l'aboritlante vasc*iiiarisation des rriusdes rouges, et aussi la rapidité de la digestion? 



Les masses miisculaires blanches antérieures et posthrieures ont à peu près la niême com- 
position. Par contre, les muscles rouges sont plus hydraths. 

La co~iiparaison des poiircentages des matières azotées par rapport au poids frais total 
prend une apparence trompeuse, en raison de la richesse en lipitles de la poitrine; calcu18s 
par rapport au poids frais dblipidé, ils apparaissent plus homoghnes : 

Eri l'ahserice dc données sur le sang tfu Germon, on ne peut (lire si les par~iciilarités des 
muscles rouges sont dues ail licïiiitle qui les pbnl.tre. 

La teneur en cendres est partout voisine de 1 p. i 00. 

On peut caiciiler la valeur calorifique des Germons, en partant des teneurs en lipitles et en 
protides que nous avons obtenues. En utilisant les coetiicients que nous avons indic~iiés, on 
trouve pour i o o  grarnmes de chair fraiche les norrihres de calories suivants : 

1. 2. 3. 8 .  5. 
- 

6. 
- - - - 

Poitrine. .............................. 2 7 1  4(i7 378 3.50 30.5 2 6 2  

....................... S(y;iiierit autirirur i i g  168 180 i ; X  la3 i ~ ? ' i  

S(~f;u~eut posl6ririir. ...................... 1 7 0  157 1611 195 117  

Et si l'on tient corripte des poids relatifs des diverses niasses miisculaires rriises en conserves, 
on arrive pour l'enserriblc des parties destinees à l'alirnentation humaine aiix valeurs moyennes 
ci-dessous : 

C 41.01\16S 
PLii 1 0 0  GR. 

dr chair frairhe. - 

Ces dorinbes se rapportcwt au p o i s s ~ r ~  frais, tel qu'il arrive à l'iisirie, et corresporident aux 
seuls miiscles blancs niis rri wuvre. Bien eritendu, les conserves cuites et baignées tl'liuilc ont 
une valriir c.alorifiqiie pliis grande, qiii tlbperid de la qiiaritité d'hiiile ajoutée. 

Lc Grrrnon a p ~ ~ i r a i t  ainsi conime u n  des poissoris les pliis nutritifs; il se place au voisinage 
des autres poissoris les gras : Saurnon. Jlaciiiert.au, Sartlirie. 

On rerriarcjuera qiir les six poissons se divisent en deiix groupes de corripositions tiillerentcs : 
trois (nos i ,  5 et 6) ont les muscles blancs des deux segrrirrits contenant plus de 70 p. 100 

d'eau, moins de 5 p. 100 de graisses et d'une valeur caloritique inférieure à 1 5 0  ; trois autres 
(no", 3 et 4) ont dans les mèrries parties moins de 70 p. i o o  d'eau, plus (le 5 p. 100 de 
graisses et dbpassrnt une valeur calorifique de 180. Ces deux groupes très horriogi.nes sont 
iridbprndants de la taille. 
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2 O  Germons n o  7 à 9, conserués différemment.  

Une deuxième série de trois poissons fut examinée le 1 4  seplerribre 1937,  en vue de 
connaïf re sur un prernier individu, conservrli intact, le poids des viscères et des fragments d'oprr- 
cules jetés à la nier quand on vitle le Germon à bord, dès qu'il est halé sur le pont, et sur deux 
autres, vicies aussitôt que pris, les effets possibles de cinq jours de conservation sur le pont 
ou en chambre froide. 

Le poisson no 7 avait été pPîhé le i a et rriis en rhariibre froide sans &tre ouvert. A l'arrivée 
ail Laboratoire, apr8s \in jour et demi de conservation, il fut vidé par un des hommes de 
l't'.quipage7 puis découpé. Les parasites qu'il coil~rii;iit clans l'rs~orriac ( H i r u d i ~ ~ ~ l b ~  f i4.~rn) et 
clans les rayons sous-anaux (Holhoson~a ~ ~ ~ S C ~ L ~ O P I G ~ ~ L )  étiiirnt encore vivants (1). Les pesées succes- 
sives donnàrent : 

