Découvrez plus de documents
accessibles gratuitement dans Archimer

THON BLANC OU GERMON

, COMPOSITION CHIMIQUE ET VALEUR ALIMENTAIRE DU GERMON

Germo alalunga (Gmelin).

par L. Do~nrcaerr et R. LieceNrE.

Sur la céte méridionale de Bretagne, la péche du Germon ou Thon blanc §’est développée
depuis la guerre au point de se substituer presque totalement & celle traditionnelle de la
Sardine dans P'activité du port de Goncarneau.

L’un de nous a déja signalé (1934) 'abondance croissante des apports de Germons & Gon-
carneau. Avron (193 1), Kress (1936), Rosere-Muier (1937) ont relevé les statistiques concer-
nant les deux poissons :

APPORTS A CONCARVEAU EN TOVNES.

AUTEUR. ANNEE. - -
_ SARDINES. GERMONS.
B 0 1921 33 a8
IR 1422 2.619 399
e e et e 1930 709 3.018
B.oMullero.o oo 1931 868 2,729
e 1935 ERT 3.334
.......................... - 1936 hhh h671

En 1934, d’aprés Kness, les ports de I"Atlantique ont recu 9.8 12 tonnes de Germon, payées
53 millions de franes, dont plus de la moitié fut vendue & Goncarneau pour la préparation
de conserves.

Malgré Pimportance économique d'une telle péehe, aucune recherche n’avait été faite jus-
qu'ict sur la composition chimique et la valeur alimentaire de ce poisson. Cette lacune nous est
apparue nettement au moment du Gongres international de I'Alimentation de 1937, ot I'un
de nous devait rapporter la place de la péche dans le ravitaillement. G'est alors que nous ayons
déerdé de la combler,

Des données assez nombreuses ont 6t déja recueillies sur diverses autres espéces de Thun-
nidés entrant également dans 1'alimentation humaine. Nous les rappellerons ici avant de pré-
senter les résultats de nos mesures.
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DONNEES SUR DIVERS THUNNIDES.

La premiére analyse date de 18g2. Elle est due & Arwarer et porte sur la chair d'un Oreynus
secundi-dorsalis (Thunnus thynnus), mise en conserve, Elle donna les résultats suivants :
Eau......

........ N L I LN TR T I
Substance seche. .. .o o e 27,96 —
Azote tolal . oo et e e et e 3,47 —
Albuminoides . ... .o s Ceeeseneri 21,67 —
GrATSSES « o v vt e et eiaetnneeeenan e e e e e hobh —
Cendres ..o o i e e 1.69g —
Calories par 100 grammes,.. ..., o i i i e aa e 126,5 —

Les analyses suivantes, partielles, mais plus détaillées, portent sur les matiéres azotées des
Thunnidés péchés au Japon.
Dés 1909, Svzukr et Yosumura recherchent les matiéres extractives du «Bonito» (Gymno-

sarda pelamis = Katsuwonus pelamis) et du «Vaguro» (Thynnus thunnus = Thunnus orientalis).
Ils trouvent dans un kilogramme de chair :

BONITO,
—— MAGURO.
CRU, cuT.

Histidine...........cciiiiiii e, 1,9 15,0 4,9
Xanthine ..o oot i i — présent —
Hyposanthine . ... — o.7h —
Carnosine, . v oo ovnvenen. e e — 3.60 —
CTOabINe ottt et e ettt ireonntnenne i 1,0 présent 3.0
CrBatinine . o oottt e e it enreernenernnannnnns

!

En 1913, Suzukr et Otsuki titrent les matiéres azotées extractives des muscles du « Maguro »
(Thunnus thynnus = T. orientalis). Dans 2 kilogrammes de chair fraiche, ils dosent :

Histidine.........ooo e, e e veeeer hge 88
Iinidazoléthylamine. .o oo oo e et 0 pr. 2
L S PP e 6 gr. fio
Crealilile .« L v inee ittt it iiieeeonansneaeanonsatonneneenanananoaesna P présence.

La méme année, Oxuna compare deux espeéces : le « Bonito» ( Gymosarda affinis = Katsuwwonus
pelamis) et le « Tunny-Fish» (Thunnus schlegeli = T. orientalis) et ce dernier poisson séché el
bouilli, Ti trouve en pourcentage de chair fraiche :

KAG. CREATINE. CREATININE.
Bonifo ...ttt e i i e e 7265 0,649 0.134h
Tunny-Fish ..., ... Ceteesi e e 72102 0,197 0.064

— séché et howlli .., ooiiiL, 14,808 0,193 0,660

Sur d’autres individus, il sépare les diverses formes d’azote :

BONITO. TUNNY.
Eau..... e e e e 69371 p. 100 73.516 p. 100
Matiere séehe oo e oo i inii i e . 30629 — 26,484  —

Azote total . o vviv il D N 1 L 3,00y —
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Azote albuminoide..... ......... Ceteiiiescaicaciansess 3799 P. 100 — p. 100
Azote non albuminoide ..., .. ... ... et eae e 0,680 — — —
Azote soluble dans I'eau chaude.............. et 1,628 = 1,530 —
Azntepmtéique..... ..... ettt ettt 0,048 — 0,812 —
Azote des bases oTganiques.. .. ..oiii e cevecaess 0,89 — 0,285 —
Azole ONOAMING « v vt v st it iiien e e taranaanes 0,028 — 0,011 —
Azote ammoniacal....... eereeees i eeecsret e trace trace
Réaction de fa chair.oovvviuvvnvenss, e eeene acide acide

Suzuki, Yonevama et Opake analysent 4 kilogrammes de «Shiokara» (Katsuwonus pelamis)
fortemen’, salé et y trouvent 34,87 pour cent de substance séche. Celle-ci se compose de
69,94 p. 100 de cendres (dont 49,18 de chlorure de sodium) et de 30,06 p. 100 de
matiéres organiques.

Dans 100 grammes de chair salée, ils séparent 1 gr. 735 d’azote total, 0,472 de N albu-
minoide, 0,447 de N des bases, 0,131 de N ammoniacal, 0,685 de N sous d’autres formes.

Les 4 kilogrammes de chair salée permettent d’isoler :

Lysine (PIEPAte) . v ov vt o vnia ettt sttt it e eeaiaae e 18,14 gr,
Histidine (plerate) ... voonuue e e o i e 0.50 —
Tyrosine.....oooviiiii P J.00 —
T Y- TS P hot —
S 1Y P PPN 10.80 —
Leucine et aanine. oo v vt i ittt ie et e i hyoo —
Proline (sel cuprique) .. ..o u oo e e .03 —
Tryplophane. . ..o f e ie ettt présent.
Arginine (Plerate) ? .o e e e i 1,50 —
Glutamine.. . ... e e e présent.

Oxuna suit les changements dus a I'autolyse par les enzymes et les microbes pendant la matu-
ration du «Shiokara».

De 1912 & 1919, le Collége d’Agriculture de 1'Université impériale de Tokyo poursuit
ces recherches sur les composants azotés qu’on s’efforce de séparer et de titrer par des méthodes
de plus en plus précises. Aprés diverses courtes notes de Marsur et lrvama, Mivavenr, Taggvcnr,
Yosuora, Kovams, Oxuoa donne, en 1919, une étude étendue d’un antre mets japonais, le
«Chiai», qui est la masse musculaire de couleur rouge sombre qu’on trouve de chaque coté
de la colonne vertébrale chez tous les Thunnidés. Il la préléve chez le «Bonito» (Katsuwonus
pelamis) péché en été et la compare aux autres masses musculaires piles du méme animal
Voict les résultats obtenus :

MUSCLES PALES. «CHIAI»,

I. Composmon J EN P. 100 DE L& SUBSTANGE FRAIGHE.
Eau..... ettt e e e e 79,11 7141
Substance séche - oo oottt i e e 27,89 98.59
Maliere IOPEAIIGUE « ittt e v e et eenannens 1,39 1,32
Malibre OFfanIqUue ... vvieivee et neieenns 26,50 97.29
Azote total.. .. iiuin i i i i e it e e bog 3,09
Extrait éthéré. .. .ovvviiivnns e r et ree e . 0,62 2,99
Matitres solubles . oot i il iiiiin, e eeeeaens 7.9% 6.87
Hydrates de carbone (en glucose).......oviiiiiiinn.ns 0,92 0,31

Créatine oo eeveeseeonnanns e eeia et cees 0,0 0,29
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II. Matiéres azotées :

Azote total o oo e i e
Avote albummorde .. ........ ... .. et e
Azote non albuminmde. . ... L. T e
Azote des hases organiques. ... oo e
Azote monoaminé.. ..o e
Azote soluble dans I'aleool-éther. . ... et
" Azote insoluble dans l'aleool-¢ther .o vvess s s veenan ...

IIL. Acide p/wsphorique :

B T
P,0; soluble dans f'éther. ..o oo L0, et taeeeea e
P,0; insoluble dans T'éther........... et
P_;( ), soluble dans Taleool ..o oo L e e
PO, insoluble dans Faleool.. ..o L0 e
P,0, solable dans Feau.. ..ol e el
]’;()J soluble dans Teau : organique.. .o oovve s, e

P,0, soluble dans I'eau : inorganique. ... ovuvvenien..
PO, insoluble. . .

IV. Soufre :

Soufre total.. e

Soufre Cereee

Soufre disparaissant dans I'éther......... e
Soufre disparaissant dans Valeool. ... o oo
Soufre disparaissant dans Teaw......oov.. o e
Soufre Insoluble ... ... ... oLt e e
Soufre de la taurine. ........... T

FO, ... e e
O e
M0, e e e
P e e
SO e e .

A T N ettt

VI. Prodwits d hydrolyse :

Glyeocolle . ... L0 e e e e,
Uanine........... P e
R
Leucine......... e e
Prolines. o ooovvi oo,
Phénylalanine.. ..o oo ooas e .
Acide aspartique. .. ..o ... e e .
Acide glulaminique........... e ces
T et

b.oq 3.ha
3,19 2,03
0.99 0,39
0,4l 0.29
0.48 0.3h
0.18 otk

3,99 3,08

0.68 0,63

0,19 0,17
0,93 0,46
0,09 0,11
0,18 0,35
0,16 0,20
0,10 0,07
0,36 0,929
0,09 0,0b
0,39 0,09
0,08 0.07
0,02 0,01
0,01 0,12
0,02 0,16
0,19 0,18
0,09 0.11

EN P. 100 DE Li SUBSTANCE SECHE.

~
0,036 0,098
0,17 0,12
0,18 0,15
2,03 2,22
0,018 0,10
1,91 1,37
0,03 0.79

EN P. 100 DE% PROTEINES SECHES.

2,3 1,1
2.8 1,8
10,k 9,2

3,1 3.0
b1 1,6
3,3 3,2
8,1 12,1
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TYPOSING ¢ o v vt cie e it i i i i : 9,1 ' 2,9

APGINING. . v v iie i e e P 7.8 7,08
Histidne. .« o e oo vvveniieenennnnnn. e e 3.04 3,16
Lysine . ovve e e e 7.0 6.78
ANIIIODIAC « + o v v b v vt s e e onansssonevnnoanseennnsonns 0,64 0,78
Tryptophane.. .. ..o ooo il il - +
GUAIIIC .+ o v e v v ee e en e et e aan e ieasaseanvasenenns 0,09 0,19
T N Y 0,0l 0,1

Xanthine. . .o iiin it i i it it ettt trace ? trace ?
Hypoxanthine.. . ..., 0,08 0,03