Poisson riitiw. .......................................... 5.!)00 [;Y. 
4pri.s \id:tge ............................................ 5.9 i 0 - ~ 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  \ iscGrrs et tlt;c.lic~ts. hl,;-- soit i 1 .7  p. ion .  
1'rctiir;ilrs . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 Y  - - 0.61 .- 
Ti.tl. ................................................... -15 - - 1:j -- - .  ' 1  1 
QII(~II(, ................................................. 7" - - 1.:18 - 
Poitriricl ................................................ 500 -- - 9.6:{ - - - . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Sr{;ir~t.uL ;iritc:rieiir I I  - - 5 -- 
S ~ ~ ; I I I I . I I ~  ~~,sttc;i'ic.ii>. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1.6 I 5 - 3 1, i :t - 

On borna le prblbvernent aiix miisrles blancs (lu segirient postérieur, et, l c~ i r  teneur en azote 
et en cendres s 'é tan~ montrée sensibiemc>rit coristantr daris les dosages prérbdents, on liiriita 
l'analyse à la teneur en eau et t.n rriatibres grasses. On obtint : 

Ettii ................................................... 70.61 p. i o o  (hi poi~ls frais. 
Siil)staiice sGclir . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  20.:i!) - - 
1,ipiiic.s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3,90 - - 

I,PS po.ssons no' 8 et 9 avaient été p6c.hC.s lc g, irrirrib(liaterne11t vidés et c.oriservés cinq jours, 
l'rin en charnbre froide, l'autre sur le pont. Dbroupbs au Laboratoire, iis donnèrent : 

A ,  8 .  ii !l - - 
Pnids total ............................ 6.:i9q;ra~l~~llw. !i.(i8o {;r;~ii~~n(~s. 
I'rctnrales.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  i 8 soit 0.4 i p. ion 3 s  soit o.(i8 p. i o o  

. . 
Les muscles blancs (111 segrnent postérieur contenaient : 

N K. N ,  9 

Eaii.. ................................................ 71.68 p. i o o  70.36 1). i o o  
Siitistance skche ........................................ al(,:+% - ~g.cjrC - 
Lipiilrs.. ............................................. 3,3h - a,o3 - 

4') Déterniinations dues à i'obligeaiice de K. Ph. DOLLFUS. 



Le mode de  conservation et sa durée jusqu'à cinq jours ne paraissent donc pas modifier 
sensiblement la teneur en eau et en graisses du Germon. 

On remarquera que tous trois renferment plus de 70  p. 100 d'eau et moins de 5 p. I o o  
de graisses. 

3" Germons no 10 à 15, non oidés. 

Urie troisième série de six poissons fut reçue et mise en œuvre le a 7 septembre 19 3 7 .  
Ils avaient été pêchés quatre jours auparavant, au iarge de la Grande Sole, par 1i8O 47' N 
et placés aussitôt en chambre froide, sans avoir été ouverts. Ils furent vidés par les hommes 
d'équipage devant nous, aussitôt arrivés au port. 

Cela permit d'estimer la perte de poids causée par ie vidage traditionnel qui enlève tous les 
viscères, les arcs branchiaux et une partie des opercules; il y manque seulement l'abondante 
hémorragie qu'on provoque ainsi, à bord, sur le poisson à peine mort. 

Voici les résultats de nos pesées, en grammes : 

- - Poisson entier. ........ !i.ooo ;>.Ï;)I' 3.700 5.500 5.300 4.300 
.......... Poisson vid& 3.'i:<o 5.09:) 3.ah5 h.855 1.688 3.777 
. . . . . . . . .  Poids perdu.. 560 6 .j .> 455 645 619 5 2 3  

I'oids pertlii , p. I oo  . . . .  i II,« i i , h  12,:3 i l , ï  11'5 11,s 

En faisant la nioy enne de ces six Germons et di1 ri0 7 dont nous avons dkjà parié, on arrive à 
l'estimation que le vidage à bord enli.ve au moins i a p. i oo  du poids du poisson entier, te1 
qii'il sort de i'eau. 