En 1993, Kisuivouye, dans sa monographie zoologique des Thunnidés, dit seulement que
la partie mangeable est moindre que 60 p. 100 du poids total chez les Téléostéens en général,
mais dépasse 70 p. 100 chez les Plécostéens ou Thunnidés, notamment chez Thynnus germo
dont la paroi dorsale de la cavité abdominale est convexe. Cette abondance de chair est due a
la petitesse de la cavité viscérale et au grand développement de la partie hypoaxiale des muscles,
dans la région précaudale. :

Aprés que Suxp (1911) et Einar Lea (1913) pour le Hareng, Face et Lrcuxore (1914)
pour la Sardine, eurent découvert une variation saisonniére inverse de la teneur en eau et
de celle en maticres grasses, liée a la périodicité sexuelle, de multiples travaux étendirent cette
notion a la Morue, au Sprat et a divers autres poissons,

En 1991, D étudia de ce point de vue les Thunnidés de Californie péchés en diverses
saisons. Il observa des variations individuelles et d’autres saisonniéres n'apparaissant pas
liées a des facteurs connus :

. VALELR
5 SUBSTANGE MATIERES TS
POISSONS. b ‘.TF SLB‘ NCE MATIERES PROTEINES. CENDRES. CALORIFIQUE
DE PECHE. SECHE. GRASSES, DE 100 6.
19 juin....... 32.09 .20 23.6¢ 1.34 10k
\ 22 juillet ..... 31.80 0,35 26,69 1,30 150
o Albacore 8 septembre . 38,4 19,76 21,06 1,33 a7
(GGermo germo) 20 octobre ....| 3171 3,50 25,04 1,33 L35
20 novembre .. 33,21 6,92 23,00 1,30 169
|
|
Bluefin Tuna { 21 septembre. . 345 4,37 ah, i 1,32 187
(Thunnns thynnus) | 22 juillet ... .. 27,43 1,08 20,13 1,43 113
1A mat.....,.. 27,17 1,00 2031 1,47 113
) . 8 septembre ., 30,83 6,04 ah.00 1,32 199
Yellowfin Tuna _— . - Y
Yeotl aeroniera 15 septembre. . 2027 3,09 23,14 - 134
eolhunnus * ‘ 5 o~ - B
. nis macroplerus) 22 septerbre. . 29,23 3,99 2,56 - 133
25 octobre , ... 26,09 0,90 al.31 - 108
Striped Tunna 18 aviit ...... 3348 6,62 2.0 1,28 166
(Gymnosarda pelamis), 23 octobre ... . 34,64 8,11 929,31 1,39 179
Bonito 21 septembre. . h1.08 10,21 20./th 1,34 262
(Sarda chilensis). 19 mai...... . 26,26 1,91 24,81 1,47 113
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Dans le méme poisson, les diverses parties ont des compositions différentes. Ainsi, dans le
Skipjack (Katsuwonus pelamis), on trouve :

SUBSTANCE | MATIEBES | . ALEU

PARTIE. SUBSTANCE | MATIERES ) p oiivgs. | covorps. | VARFUR

SECHE, GRADSES, CGALORIFIQUE,
Ventre, coveeeiennnennenn.. e . h5,05 25,80 18,31 1,35 31h
Chair blanche . .......... ... o ou.. 38,68 15,39 21,89 1,39 233
Chalrnoire, «ovve e vinieiiannn b5y 29,38 18,16 1,03 283

En 1924, Tressuer et Weres dosent I'lode dans les aliments d origine marine et en trouvent
0,32 millioniemes dans la chair cuite de I’Albacore du Pacifique (Germo germo). En 1933,
Ova et Suimapa trouvent du fer et de 'aluminium dans le muscle de Thunnus orientalis.

En 1930, Signe et Sigval Scaminr-Niewsex ouvrent la série des travaux sur les vitamines des
Thunnidés en signalant {'abondance de la vitamine D dans 'huile extraite du foie de Thunnus
thynnus. Le fait est contirmé en 1934 par Truespaw et Guisertson chez Neothunnus macropterus.
En 1936, Biravo compare les pourcentages de matiéres insaponitiables et les tencurs en vita-
mine D des foies des Thunnus thynnus péchés dans les eaux espagnoles et italiennes, tandis
que Brack et Sassaman trouvent aux huiles de foie de divers poissons américains 1activité
antirachitique du cholestérol et du phytostérol irradiés. La méme annde, Neracner et Rercas-
eIy déerivent une méthode permettant de concentrer, par saponification dans une atmos-
phére d'azote, la vitamine D des foies de Thon et d'obtenir un produit contenant jusqu’a
5.000 unités internationales. De son c6té, Brocxmany, partant d’une huile de foiec de Thon
non spéeifié, contenant 8o unités internationales de vitamine D par milligramme, arrive par
des séparatioes successives entre le benzéne et I'alcool méthylique a o, puisa ¢5 pour cent,
suivies d’adsorptions sur alumine, et enfin d’estérification par le chiorure de dinitro-3.5.
benzoyle & une concentration de 6.700 v. 1., puis & une cristallisation. En 1937, Bius, Mas-
sencaLg, [uopen et Hauw, comparant des huiles de foies de «Blue fin Thunna» de Californie
trouvent des eflicacités variables qu’ils attribuent a la présence de plusieurs formes de vitamine D.

En 1933, Tomvam annonce que 'huile extraite au:printemps du foie de Thunnus orientalis
guérit aussi la déficience en vitamine A. L'année suivante, Lovern extrait du foie de Thunnus
thynnus 25 p. 100 d’huile riche en vitamine A. La méme année, Damer, vox Werner et MoLL
séparent du foie de Thon la vitamine A sans altérer la vitamine D & laquelle ils reconnaissent
toutes les propriétés de I'ergostérol irradié et de la vitamine I} de Thuile de foie de Morue.
En 1937, Davies et Fieup retrouvent la vitamine A dans I'huile de foie du Thon d’Australie,
Thunnus maccoyt.

En 1934 parait la premiére analyse francaise de Thunnidés; Saeues donne la composition
suivante du Thon et de la Pélamide de la Méditerranée :

SUBSTANGE | MATIERES . ! ;
I EAU. SLBITANE MATIERES | proviives. | crxDRBs. . AZ:;‘IIF?JL .
| SRR P
Thynnus vulgaris 63.76 36,24 14,37 21,06 1,4 220
(Thunnus thynuus). 66.99 33,01 11,76 20,39 1,33 193
i
Pelamys sarda 69,17 30,83 10,62 10,13 1,51 177
(Sarda sarda). 68.21 3159 12.46 18,02 1,04 192
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En 1936, Koxoo et Misana trouvent dans le Katsuwonus pelamis du Japon & peu prés moitié
de déchets et moitié mangeable. Ils dosent plus de protéines solubles dans les alcalis que dans
'eau et voient les premiéres plus riches en acides aminés, notamment en histidine.

Enfin, en 1937, Lerierae et Rooricues donnent au premier Gongrés international de la
Conserve I'analyse de dix conserves & I'huile de thon portugais, sans indiquer I'espéce :

ALE
EAU P. 100. LIPIDES. PROTIDES. CENDRES. v UR
- CALOIIFIQUE.
Moyenne «oovviveiiiinin i, Ub a9 29 2,09 351
MaxlinUum. . o vo v e iieen e vaeenanen 58 H2 ad 3.62 Hao
Minimum «oer vt eenr i inennenas .. 31 11 13 1,66 201

ANALYSES DU GERMON.

Aucun des travaux précités ne porte sur le Germon [ Germo alalunga (Gmelin)] qui abonde
I'é6té au large des cotes atlantiques de la France et fournit une si grande activité a 'industrie
des conserves. Aussi, profitant des ressources du port de Concarneau et du Laboratoire mari-
time du Gollége de France, nous avons entrepris d’analyser ce poisson, afin d’établir sa valeur
nutritive et de le comparer aux autres Thunnidés péchés dans les diverses mers du globe.

Nous ne pouvions songer, dés la premiére année, a aborder la laboricuse fragmentation des-
protéines en acides aminés, ni la séparation des composants des matieres grasses, ni l'essai
biologique des vitamines, non plus qu’a suivre les modifications subies par la chair du poisson
au cours de sa préparation en conserves.

Nous nous sommes donc bornés & déterminer la composition chimique globale et la valeur
calorifique du Germon frais, tel que péché et apporté au port.

Nos analyses ont porté sur 15 poissons, capturés par des thonniers, en surface, a la ligne, du
milieu d’aoit a la fin de septembre, en divers points au large du Golfe de Gascogne, depuis
Belle-Ile jusqu’a la Grande Sole. Ils sont de tailles et de poids tres différents, ceux-ci variant
de 2 kilogr. 7 a 8 kilogr. 2. Il en est des deux sexes, mais immatures. Les uns ont été apportés
au port et mis en cuvre moins d’un jour apres leur capture; d’autres sont restés a bord plus
longtemps, jusqu’a cing jours. Certains ont été vidés aussitot halés sur le pont, suivant la pra-
tique habituelle des pécheurs; d’autres ont été conservés en chambre froide sans avoir été
ouverts. kinfin, certains ont été placés en pendant sur le pont, suspendus aux chevalets, exposés
a 'ambiance, tandis que d’autres ont été enfermés dans une chambre froide Kress-Artior
el maintenus & 4 5° environ jusqu'a l'arrivée & terre, selon une technique récente qui tend &
se généraliser. On peut ainsi juger de 1'effet de divers facteurs tels que le poids, la saison, le
licu de péche, la durée et les modalités du transport, etc., sur la composition de la chair.

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

I. 6 Germons vidés immédiatement aprés la péche, conservés sur le pont et recus moins
de deux jours aprés leur capture;
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II. 3 Germons dont un non ouvert, conservé un jour et demi en chambre froide et deux
vidés, conservés cing jours, I'un sur le pont, I'autre en chambre froide;

ITI. 6 Germons non ouverts, conservés quatre jours en chambre froide.

Le tableau suivant résume les caractéres de ces 13 poissons.

NUMERO DATE. POIDS. TEWPS r‘:m\mr’: 'pmssnw , MODE
DES ANALYSES. DEPUIS LA PEGHE. VIDE 0U NON VIDE. DE CONSERV L TION.
kilogr.
1 18 woar 1937.... 7.200 1 heures, Vidé, Sur le pont.
2 23 aout 1937.... 6.897 1 jour. — —
3 27 aolit 1937.... 6.160 1 jour 12, — —
h 31 aont 1937.... 8.192 1 jour 1/a. — —
5 A septembre 1937, 2.649 1 jour 1/2, — —
6 Aseptembre 1937, 7.970 1 jour 1 9, — —
7 14 septembre 1937, 3.900 1 jour 1,2, Nen ouvert. Chambre froide.
8 14 septembre 1937, h.300 9 jours. Vidé. —
9 [ septembre 1937, f.700 5 jours. — Sur le pont.
10 29 septembre 1937. h.ooo % jours. Non ouvert. Chambre froide.
11 29septembre 1937, 3.790 4 jours, — —
12 20 septembre 1937, 3.700 A jours. — —
13 29 septembre 1937. 3.500 h jours. — —
1 29 septembre 1937, 2.300 4 jours, — —
15 29 septembre 1937, h.300 i jours. — ' —

Aussitot le bateau thonnier rentré au port, les poissons étalent apporl és au Laboratoire par
des marins de I'équipage et pesés devant eux pour en déterminer le pI‘lX Puis ceux non ouverts
étaient vidés par les marins eux-mémes, comme ils font & bord; les viscéres et le sang étaient

recueillis dans un plateau et pesés. L'hémorragie est moins abondante que sur le poisson
vivant et les pourcentages du poids enlevé a bord par le vidage sont ainsi sous-estimés.