Sur trois de ces Germons, les nos i O, I I et i a, nous avons prélevé une partie di1 foie dont 
nous avons dosé la teneur en eau et en lipides. On a obtenu les pourcenlages suivants du  
poids frais : 

Eau . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  69,si 6 6 , i g  66,lig 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Siihstance sbclir.. 90.79 33,8i  33.51 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  LiI>itlrs.. 0.7 1  i a ,:'l o 12,1g 

Ilci foie est tlonc plus riche en graisses que les masses rriusculaires. 
Enfin, sur chacun des six Germons, on enleva une partie des musc~lrs blancs du segment 

post6rieur qui donnhent à l'analyse Ics pourcentages suivants du poids frais : 

Cinq sont de la catégorie la plus pauvre, à plus de 70 p. 100 (l'eau et moins de 5 p. 100 

de graisses; un seul, le no 14 a une teneur plus faible en eau et plus forte en graisses. En exa- 
minant les glandes génitales enlevées jors di1 vidage de ces Poissons, on constata que le no I 4 
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est aussi le sri11 a!ant des ovaires à ovules dbjà dbveloppbs. C11ite unique obsf.rvation est 
insiiflisante pour considbrrr la richesse en graisses et la pliis t;raiitle valeur calorificiiie qiii en 
rPsuite comme un carac'tre 1i6 à l'état sexuel, mais elle est iine prerriifre indication pour des 
rechc~rclirs tilt bririirrs. 

TArs o1)srrviit ions, prsbes et arial'srs priiticliibrs sur i 5 Grrrrions rapport& par des t,tioririiers 
à Coricarnraii, foiirriissen! Ics iritlic~a~ ions siiivan'rs : 

Le vitlage tlii poisson siir Ir pont tlii I-)atc.aii. aiissiid~ après la p h h r ,  et. l'6i;o~ittag(' sani; 
qiii suit la rriisr rri pendan+ font prlrtlrr ail riioiris I a p. 100  di1 poids vif. 

A l'iirriv4r à l'iisirie, le di.coiipa#r, piiis l'bpliichafre apr4s ciiisson erililvrrit 30  p. i o o  riivi- 
ron du poids du poisson vidb. Les j o  p. 1 o o  r~star i ts  sont rnis en rorisrrves, ciont 6 tlr r. poi- 
trinen et 64 (Ir tr filets» et (le r,rnicttrsn. 

IAii poitrine est très grassc. Kllr contirnt iin ~in<~iiifrric. oii i i r i  tiers de son poids de lipides 
qui lui donnent unc valeur ciiloriiicliie extrèinc~rric~nt t'4i>vbf) approchant oii cl6passant 3 o o  calo- 
rivs par i oo t;rarrirrirs. 

1,ii riiasse rrriisciilaire coriiirn! 69 p. I o o  cl'raii et 3 I p. i o o  (Ir rriati;re sècl.it1. dont 2 3  à 
26 p. 100 (le riiati;res azotbcs: i p. I o o  tir rnat,i+res iriiri4ralrs et 4 à 5 p. i o o  d r  rriatitres 
frrasscs. Sa valcwr raloriiicliie c1bl)asse i 60 calorits. 

Crtt,r rrioyeririe est ralc.ii1C.e siir 6 poissons clorit 3 contenait'nf rrioiris (ie j o  p. i o o  d'rau 
pliis (le 5 p. i o o  de graisses ct rc3prbsrricairnt pliis de i 80 c*alories aiix i o o  grarrirrirs rt dont 
trois autres rrrifrrriiaic~ii! (Ir 7 o p. i o o d'rau, riioiris d r  3 p. i o o (Ir graisses et faisaient 
irioiris de i 50  caalories. [,es tlriix cat&t;oric.s se retroiivent en proportions inf!ga{es daris les 
aiitres sbries clr (;rrrrions exarriirii.es. 1,t.s diltrrrrices sont iridbI)rriclantes d r  la taille r t  priit- 
être libes à l'btat s e x u ~ l  tlii poisson. 

Iles rriuscI(~s roiij;rs. rion i~[ilisf!s clans la consc.rvr. sont plus ric11c.s eri rail et piiis paiivrcs r n  
azote el rri rnaiitrrs {;rasses. 1,e foie. presqiir toi~joiirs jeté à la mer, est pliis pauvre en eau 
et beaiicoiip pliis ricahe en rnatii.res grasses ( i  O à 1 2  p. I oo). 

lit tcrrips écould entre la p k h r  et l'arrivée à terre (jiisciii'à 5 jours) et Ir rriotle (le consc~rva- 
tion, aux iri!rrril)4ries, en prritlant sur le pont, oii à 3'' en cl.iarribrr froide, ne rrioditierii pas 
les poiircentagrs tirs groupes de rriatikres qiie iioiis avons tlosés. 
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