On sait que, dés Uarrivée & T'usine, les Germons sont découpés au moyen d’un grand et
lourd couteau manié par un ouvrier qui détache les nageoires pectorales ou ailerons, tranche
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la t8te juste en arriére des ouies et la partie postérieure un peu en avant de la caudale. Les
flancs sont séparés jusqu’a I’anale par une coupe courbe; plus gras que le reste de la chair,
ils donneront une conserve spéciale, la « poitrine de thon». Le reste est sectionné en deux par
un tranchage transversal partant de I'arriére de la deuxiéme dorsale pour aboutir & 1'anale.
Ailerons, téte, queue sont jetés. La epoitrine» et les deux segments, Fantérieur et le posté-
rieur, sont ensuite mis 4 cuire. La figure 1 représente les lignes de ce découpage.

Pour estimer exactement la part de chaque morceau, nous avons fait débiter nos Germons
par un ouvrier professionnel, a I'usine Teyssonneau, voisine du Laboratoire.

Dans la pratique, lorsque les morceaux sont cuits, des ouvricres en détachent la peau, les
nageoires, la colonne vertébrale, les museles rouges périverlébraux («chiai» des Japonais),
les arétes et tendons, etc., pour ne conserver que la chair blanche. Nous avons essayé de repro-
duire cet épluchage sur les poissons crus.

Enfin, nous avons prélevé dans chaque partie : «poitrine», segment antérieur, segment
postérieur, muscle rouge, et chez des Germons non ouverts, dans le foie, des échantillons que
nous avons soumis aux opérations habituelles d’analyse :

1° Poids frais;

2° Poids de la matiére seche, aprés exsiccation a I'étuve & 110° jusqu’a poids constant;

3° Extraction des lipides de la matiére séche dans appareil de Soxhlet, au moyen d’éther
anhydre, et pesée de l'extrait aprés évaporation du solvant;

A° Attaque prolongée d’une partic de la matitre séche dégraissée par I'acide sulfurique &
chaud en présence de sulfate de cuivre comme catalyseur et dosage de I'azote total par la

méthode de Kjeldahl;

5° Calcination d’une autre partie de la matiére seche dégraissée et pesée des cendres.

A titre d’exemple, voici la suite des opérations effectuées sur le poisson n° 3.

Recu le matin du 27 aoit au Laboratoire, Pris le 25 aodt a la ligne, au large de Belle-Ile.
Vidé et mis en pendant sur le pont aussitdt aprés capture. Le poids du poisson vidé est de
6 kilogr. 460, réparti ainst, aprés la coupe :

Peclorales. . oot i i i 54 grammes soit 0,83 p. 100,

M .
L 562 — — 8,70 —

(02T 79 — — 111 —

POl o v e e e e e oy — -— 780 —

Segment anbérieur. ... ..o e e a.n80 — — 43,03 —

Segment postériour .. ... o e 2,485 — — 38,46 —

Tora .o 6.160 grammes,

Apres épluchage, on obtient comme poids utilisable pour la conserve :

POIDS BRUT. DECIETS. POIDS NET.
Poitrine. ...l il P Ho7 132 375
Sejment antéricur... ... i, 2.780 660 2.120
Segment postérienr. . ...oovii L 2.085 hgh 1.490

Y P et e 4,485
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Les muscles rouges pésent 327 grammes et représentent 4,7 p.

REVUE DES TRAVAUX

Les déchets du poisson vidé sont :

U . ittt it ettt ieeiae et eesseeenassossssesnnnsasanesceanonnas

Poitrine. .o ovevvvennnennn..

Segment anterieur.. .. e e ..
Segment postérieur. .. ... oot i

Ils représentent 30,5 p. 100 du poids total a arrivée au port.
Quatre échantillons sont prélevés dans la poitrine, le segment antérieur, le segment posté-

rieur et le muscle rouge et soumis a I'analyse. On trouve :
SEGMENT
ANTERIEUR.

Musele frais, en grammes,. ..
Musele see, en grammes... ..
Eau, en grammes..........
Kau, p. 100l
Matiére séche. p, 100.......
Lipides, en grammes........
Lipides, p. 100,000 nie.
Azote total :
Matiére séche dégraissée mise
en euvre, en milligrammes.
N total, en milligrammes. . ..

NP 100

Cendres :
Matiére séche dégraissée mise
en ceuvre, en milligrammes.
Cendres, en milligrammes . . .
Cendres, p. 100, ... ...

POITRINE.

8,928
b,703
hownd
b, 3
52,68
3.0085
33,69

130,5
19,32
2,81

17,56

501,8
21,0

0,79

20,045
g.880
19,165
65,08
3h.0a
2,970

8,84

230,2
36.4
d.90

al,37

565,1
29,7
1,14

SEGMENT

POSTERIEUR.

20,075
6.596
13,879
67.78
39,99
1,2969

5,98

217
33.25

hyo2

25,12

h99.2
23,9
1,29

100 du poids total.

54 grammes.
562 —

72—
132 —
660 —
hgd  —

1.079 grammes.

MUSCLE ROUGE.

13,520
3,853
0,867

VAR R

aB.0g
0,600
h,37

131,90
19.0h
3,44

21,9

hr0,4
20,3
1,09

En admettant pour la valeur calorifique des lipides g,1 G et pour celle des protides 4,1,
on calcule que 100 grammes de chacune des trois parties mises en conserve peuvent fournir ;

SEGMENT SEGMENT
POITRINE. ANTERIEUR. POSTERIKUR.
Lipides.. ............. e 306 8o 54
Protides.. . covenrieiniiin it 72 100 103
Torav.......oo.e. - 398 180 157
- .
Et si 'on veut connaitre la valeur moyenne de la chair de ce Germon, en tenant compte du *

poids de chaque partie, on aboutit au résultat suivant :
{(378.56 X 375) + (18035 X a120) - (157,0 X 1990)

hh85

186,7 G.
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-~ Sans plus entrer dans le détail des analyses et des calculs, nous donnerons les résultats

obtenus pour chacune des trois séries de Germons examinés.

L. Germons n° 1 & 6, vidés aussitét aprés la prise,

conservés en pendant sur le pont et recus moins de deux jours aprés.

1, 2. 3 A. 5. 6.
Poids frais ...... feeea ceeeeaes 7.232 6.8g7 6.160 8.192 2.609 7.370
Déchets. ..oovvioi.e, e 2612 2,079 1.975 2.18¢ “0.785 2,161
Déchets p. 100 du poids frais ..... 36,1 30,0 30.5 26,8 20,1 . 28,5
Dont muscles rouges. ............ - 327 220 355 133 370
— en p. 100 du poids frais ..., - 4y 3.4 4,3 3,6 4,8
Pectorales . ... oo 59 57 54 65 18 6o
—~— en p. 100 du poids frais. . 0.76 0,82 0,83 0.79 0,66 0,79
T HRTEE 667 700 362 561 172 372
— cn p. 100 du poids frais... .. 9,23 10,14 8,70 6,84 6,37 7.62
Queve., . oveeennn.s. s reeesea| 130 80 72 71 28 85
— en p. 100 du poids fras....., 1.79 1,15 1,11 0.86 1.03 1,12
Poitrine ....oviiii..., RN 580 595 Sog 675 262 377
— en p. 100 du poids frais . .. 8.01 8,33 7.84 8.2 9.70 7.62
~— idéchets. .. oo, ] 21D 133 132 160 62 1750
Segment antérieur ... ..... NN 2,700 3.100 2.780 3.525 1.127 EIENT
— enp. 100 du poids frais. .. 38.02 h5,67 43.03 h3,03 h1,75 b2,h3
—  tdéchets ..... ... e 990 650 660 800 310 764
Segment postérieur ..o, J.030 2,335 2.48% KNP 1.002 3.0t
— enp. 100 du poids frais. .. haag 33,85 38,16 ho,2a ho 16 bo s
—  tdéehets, ... .| 590 413 hgn 532 193 513
) Le Germon n° 1 Tut éplurhé trop largement et la part des déchets est ainst 1égérement exeessive.

En faisant les moyennes de chaque série de pesées, on trouve 30 p. 100 des poissons
sont enlevés comme déchets et 70 p. 100 seulement entrent dans des boites de conserves,
La coupe, a I'arrivée & 'usine, partage le Germon en :

Ailerons . oo oi oo, ettt e 0,77 P
AN . 8,19
L L . 1.18
203 TS 8,29
Segment anEErIEUR « o oo oo v vt it i i e e e ha,32
Segment Postrieur.. o vttt i et i 3927

L’épluchage enléve a la poitrine 27,3 p. 100 de son poids, au segment antérieur 25,7
p. 100 et au segment postérieur 18 p. 100.

N° b4,

TOME XI. — FAsc, fI.
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Les analyses chimiques ont donné les résultats suivants, en pourcentages du poids de chair

fraiche :

Eau :

Poitrine. .. ..
Segment antérieur.. ........ ..

tese st e et e

Segment postérieur. . ..... ...,
Musele rouge......oooviinnn.

Matiére séche .

Poitrine. ....o0vvennn.
Segment ANEEPIOUT. v v v e e e
Segment postérieur...........
Muscle rouge..........oooil

Li})i{lﬂs :

Poitrine. ...l
Segment antéricur.. ... ..
Segment poslérieurs. . ooo.. ...
Musele rouge. o ovevenen oot

Hatiéres azotées :

Poitrine, covvvvnv i,
Segment antérieur.. ...
Segment postériewr, ... ...
Muscle rouge..ooveveane..

Cf’)l(lr(’s N

Poltrine oo vvenin e
Segment antérieur . oo

Segment postérieur....... e
Muscle rouge .. .ovvviiint,

Si l'on fait les movennes des tableaux précédents, on arrive aux compositions suivantes des

diverses parties du Germon :

REVUE DES TRAVAUX

1 2. 3
57,84 51,20 4732
72,03 66.%19 65,08
70.78 66,27 67.78
71,34 70,90 71,91
bo,16 48,80 Ha,68
27,07 33.01 34,09
20,22 33,73 39,02
28,66 20,10 28,00
20,71 31.64 33.6¢

1,83 7y23 8,84

2,45 7402 5,98

2,07 h.o8 4,39
21,98 19.37 17,96
21.08 2b.03 24,37
29,02 21,81 90,12
23,18 21,00 21,00

1,02 0.92 0,79

1,37 1,21 1,17

1,18 1,16 1,22

1,18 1,08 1,02

SEGMENT

Les muscles blancs de la poitrine apparaissent moins riches en eau et beaucoup plus riches
en lipides que le reste des masses musculaires, Faudrait-il penser & une corrélation entre cette
haute teneur en graisses des parois viscérales et d’autres faits physiologiques particuliers aux
Thunnidés parmi les poissons : la température du corps supérieure a celle du milieu extérieur,

POURCENTAGE DE CHAIR FRAICHE.

Lipides.. . oooiiiiiiiiiiiiiie
Malleores azotées. . oo v v i e nennneanens
COnAres. o v e e i e et ieeeiaen e

POITRINE.

H3.a1
46,78
20,29
20.61

0,93

ANTERIEUR,

68,73
31,26

5,03
ab,al

1,23

bg.7

6595
66,83
70,34

50,28
30,45
33,17
29,66

20,92
8,01
5,01
6,:20

19.94
29,649
27,18
21,43

0.82
1,13
1,20
0,09

o

hh,9h
70,70
70,30

72,27

45,76
20,26
20,70
27,73

23,30
1,87
1,61
3.h0

29,81
26,37
27,06
29,31

0,96
1,93
1,20
1,00

SEGMENT
POSTERIEUR.

25.99

69,06
30,93

h.oa

1,1

P

/

58.04
71,60
72,39

74,38

1,06
28,10
27,61
25,61

19,50
2,39
1,140
1,39

20,04
900,19
26,18
PR}

1,07
1,29
1,03
1,16

MUSCLE
ROUGE,
71.86
28.13

3.86
29,19
1,08

I’abondante vascularisation des muscles rouges, et aussi la rapidité de la digestion?
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Les masses musculaires blanches antérieures et postérieures ont & peu prés la méme com-
position, Par contre, les museles rouges sont plus hydratés,
La comparaison des pourcentages des matiéres azotées par rapport au poids frais total
prend une apparence trompeuse, en raison de la richesse en lipides de la poitrine; calculés
par rapport au poids frais délipidé, ils apparaissent plus homogeénes

DE L'OFFICE DES PECHES MARITIMES.

Polrine voensivennnnaenronnneenns

27.96 p. 100,

Segment AnErIeUT .t ue et viiettseseareerseretaetasnnsrarrasseinaes 2657 —
Segment postériour. . i..veaa.. f et teansreterecanresaeantssttaaans 27,07  —
Musele POUZE ittt iieirenisitietenreisraresensanearasssss cans 23,08 —

En P'absence de données sur le sang du Germon, on ne peut dire si les particularités des
muscles rouges sont dues au liquide qui les pénétre.

La teneur en cendres est partout voisine de 1 p. 100.

On peut caleuler la valeur calorifique des Germons, en partant des teneurs en lipides et en
protides que mous avons obtenues. En utilisant les coeflicients que nous avons indigués, on
trouve pour 100 grammes de chair fraiche les nombres de calories suivants :

1. 2. 3. 4. 5. 6.
Poitrine, ..ot Crvreriesieeeeneanas a1 367 3-8 350 303 262
Segment anlérieur «oovieee e iasrieneanaes 119 168 180 178 129 124
Segment postérieur, .o.vviner i .. 127 170 137 160 1929 117

Et si on tient compte des poids relatifs des diverses masses musculaires mises en conserves,
on arrive pour I’ensemble des parties destinées a I'alimentation humaine aux valeurs moyennes
ci-dessous :

CALORIES

POISSONS. PiR 100 GR.

- de chair fraiche.
1...... Cetereereaen e eieee e et e . 135.4
ettt e eeeaan e e 187.0
3. et ceeeas cees . ceeaes ceeeaanies R 186.7
Aoovinn.. e P cere e 18%.9
3 2 e eeeraae e, Ceestaas theasierenas RN 1hh.1
Govuernannn e e veen Ceenes e et et 131,8
Moyenne......... e P ceeeaee 161,6

Ces données se rapportent au poisson frais, tel qu'il arrive a {'usine, et correspondent aux
seuls muscles blanes mis en @uvre. Bien entendu, les conserves cuites et baignées d huile ont
une valeur calorifique plus grande, qui dépend de la quantité d’huile ajoutée.

Le¢ Germon apparait ainsi comme un des poissons les plus nutritifs; il se place au voisinage
des autres poissons les plus gras : Saumon, Maquereau, Sardine.

On remarquera que les six poissons se divisent en deux groupes de compositions diflérentes :
trois (n°* 1, 5 et 6) ont les muscles blancs des deux segments contenant plus de 70 p. 100
d’eau, moins de 5 p. 100 de graisses et d'une valeur caloritique inférieure & 1 5o trois autres
(nOs 2, 3 et 4) ont dans les mémes parties moins de 70 p. 100 d’eau, plus de 5 p. 100 de
graisses et dépassent une valeur calorifique de 180 Ces deux groupes trés homogenes sont
indépendants de la taille.
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2° Germons n® 7 a 9, conservés différemment.

Une deuxiéme série de trois poissons fut examinée le 14 septembre 1937, en vue de
connaitre sur un premier individu, conservé intact, le poids des viscéres et des fragments d’oper-
cules jetés a la mer quand on vide le Germon a bord, dés qu'il est halé sur le pont, et sur deux
autres, vidés aussitdt que pris, les effets possibles de cing jours de conservation sur le pont
ou en chambre froide.

Le poisson n° 7 avait été péché le 19 et mis en chambre froide sans étre ouvert. A Varrivée
au Laboratoire, aprés un jour et demi de conservation, il fut vidé par un des hommes de
I'équipage, puis découpé. Les parasites qu'il contenait dans Vestomac (Hirudinella fusca) et
dans les rayons sous-anaux (Bolbosoma vasculosum) étaient encore vivants (1), Les pesées succes-
sives donnerent :

Poisson entier. .......
Aprés vidage oo e i et i e
Viscores et deéchots. .o i i i e i e,

5.go0 gr.
H.oart1o —-

Pectorales ... ..

696 —- soit 11.5

p. 100.

......................................... 32 — — o0.61 —
O e ceee 715 — — 13077 —
L P APt 72 — — 1,38 —
L e e, Hoo -~ — .63 —
Segment antérieur ... ot e 2,200 — — 1345 —
Segment pnst(-ri«u!‘ ....................................... 1.6150 — - 31,12 —

On borna le prélévement aux muscles blancs du segment postérieur, et, leur teneur en azote
et en cendres s'étant montrée sensiblement constante dans les dosages précédents, on limita
Panalyse a la teneur en eau et en matieres grasses. On obtint :

T P 70.61 p. 100 du pouls frais.
Substance seehe ... i o i e 2039 — —
Lipides oot e e 3,30 — —

Les poissons n°* 8 et g avaient été péchés le g, immédiatement vidés et conservés cinq jours,
I'un en chambre froide, I'autre sur le pont. Découpés au Laboratoire, ils donnérent :

N B, N9
Poids total ... oo v i in it ie e h.aga grammes. 4.680 grammes,
Pectorales.. . .o oo iiiiii i i i, 18 soit  0.41 p. 100 32 soit 0.68 p. 100
Téte.ovrnunnn. PR N . o2 — 11,60 — D22 — 1110 —
[T - O D2 — 1,21 — 61 — 1,30 —
Poltrine. . ..ot i e 345 — 803 — 965 — 19,07 —
Segment antérienr.. ... iiiiii ., 1.875 — 43,68 — 1855 — 39,63 —
Segment postérieur. ... .o il 1.300 — Jhoh — 1645 — 35040 —

Les muscles blancs du segment postérieur contenaient : '

N 8. N9,
3 71.68 p. 100 7036 p. 100
Substance séche.............. e e iaa e 28,32 — 29.64 —
T 33 — 2,03 —

{1 Déterminations dues & 1'obligeance de R. Ph. Doirrus.
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Le mode de conservation et sa durée jusqu’a cinq jours ne paraissent done 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. 100
de graisses.

3° Germons n° 10 & 15, non vidés.

Une troisitme série de six poissons fut recue et mise en ceuvre le 27 septembre 1937.
Ils avaient été péchés quatre jours auparavant, au large de la Grande Sole, par 48° 47' N
et placés aussitdt en chambre froide, sans avoir été ouverts. Ils furent vidés par les hommes
d’équipage devant nous, aussitdt arrivés au port.

Cela permit d’estimer la perte de poids causée par le vidage traditionnel qui enléve tous les
viscéres, les arcs branchiaux et une partie des opercules; il y manque seulement I'abondante
hémorragie qu’on provoque ainsi, a bord, sur le poisson & peine mort.

Voici les résultats de nos pesées, en grammes :

10. 11. 12, 13. 4. 15.
Poisson entrer......... h.ooo 5.750 3.700 5.500 5.300 4.300
Poisson vidé .. .. ...... 3430 3.009 3.205 h.855 4.688 3777
Poids perdu........... 560 655 455 645 612 513
Poids perdu, p. 100.... 1h0 11,4 19,3 11,7 11,0 19,2

En faisant la moyenne de ces six Germons et du n° 7 dont nous avons déja parlé, on arrive &
Iestimation que le vidage & bord enléve au moins 12 p. 100 du poids du poisson entier, tel
qu’il sort de I'eau.

Sur trois de ces Germons, les n°* 10, 11 et 12, nous avons prélevé une partie du foie dont
nous avons dosé la teneur en eau et en lipides. On a obtenu les pourcentages suivants du
poids frais :

10 11. 12
L 69,21 66,19 66,49
Substance séche.. .o e 30.79 33,81 33.501
Lipidos.. et et e et et e q.71 10,30 142,19

Le fole est donc plus riche en graisses que les masses musculaires.
Enfin, sur chacun des six Germons, on enleva une partie des muscles blancs du segment
postérieur qui donnérent a I'analyse les pourcentages suivants du poids frais :

10. 11. 12. 13. 14. 15.
| 71,39 70,09 70,68 71,6 64,73 71,85
Substance séehe. . ... .. 28,60 20,01 29,32 28,33 35,27 28,15
Lipides. ..ot 1,79 4,03 1,87 1,16 6,82 0,27

(ing sont de la catégorie la plus pauvre, a plus de 70 p. 100 d’eau et moins de 5 p. 100
de graisses; un seul, le n° 14 a une teneur plus faible en eau et plus forte en graisses. En exa-
minant les glandes génitales enlevées lors du vidage de ces Poissons, on constata que le n° 14

TONE X1, — FASc, b, — N° 44, 2 A
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est aussi le seul avant des ovaires & ovules deJa développés. Ceite unique observation est
insuffisante pour considérer la richesse en grralbseb et la plus grande valeur calorifique qui en
résulte comme un carac'ére ié a I'état sexuel, mais elle est une premiere indication pour des
recherches ultérieures.

RESUME.

Les observations, pesées et analyses pratiquées sur 15 Germons rapportés par des thonniers
a Conearneau, fournissen! les indications suivantes

Le vidage du poisson sur le pont du bateau. aussitot aprés la péche, et 'égouttage de sang
qui suit la mise en pendant font perdre au moins 12 p. 100 du poids vif.

A Tarrivée a Lusine, le découpage, puis I'épluchage aprés cuisson enlévent 30 p. 100 envi-
ron du poids du poisson vidé. Les 70 p. 100 restants sont mis en conserves, dont 6 de « poi-
trinen et 64 de cfilets» et de rmiettesn.

La poitrine est trés grasse, Elle contient un cinquietme ou un tiers de son poids de lipides
qui lui donnent une valeur calorifique extrémement ¢levée approchant ou dépassant 300 calo-
riecs par 100 grammes.

La masse musculaire contient 6¢ p. 100 d'eau et 31 p. 100 de matiére seche, dont 95 a
26 p. 100 de matiéres azotées: 1 p. 100 de matieres minérales et 4 2 5 p. 100 de matieres
grasses, Sa valeur calorifique dépasse 160 calories.

Gette moyenne est caleulée sur 6 poissons dont 3 contenaicnt moins de 70 p. 100 deau
plus de 5 p. 100 de graisses et représentaient plus de 180 calories aux 100 grammes et dont
trois autres renfermaient plus de 70 p. 100 d'eau, moins de 3 p. 100 de graisses et faisaient
moins de 150 calories. Les deux catégories se retrouvent en proportions inégales dans les
autres séries de Germons examinées, Les différences sont indépendantes de la taille et peut-
étre lides a I'état sexuel du poisson.

Les muscles rouges, non utilisés dans la conserve. sont plus riches en eau el plus pauvres en
azote el en malieres grasses. Le foie, presque toujours jeté a la mer, est plus pauvre en eau
et beaucoup plus riche en maticres grasses (10 a 12 p. 100).

Le temps écoulé entre la péche et Parrivée a terre (jusqu'a d jours) et le mode de conserva-
tion, aux intempéries, en pendant sur le pont, ou & 3° en chambre [roide, ne modifient pas
les pourcentages des groupes de matiéres que nous avons dosés.
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